
Ma cuisine est vouée à la nature. Exclusivement saisonnière, elle privilégie le travail 
des artisans de la terre et de la mer qui pratiquent des méthodes authentiques et 

proposent une très grande qualité gustative et nutritionnelle. 

Les plats que j’imagine sont l’interprétation de l’éphémère, d’une lumière du soleil 
ou des étoiles dans une saison. Le menu suit son chemin, depuis le potager du Saint 

James jusqu’à l’océan, pour s’épanouir pleinement à votre table. 

Je suis passionné par l’océan, ses poissons, ses mollusques, ses algues et ses herbes de 
bord de mer. Une approche éco-responsable de la cuisine est essentielle si nous sou-
haitons continuer à profiter des ressources de notre terre. Préservons-la ensemble !

Il est tout aussi primordial de cultiver l’humain en renforçant les relations avec 
toutes les personnes qui sont l’essence de ma cuisine : cueilleurs, maraîchers, pois-

sonniers, éleveurs, dont les méthodes respectent l’environnement. Et bien sûr toute 
mon équipe.

Je vous souhaite la bienvenue dans mon univers.
 

Julien Dumas



D É J E U N E R  C L U B 

Entrée/ Plat ou Plat/ Dessert 5 0  E U R O S

Entrée/Plat/Dessert 65 Euros

S U G G E S T I O N  D U  J O U R

Côte de veau de Corrèze, légumes du potager 120 euros

(servi pour deux personnes )

ENTRÉES

AUBERGINE DU POTAGER GRILLÉE ET FUMÉE, CALAMAR 21

CREVETTES IMPÉRIALES, CONCOMBRE ET VERVEINE 24

MULET NOIR DE PLEINE MER EN TARTARE, COURGETTES CUITES ET CRUES 24

TOMATE « GREEN ZEBRA »,  OSEILLE ET CARDAMONE 22

PLATS

Bœuf d'Utah Beach, courgettes et myrtilles  45

Thon rouge, quetsches, amandes et condiment poivron/piment 42

Lotte de Lorient, Tomates grillées, jus légèrement moutardé  41

Chou-fleur grillé, champignons, crème et noisette 28

Volaille rôtie Culoiselle, carottes nouvelles et cacahuétes 41

DESSERTS

FROMAGE BLANC, MIRABELLES RÔTIES AU MIEL ET ÉPICES 12

FRAMBOISES, HIBISCUS ET VERJUS 14

CHOCOLAT NOIR, FÈVES DE CACAO ET EARL GREY  15

D É J E U N E R

Selon les dispositions régies par le décret n°2002-1465 en date du 17 décembre 2002, Saint James Paris ainsi que ses fournisseurs garantissent l'origine des viandes bovines 
de France. Tous nos plats sont "faits maison" et sont élaborés sur place à partir de produits bruts. Prix nets et services compris. La liste des allergènes est disponible sur 

simple demande.




