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“ Tout est question de rencontres, d’émotion et d’envie. J’avais ce désir profond 

et sincère de revenir aux origines de ma vocation et de proposer une cuisine plus 

traditionnelle, presque familiale. Je désirais un lieu où l’on aime se retrouver, entre 

amis ou en famille, pour partager des conversations qui agitent les tables voisines 

et qui, par la magie du lieu, n’en font plus qu’une.”








Le Chardenoux des Prés

Photographies de reportage : Arthur Delloye

Photographies des plats : Thomas Dhellemmes

Stylisme : Garlone Bardel























Sommaire

Introduction

Entrées 

Plats 

Desserts

Table des recettes

Table des matières

Remerciements





F

ort d’un beau succès avec le Chardenoux de la rue 

Jules-Vallès à Paris, le chef Cyril Lignac propose sa 

cuisine de bistrot à Saint-Germain. Toujours avec 

cette envie d’authenticité, il s’installe dans un lieu chargé

d’histoire qu’il rebaptise le Chardenoux des Prés.

En 2008, le chef Cyril Lignac reprend le bistrot Le Charde-

noux, dans le 11e arrondissement de Paris, après avoir 

eu un véritable coup de cœur pour cette institution bis-

trotière inscrite aux monuments historiques. Dès lors, il 

revisite les spécialités de la cuisine française autour des 

produits de saison. Conviviale et généreuse, la carte du 

Chardenoux inspire de grandes tablées entre amis tout 

comme un moment de gastronomie traditionnelle.

En 2011, souhaitant décliner sa cuisine de bistrot, sa 

recherche de lieu emblématique le conduit au Claude 

Sainlouis, restaurant incontournable du Saint-Germain-

des-Prés des années soixante et soixante-dix. Fasciné par 

son histoire, le chef reprend l’adresse telle une évidence.

UNE ADRESSE MYTHIQUE

Dans les années cinquante, Claude Sainlouis se passionna 

quelque temps pour le métier d’acteur, avant de revenir 

à son amour de la bonne chair et de créer le restaurant

Claude Sainlouis, en 1960. De son vrai nom Claude Piau,

il utilisa le pseudonyme de Sainlouis en hommage à l’Île

Saint-Louis de son enfance, qui devint son nom d’artiste.

Ses amis de l’époque n’étaient autres que Jean-Paul Bel-

mondo et Alain Delon.

Lorsque Claude Sainlouis quitta le métier d’acteur

pour ouvrir son restaurant au 27, rue du Dragon, à la 

« grande époque » de Saint-Germain-des-Prés, ses clients

et amis ne tardèrent pas à faire la réputation du lieu. 

Le restaurant fut rapidement le passage obligé pour dîner

avant une virée de nuit dans les clubs de la rive gauche. 

De Serge Gainsbourg à François Mitterrand, le Tout-Pa-

ris venait pour le personnage qu’était Claude Sainlouis.  

De l’accueil aux cuisines, son bistrot incarnait la convivia-

lité et l’esprit léger et festif de l’époque. On pouvait

y croiser les vedettes des yéyés mais aussi les grandes 

familles de la noblesse européenne. On vit alors la reine 

Fabiola attendre sa table ou encore la famille Grimaldi 

dîner au comptoir du restaurant.

Ici, pas de faste luxueux, une simplicité efficace et bon 

enfant, surtout dans l’assiette : une salade aux pommes et 

aux noix, et une sélection de viandes de qualité, toujours 

accompagnées de frites maison. Cette formule unique 

était suivie de desserts qui participaient également à la 

réputation de l’établissement tels que les profiteroles, le 

millefeuille et un illustre sorbet cassis.

La belle époque de Saint-Germain-des-Prés s’essouffla 

dans les années quatre-vingt. Claude Sainlouis, ayant 

quitté les cuisines depuis quelques années, resta fidèle 

à l’accueil de son restaurant jusqu’en 2000. Fatigué par 

quarante belles années de restauration, Claude Sainlouis 

eu beaucoup de peine à céder son restaurant. À tel point 

qu’il décida une fermeture discrète, sans événement.

Entre 2000 et 2010, c’est le restaurateur Daniel Vermot,

ancien propriétaire de La Grille, autre belle adresse de

Saint-Germain-des-Prés, qui reprit le Claude Sainlouis.

Passionné de politique, il le décora de portraits des pré-

sidents français et le rebaptisa « Claude Sainlouis, le res-

taurant des présidents ». Sénateurs, députés, ministres ou

journalistes politiques, tous ont suivi Daniel Vermot après

La Grille et se sont donné rendez-vous au Claude Sainlouis

durant cette décennie. Il s’attacha à conserver l’esprit du

lieu et y proposa une cuisine de terroir, réputée pour ses

œufs pochés sauce meurette ou encore son andouillette

cuite au four.
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