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L’Ecume & la Flamme

Carpaccio de bonite, parsemée de noix de pécan torréfiées et
accompagnée de fenouil croquant, aneth, citron vert.
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Longe de thon mi-cuite
Nacrée et fondante, soulignée d’une sauce vierge aux poivrons
rotis et arbequina, escortée d’un jus réduit au Banyuls.
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Poire pochée au Banyuls traditionnel, caramel au miso,
creme glacée a la vanille maison.
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Tapas a l'unité

Carpaccio de gambas sauvages, jeunes pousses du Mas Sane . 22€
Girolles en poélée, jaune d’ceuf confit au soja, infusion de volaille fermiére, éclats de parmesan et jambon ibérique.20€
Tartare de loup aux petits légumes croquants, cacahuétes torréfiées, créme acidulée et sauce soja-ponzu, préparé
minute sous vos yeux. 19€

Tapas a Partager

Gravlax de truite fumée maison, poireaux en deux textures , pickles d’oignons & moutarde, tuile de pain de campagne,
zestes de combava. 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 roche réties, pommes de terre grenailles croustillantes, paprika et créme aux herbes fraiches. 28€
Paletilla de cochon ibérique, Cristal amb tomaquet. 22€

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

28¢€ par personne (2 minimum)

Coté Terre

Pluma de cochon* ibérique aux figues d’Alenya, sauce au Banyuls rouge,
iy purée de patate douce a la vanille. 28€
Magret de canard* de 'Emporda, pommes de terre tournées, 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€
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> Pareillade de poissons du jour.40€
L’étal a poissons des petits métiers du Golfe du Lion.** 10€/100g
Longe de thon de Méditerranée fagon Rossini, croustillant de pommes de terre aux herbes fralches

olives noires & sauce au Banyuls.37€

Le Fromager
Chariot de fromages affinés du Pays. 20€

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€
Pavlova a la créme de marron, chantilly mascarpone a la vanille, créme glacée matcha maison. 13€
Poire caramélisée au poivre de Sichuan, ganache montée au chocolat au lait “Grand Cru”,
créme glacée vanille maison. 14€
A partager - Millefeuille léger a la vanille, créme anglaise.19€

*Canard et Cochon origine Espagne.
** Selon arrivage



L’Ecume & la Flamme

Bonito carpaccio with lime, delicately marinated,
enhanced with dill, sprinkled with toasted pecans, and
served with a crunchy fennel carpaccio.
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Seared tuna loin
Pearlescent and tender, highlighted with a virgin sauce of
roasted peppers and Arbequina olives, accompanied by a
reduced Banyuls jus.
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Pear poached in traditional Banyuls, miso caramel,
homemade vanilla ice cream R
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Individual Tapas

Wild prawn carpaccio, young shoots from Mas Sane. €22
Sautéed chanterelles, soy-cured egg yolk, free-range chicken broth, parmesan shards and Iberian ham. 20€
Sea bass tartare with crunchy vegetables, roasted peanuts, tangy cream, and soy-ponzu sauce — freshly
prepared before your eyes. €19

Tapas to share

Homemade smoked trout gravlax, leek variations, pickled onions & mustard, country bread crisp, combava
zest.€19
Roasted rock octopus leg, crispy baby potatoes, paprika, and fresh herb cream. 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
>,
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» Disbhes to share
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Zarzuela of fish with prawns, lobster bisque, and almonds. \/\/\
€40 per person (minimum 2)
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€.
Duck breast* from Emporda, turned potatoes, red berries & Banyuls sauce. €30
\ Garden side

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

— = Sea side
o Assorted fish of the day. €40 i
>> The fish counter of small-scale fisheries from the Gulf of Lion.** €10/100g

Mediterranean tuna loin Rossini-style, crispy herb potatoes, black olives and Banyuls sauce.37€
The Cheesemonger

Assorted local aged cheese platter. €20

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
Pavlova with chestnut cream, vanilla mascarpone whipped cream, homemade matcha ice cream.€13
Caramelized pear with Sichuan pepper, “Grand Cru” milk chocolate whipped ganache, homemade vanilla ice
cream.€14
To share - light vanilla millefeuille, custard. €19

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



L’Ecume & la Flamme

Carpaccio de bonito con lima, marinado con delicadeza,
realzado con eneldo, espolvoreado con nueces pecanas
tostadas y acompanado de un carpaccio de hinojo
crujiente.
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Lomo de atin marcado
Nacarado y tierno, realzado con una salsa virgen de
pimientos asados y arbequina, acompanado de un jugo
reducido de Banyuls.
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Pera pochada en Banyuls tradicional, caramelo de miso,
helado casero de vainilla.

41€ */5/
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Individual Tapas
Carpaccio de gambas salvajes, brotes tiernos del Mas Sane. 22€
Salteado de rebozuelos, yema de huevo confitada en soja, infusién de ave de corral, lascas de parmesano y
jamén ibérico. 20€
Tartaro de lubina con verduritas crujientes, cacahuetes tostados, crema acidulada y salsa de soja-ponzu,
preparado al momento ante sus ojos. 19€

Tapas para compartir
Gravlax de trucha ahumada casera, variaciones de puerros, encurtidos de cebolla y mostaza, crujiente de
pan rdstico, ralladura de combava. 19€
Pata de pulpo de roca asada, patatas nuevas crujientes, pimentén y crema de hierbas frescas. 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€ TN TN
Paletilla de cerdo ibérico, pan de cristal con tomate. 22€ o
&
Zarzuela de pescados con gambas, bisque de bogavante y almendram
\ 4 40<€ por persona (minimo 2 personas)

J‘/ Platos para compartir

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, patatas torneadas, 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 atiin mediterraneo al estilo Rossini, crujiente de patatas con hierbas frescas, aceitunas negras y
salsa de Banyuls.37€

5 |
/ El Quesero QQ

N Carro de quesos curados locales. 20€
— :J/
T~ =~ Para terminar la comida

Pastel crujiente de chocolate "Grand Cru", helado casero de chocolate. 13€
Praliné de avellana, ganache montada de yuzu, chocolate negro "Grand Cru", sorbete casero de yuzu. 14€
Pavlova con crema de castafias, chantilly de mascarpone a la vainilla, helado casero de té matcha. 13€
Pera caramelizada con pimienta de Sichuan, ganache montada de chocolate con leche “Grand Cru”, helado
casero de vainilla.14 €
Para compartir - Milhojas ligero de vainilla, crema inglesa. 19€

*Pato y cerdo de origen Espafia. .
**Segiin disponibilidad



L’Ecume & la Flamme

Bonito-Carpaccio mit Limette, zart mariniert, mit Dill
verfeinert, mit gerosteten Pekanniissen bestreut und
serviert mit knusprigem Fenchel-Carpaccio.

Kurz angebratener Thunfischriicken
Perlmuttfarben und zart, verfeinert mit einer Vinaigrette
aus gerosteten Paprikaschoten und Arbequina-Oliven,
begleitet von einer reduzierten Banyuls-Jus.
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In traditionellem Banyuls pochierte Birne, Miso-
Karamell, hausgemachtes Vanilleeis.




Tapas einzeln

Carpaccio von wilden Gambas, junge Sprossen vom Mas Sane. 22€
Gebratene Pfifferlinge, in Soja confiertes Eigelb, Gefliigelinfusion vom Freilandhuhn, Parmesansplitter und
iberischer Schinken.20€
Wolfsbarsch-Tatar mit knackigem Gemiise, gerosteten Erdniissen, sauerlicher Creme und Soja-Ponzu-Sauce, frisch
vor Thren Augen zubereitet. 19€

Tapas zum Teilen

Hausgemachter Raucherforellen-Gravlax, Lauchvariationen, eingelegte Zwiebeln & Senf, Landbrot-Chip,
Combava-Zesten. 19€
Hausgemacht marinierte Sardellen, weiches Focaccia-Brot, Auberginenkaviar, Mascarponecreme mit Kreuzkiimmel
und Serrano-Schinken-Chips.. 22€
Gerostetes Felsen-Oktopusbein, knusprige Baby-Kartoffeln, Paprika und frische Krautercreme. 28€

®

Schulter von iberischem Schwein, Cristal mit Tomaten. 22€ . M

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-TrestewA

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€.
Entenbrust* aus dem Emporda, tournierte Kartoffeln, rote Beeren & Banyuls-Sauce. 30€

>
4 Vom Garten
Perlreis-Cocotte mit saisonalem Gemiise. 25€
Mischung aus jungen Sprossen mit frischen Krautern aus dem Domaine de 'Herbier. 6€
g

J Vom Meer

— J Fischparillada des Tages. 40€

T \—/ Die Fischtheke der Kleinfischerei aus dem Golf von Lion.**10€/100g
\MTEFelmeer—Thunﬁsch—Rﬁcken ala Rossini, knusprige Kartoffeln mit frischen Krautern, schwarze Oliven und

>> Banyuls-Sauce.37€

Der Kasehandler
Wagen mit gereiften Késesorten aus der Region. 20€

Zum Abschluss des Essens

Krosser Schokoladenkuchen "Grand Cru", hausgemachtes Schokoladeneis. 13€
Haselnuss-Praliné, aufgeschlagene Yuzu-Ganache, ,,Grand Cru® Zartbitterschokolade, hausgemachtes Yuzu-
Sorbet. 14€
Pavlova mit Maronencreme, Mascarpone-Vanille-Sahne, hausgemachtes Matcha-Eis.13€
Karamellisierte Birne mit Sichuan-Pfeffer, aufgeschlagene ,Grand Cru“-Milchschokoladen-Ganache,
hausgemachtes Vanilleeis.14 €
Zum Teilen - Leichter Vanille-Millefeuille, Vanillecreme. 19€

*Ente und Schwein aus Spanien.

**Je nach Verfiigbarkeit



L’Ecume & la Flamme

Kapnauo 3 60HITO 3 1aiMOM, HI)XHO MapHOBaHe, 3
KPOMOM, MocMnaHe niACMaXxxeHUMM ropixamu
MeKaH 1 MoAaHe 3 XPYCTKMM Kapna4o 3 eHxento.

Jlerko obcmaykeHa TyHLeBa BMpPI3Ka
MNepnamyTpoBa Ta HIXXHA, NIAKPec1eHa CoycoM
BIHErpeT I3 3aneyeHnx nepLiB Ta 0NBOK apbekKiHa,

y CyrNpOBOAI peAykoBaHOro coycy 3 baHboto.
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pywa, nowrpoBaHa B TpaanuiiHoMy baHronl,
MICO-Kapame/ib, AOMALLHE BaHIIbHE MOPO3MBO.
41€
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Tanac nopuiiHo

Kapnayo 3 AnKunx kpeBeToK, MONOAI NaroHn 3 Mas Sane. 22€
CMaKeHI INCUNYKW, XOBTOK, KOHOITOBaHWIA Y COEBOMY COYCI, HACTIi depMepCbKOoi KypKM,
CTPY>XKa NapmMesaHy Ta 16epIficbKunii xaMoH. 20€
TapTap 13 MOPCbKOro fIILLA 3 XPYCTKMMU OBOYAMU, CMaXKeHVMM apaxicaMmu, KUC/10K KpeMoM Ta
COEBO-MOH3Y COYCOM, MPUroTOBaHWI besnocepesHbO Nepes BaiMm o4nma. 19€

Tanac gns KoMnaxii
JlomaLuHIvi rpaBnakc 13 konyeHoi Gopeni, BaplaLli 3 nopeto, MapyHoOBaHa L6y s Ta ripumus,
UMMCcK 3 censiHCbKOro x16a, Legpa kombasn.19€
JloMaLLHI MapyHOBaHI aH40yCK
AHYOYCW, NPUroTOBaHI Ta 3aMapUHOBaHI HaMU, JOMaLLHA M’Ka Gokayya, IKpa 3 6aknaxaHis,
KpeM 3 MackaproHe 3 KYMUHOM Ta YMMNCY 3 XaMOHa ceppaHo. 22€
3aneveHa Hora 0CbMUHOTa 3 KaM STHUCTMX BOA, XPYCTKI KAPTOMASHI MOIOALY, Nanpuka Ta kpem
3 CBIKUX TpaB. 28€
JlonaTka 16epIAcbKOi CBUHUHW, X116 Cristal 3 TOMaToM. 22€

CTpaBu 419 KOMNaHIi
3apcyena 3 pubu Ta KpeBeToK, bybIAOH 3 OMapa Ta MUrAab.
40€ 3 0cobU (MIHIMYM 2 0cob1)
Pucy cTunl naensi 3 kpeBeTKamm Ha naanHyl, dnamboBaHUMM y MapLy 3 baHbobCy.
28€3 0c06U (MIHIMyM 2 0co61)

3emns

I6epIficbKe KOLIHLAO 3 IHXMPaMu 3 AneHbi, COyCOM 3 4epBOHOrO BMHa baHblonb Ta nope 3
CONIOAKOI KapTOMnI 3 BaHIN0. 28€.
MarperT 13 Kaukn* 3 EMnopaun, TypHOBaHa KapTons, YePBOHI Ar0AM Ta Coyc 13 baHbot0.

.*30€
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Cag
FopLUVMK I3 NepNOBNM PUCOM Ta CE30HHUMYM OBOYaMU. 25€
CyMILL MOJTOAMX NAroHIB 31 CBKMMY TPaBaMu 3 rocrnoapctsa Domaine de I’Herbier. 6€

Mope
AcopTI 31 CBDKOT pubun AHA. 40€
®ine TyHUs 13 Cepes3eMHOro Mops B CTUI POCCIHI, XPYCTKa KapTomnAs 31 CBDKMMM TpaBaMu,
YOPHI OIMBKM Ta coyc 3 baHbloNbCy.37€

BI30K BUTpUMaHMX MiCLeBUX cnpIB. 20€
Ha 3aBepLueHHs

XpYCTKWiA LLOKONaAHWA TopT "Grand Cru", LJOMALUHE LLOKONaZHE MOPO3MBO. 13€
PyHAYKOBUI NPasiHe, 36UTUI raHaLl 13 A3y, TeMHWI Wwokonag, «FpaH Kptoy, somaluHIn copbet
31043y. 14€
MaBnoBa 3 KPEMOM I3 KaLUTaHIB, BaHI/IbHVM MackapnoHe-LaHTIi, JOMaLLIHIM MaT4a-
MOpPO3MBOM. I13€
KapamenizoBaHa rpyLua 3 cMuyyaHCbKUM nepLeM, 361Ta raHall 3 MOJIOYHOr o Lwokonagy «Grand
Cruy, JOMALLHE BaHIIbHEe MOPO3UBO. 14 €
Ha koMnaHIto — nerkuin BaHINbHWI "Minbdeli ", 3aBapHuii kpem. 19

* Kauka Ta cBUHMHA — 3 IcnaHii. TenatnHa — 3 dpaHLi.
**3anexHo Bl HAABHOCTI



