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L’Ecume & la Flamme

Tartelette aux légumes du soleil, sardines grillées,
pesto au basilic, cacahuétes & citron vert.
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Pavé de maigre grillé a la planxa, bullinada de
pommes de terre au safran des Aspres et sagi, sauce rouille.
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Biscuit sarrasin, crémeux au chocolat et chantilly
infusés au café, glace au sarrasin maison.

N 41€
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Tapas a l'unité

Carpaccio de gambas sauvages, jeunes pousses du Mas Sane . 22€
Tartare de loup aux petits légumes croquants, cacahuétes torréfiées, créme acidulée et sauce soja-ponzu,
préparé minute sous vos yeux. 19€

Tapas a Partager

Grand blinis maison 4 partager, gravlax de truite et beurre fumés maison, pickles. A croquer ensemble.19€
Anchois préparés et marinés par nos soins, focaccia moelleuse maison, caviar d’aubergines, créme mascarpone
au cumin et chips de jambon serrano . 22€
Jambe de poulpe de roches croustillante et grillée, coulis de poivrons, fenouil en carpaccio et réduction de
vinaigre de Banyuls. 28€
Paletilla de cochon ibérique, Cristal amb tomaquet. 22€

Plats a Partager TN
N

Zarzuela de poissons aux gambas, bisque de homard et amandes.
40<€ par personne (2 minimum) _
Riz en paélla, gambas grillées a la planxa et flambées au marc de Banyuls. \/\/\

28¢€ par personne (2 minimum)

Coté Terre

Pluma de cochon* ibérique aux figues d’Alenya, sauce au Banyuls rouge,
purée de patate douce a la vanille. 28€
Magret de canard* de 'Emporda, polenta croustillante,
fruits rouges & sauce au Banyuls. 30€

Coté Fardin

Cocotte de riz perlat, légumes de saison. 25€
Mélange de jeunes pousses aux herbes fraiches du Domaine de I'Herbier. 6€

Coté Mer

} Pareillade de poissons du jour.40€ ‘
L’étal a poissons des petits métiers du Golfe du Lion.** 10€/100g Q?

:-J/ Pavé de maigre grillé a la planxa, bullinada de
m—
-

pommes de terre au safran des Aspres et sagi, sauce rouille.24€
—
T
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Pour finir le repas

Gateau croustillant au chocolat "Grand Cru", glace chocolat maison.13€
Praliné noisette, ganache montée au yuzu, chocolat noir “Grand cru”, sorbet yuzu maison. 14€
Clafoutis aux mirabelles, coulis de mirabelles infusé a la menthe et glace vanille maison. 13€
Figues réties au Banyuls, chantilly mascarpone, meringue a la cardamone & glace au miel.14€
A partager - Millefeuille léger a la vanille, créme anglaise.19€

*Canard et Cochon origine Espagne.
** Selon arrivage



L’Ecume & la Flamme

Mediterranean vegetable tartlet with grilled sardines,
fresh basil pesto, roasted peanuts & lime zest.

Grilled meagre fillet a la plancha, saffron-scented potato
bullinada with Aspres saffron and sagi, served with rouille

sauce.
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Buckwheat biscuit, chocolate cream and coffee-infused
whipped cream, homemade buckwheat ice cream.

41€




Individual Tapas

Wild prawn carpaccio, young shoots from Mas Sane. €22
Sea bass tartare with crunchy vegetables, roasted peanuts, tangy cream, and soy-ponzu sauce — freshly
prepared before your eyes. €19

Tapas to share

Sharing-size homemade blini, house-smoked trout and butter, homemade pickles — made to crunch
together. €19
Crispy grilled rock octopus leg, bell pepper coulis, fennel carpaccio, and Banyuls vinegar reduction€28
Anchovies prepared and marinated in-house, homemade soft focaccia, eggplant caviar, cumin mascarpone
cream, and Serrano ham chips.. 22€
Iberian Pork Shoulder with Cristal Bread and Tomato.€22

A Dishes to share
K|
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Zarzuela of fish with prawns, lobster bisque, and almonds. Ne~~
€40 per person (minimum 2) oA
Paella rice, grilled prawns flamed with Banyuls marc.
€28 per person (minimum 2)

Land side
Iberian Cochinillo with figs from Alenya, Banyuls red wine sauce, and vanilla sweet potato purée. 28€.
\ Emporda duck breast*, crispy polenta, red berries & Banyuls wine sauce.. €30
Garden side

Cocotte of perlat rice, seasonal vegetables. €25
Mixed young shoots with fresh herbs from Domaine de I'Herbier. €6

~ )

uld Sea side

e
Assorted fish of the day. €40

The fish counter of small-scale fisheries from the Gulf of Lion.** €10/100g
Grilled meagre fillet a la plancha, saffron-scented potato bullinada with Aspres saffron an i,
served with rouille sauce.24€ >

To end the meal

Crunchy "Grand Cru" chocolate cake, homemade chocolate ice cream. €13
Hazelnut praline, whipped yuzu ganache, "Grand Cru" dark chocolate, homemade yuzu sorbet. €14
Mirabelle clafoutis, mint-infused mirabelle coulis, and homemade vanilla ice cream. €13
Roasted figs with Banyuls, mascarpone whipped cream, cardamom meringue & honey ice cream. €14

To share - light vanilla millefeuille, custard. €19

*Duck from Spain. Pork from Spain.
**Subject to availability



L’Ecume & la Flamme

Tartaleta de verduras mediterraneas con sardinas a la
parrilla, pesto fresco de albahaca, cacahuetes tostados y
ralladura de lima.
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Lomo de corvina a la plancha, bullinada de patatas al
azafran de los Aspres y sagi, acompafado de salsa rouille.
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A
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Bizcocho de trigo sarraceno, cremoso de chocolate y nata
montada infusionada con café, helado casero de trigo

sarraceno.
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Individual Tapas
Carpaccio de gambas salvajes, brotes tiernos del Mas Sane. 22€
Tértaro de lubina con verduritas crujientes, cacahuetes tostados, crema acidulada y salsa de soja-ponzu,
preparado al momento ante sus ojos. 19€

Tapas para compartir
Blini casero en formato para compartir, trucha y mantequilla ahumadas en casa, encurtidos caseros — para
saborear en compaiiia . 19€
Pata de pulpo de roca crujiente y a la parrilla, coulis de pimientos, carpaccio de hinojo y reduccién de vinagre
de Banyuls. 28€
Anchoas preparadas y marinadas por nosotros, focaccia casera y esponjosa, caviar de berenjena, crema de
mascarpone al comino y chips de jamén serrano. 22€

Paletilla de cerdo ibérico, pan de cristal con tomate. 22€ : %
N7

Platos para compartir

Ji Zarzuela de pescados con gambas, bisque de bogavante y almendras.\/\/\
<( & / 40€ por persona (minimo 2 personas) oA

\4
A4 Arroz estilo paella, gambas a la plancha flameadas con aguardiente de Banyuls.
28€ por persona (minimo 2 personas)

De la Tierra
Cochinillo ibérico con higos de Alenya, salsa de Banyuls y puré de batata dulce a la vainilla. 28€
Magret de pato* del Emporda, polenta crujiente, frutos rojos y salsa de Banyuls. 30€

Del Huerto
Cazuela de arroz perlado con verduras de temporada. 25€
Mezcla de brotes tiernos con hierbas frescas del Domaine de I'Herbier. 6€

Del Mar
Pareillade de pescados del dia. 40€
El mostrador de pescado de los pescadores artesanales del Golfo de Leén. 10€/100¢g
Lomo de corvina a la plancha, bullinada de patatas al azafran de los Aspres y sagi, acompafiado de salsa

rouille.24€ )

Praliné de avellana, ganache montada de yuzu, chocolate negro "Grand Cru", sorbete casero de yuzu. 14€
Clafoutis de mirabeles, coulis de mirabeles infusionado con menta y helado casero de vainilla. 13€
Higos asados al Banyuls, nata montada de mascarpone, merengue de cardamomo y helado de miel. 14 €

Para terminar la comida
Pastel crujiente de chocolate "Grand Cru", helado casero de chocolate. 13€

Para compartir — Milhojas ligero de vainilla, crema inglesa. 19€

T J *Pato y cerdo de origen Espaiia. .
\ \ \J/ **Segin disponibilidad



L’Ecume & la Flamme

Tortchen mit mediterranem Gemiise, gegrillten Sardinen,
frischem Basilikumpesto, gerosteten Erdniissen &
Limettenabrieb.
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Gegrilltes Edelfischfilet (Maigre) a la Plancha, Kartoffel-
Bullinada mit Aspres-Safran und Sagi, serviert mit
Rouille-Sauce.

Buchweizenkeks, Schokoladencreme und mit Kaffee
infundierte Schlagsahne, hausgemachtes Buchweizeneis.




Tapas einzeln

Carpaccio von wilden Gambas, junge Sprossen vom Mas Sane. 22€
Wolfsbarsch-Tatar mit knackigem Gemiise, gerosteten Erdniissen, sduerlicher Creme und Soja-Ponzu-Sauce,
frisch vor Ihren Augen zubereitet. 19€

Tapas zum Teilen

Hausgemachter groRer Blini zum Teilen, hausgeraucherte Forelle und Butter, hausgemachtes Pickles -
gemeinsam genie3en. 19€
Hausgemacht marinierte Sardellen, weiches Focaccia-Brot, Auberginenkaviar, Mascarponecreme mit
Kreuzkiimmel und Serrano-Schinken-Chips.. 22€
Knusprig gegrillter Felsen-Oktopusarm, Paprikacoulis, Fenchel-Carpaccio und Banyuls-Essigreduktion 28€
Schulter von iberischem Schwein, Cristal mit Tomaten. 22€

Gerichte zum Teilen ) ,/—\/\\/\

Zarzuela von Fischen und Gambas, Hummer-Bisque und Mandeln. \/
40€ pro Person (mindestens 2 Personen) \/
Paella-Reis, gegrillte Gambas an der Plancha, flambiert mit Banyuls—TresW
28¢€ pro Person (mindestens 2 Personen)

Vom Land
“Iberian Cochinillo, paired with Alenya figs, drizzled with Banyuls red wine sauce, and accompanied by velvety
vanilla-infused sweet potato purée. 28€.
EEntenbrust* aus dem Emporda, knusprige Polenta, rote Beeren und Banyuls-SoRe. 30€

Vom Garten

Perlreis-Cocotte mit saisonalem Gemiise. 25€
Mischung aus jungen Sprossen mit frischen Krautern aus dem Domaine de ’'Herbier. 6€

Vom Meer
Fischparillada des Tages. 40€
Die Fischtheke der Kleinfischerei aus dem Golf von Lion.** 10€/100g
egrilltes Edelfischfilet (Maigre) a la Plancha, Kartoffel-Bullinada mit Aspres-Safran und Sagi, serviert mit

Rouille-Sauce.24€

Zum Abschluss des Essens

&

[
Krosser Schokoladenkuchen "Grand Cru", hausgemachtes Schokoladeneis. 13€
Haselnuss-Praliné, aufgeschlagene Yuzu-Ganache, ,,Grand Cru“ Zartbitterschokolade, hausgemachtes Yuzu-
Sorbet. 14€
Mirabellen-Clafoutis, mit Minze infundiertes Mirabellen-Coulis und hausgemachtes Vanilleeis. 13€

N

Im Banyuls gerdstete Feigen, Mascarpone-Sahne, Kardamom-Baiser & Honigeis. 14 €
Zum Teilen - Leichter Vanille-Millefeuille, Vanillecreme. 19€

*Ente und Schwein aus Spanien.

**Je nach Verfiigbarkeit



L’Ecume & la Flamme

TapTaneTka 3 cepe3eMHOMOPCLKMMI OBOYAMN,
CMaXKeHVMW capAVHaMM, CBIKMM 6a311IKOBUM
necTo, 06CMaXKeHVIM apaxiCoM Ta LieApoto flarima.

CmaxeHe ¢ine marpa Ha nnaHwi, bynniHaza 3
KapTonJi 3 wadppaHoM 3 Acnpec | carl, NOJAETLCA 3
COYCOM py.

[peyaHuii 6ICKBIT, LIOKONALHWIA KPEM | 36UTI
BEPLUKW 3 KABOBOIO IHPY3IELD, AOMALLHE rpeyaHe
MOPO3MBO.

41€




Tanac nopuiiHo

Kapnauo 3 Ankux kpeBeToK, MONOAI MaroHn 3 Mas Sane. 22€
TapTap 13 MOPCbKOrO fiIILLA 3 XPYCTKMMU OBOYAMU, CMAXKEHVMM apaxicaMu, KUC0K KpeMoM Ta
COEBO-MOH3Y COYCOM, MPUrOTOBaHWI 6e3nocepeHbo nepes BalMMuy o4mnma. 19€

Tanac gns KoMnaHii
Besvkunin foMalLLHIz 6AIHI 415 CAINBHOMO YacTyBaHHS, pOopesib | Mac10 rapsyoro KoNYeHHs,
AOMaLLHI NIKYAl — CMaKyiTe pa3om 19€
JloMallHI MapyHOBaHI aHYoycK
AHYOYCW, NPUroTOBaHI Ta 3aMapyHOBaHI HaMu, JOMaLLHA M’aKa GoKayya, IKpa 3 baknaxaHis,
KpeM 3 MackapmnoHe 3 KYMUHOM Ta UMNCK 3 XxaMoHa ceppaHo. 22€
XpycTKa Ta cMaxeHa LilynanbLie KaM'SHOro BOCbMUHOra, Ntope 3 NepLto, Kaprnayo 3 peHxento
Ta peAykuis 3 outy baHonbc 28€
JlonaTka 16epIficbKoi CBUHWHM, X6 Cristal 3 TOMaToM. 22€

Ctpaswu A1 KomnaHii

3apcyena 3 pubu Ta KpeBeTOK, 6YyNbNOH 3 OMapa Ta MUrAans.
40€ 3 0cobu (MIHIMYM 2 0cobun)
Pucy cTunl naenbi 3 kpeBeTKamu Ha nnanyl, dnamboBaHUMN y MapLy 3 BaHbtonbCy.
28€ 3 0c06U (MIHIMYM 2 0CO61)

3emns

I6epilicbke KOLIHBIO 3 IHXMpamu 3 AneHbi, COycOM 3 YePBOHOI O BMHa baHbtonb Ta ntope 3
COJI0AKOI KapTonJl 3 BaHI0. 28€. /\/\/
IPyAViHKa Kaukn* 3 EMNOPAW, XpyCTKa NONeHTa, YepBOHI AroAu Ta coyc 3 baHbonto.
.*30€ A
N

Can NN
lopLwuK 13 NepsioBMM PUCOM Ta CE30HHVMMK 0BOYaMK. 25€ \/\/\

CyMILL MOJIOAMX NAroHIB 31 CBKMMY TpaBaMu 3 rocrnoapctea Domaine de I’Herbier. 6€
Mope

AcopTI 31 CBKOT pubun AHA. 40€
Pn6HWI nprnaBok A4pI6HOro npomumncay 3 JTIOHCbKOI 3aToKW. ** 10€/100T
CmaxkeHe ¢uie Marpa Ha naaHLwi, 6ynniHaza 3 KapTonil 3 wadpaHoMm 3 Acnpec | carl, No4aETbCs
3 COYCOM pYI.24€
MonoBrnHa CMaXKeHOro CMHLOTO OMapa Ha rpul Josper, pU30TO 3 MepLiEM, acopTI 3 NepLo. 36€

Ha 3aBepLueHHs

XpYCTKWiA LLOKONAAHW TOPT "Grand Cru", LJOMALUHE LLOKONaZHEe MOPO3MBO. I13€
PyHAYKOBUI NPasiHe, 36UTUK raHaLl 13 A3y, TeMHWI Wwokonag, «FpaH Kptoy, somaluHIn copbet
31043y. 14€
KnagyTi 3 Mipabensmu, coyc 3 mipabens, HaCTOAHWUIA Ha M'ATI, Ta JOMaLLUHE BaHIIbHE MOPO3MBO.

13€
- :_J/ IHXWMp, 3aneyeHnin y BaHbloI, BepLLKM 3 MaCKaproHe, MepeHra 3 KapAaMOHOM | MeloBe
Sy MOpPO3M1BO. 14 €
TS — Ha koMnaHIt0 — nerkuii BaHINbHUIA "Minbderi", 3aBapHuiA kpeM. 19€

>> * Kauka Ta cBMHVHa — 3 Icnanii. TenstmHa — 3 @paHuyi.
**3anexHo BIA HasABHOCTI



