BELLEIEUILLE

SaINt james
Paris

Ma cuisine est vouée a la nature. Exclusivement saisonniére, elle privilégie le travail des

artisans de la terre et de la mer qui pratiquent des méthodes authentiques et proposent

une trés grande qualité gustative et nutritionnelle.

Les plats que j’imagine sont I'interprétation de 'éphémere, d’'une lumiere du soleil ou
des étoiles dans une saison. Le menu suit son chemin, depuis le potager du Saint James
jusqu’a 'océan, pour s’épanouir pleinement a votre table.

Je suis passionné par '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 souhaitons

continuer a profiter des ressources de notre terre. Préservons-la ensemble !
Il est tout aussi primordial de cultiver ’humain en renforcant les relations avec toutes les
¢
personnes qui sont I'essence de ma cuisine : cueilleurs, maraichers, poissonniers, éleveurs,

dont les méthodes respectent I'environnement. Et bien siir toute mon équipe.

Je vous souhaite la bienvenue dans mon univers.



N

BELLEfEUILLE

SaINt James

Paris

DINER
L

Hiver 2021

eNRaCINé DaNs NOtRe potageRr, soUs Les CHENes
(Topinambour/Truffe noire)

passage au DessUS D'UN RUISSeau
(Omble/Pin Douglas)

eN JaNVvIer, Les claires sous Les Lumiéres DU CRépUSCULe
(Huitre/Betterave)

SOUS UN ROCHER a4 maRrée Basse
(Etrille/ Agrumes/Algues)

eN PLONgée, DaNs Les eaux pe La Bale De saINt-malo
(Saint-Jacques/Laitue de mer/Pistache)

Haute-meRrR

DaNs Les pralries DU peRCHe, aU BORD Des CHamps De céréales®
(Poularde/Céréales)

RetOUR par La forét pe soLogNe 4 L'omBRe D'UN pRUNeLLIeR
(Chevreuil/Prunelle)

eNtRe SOUVENIR et GOURMAaNDISe
-Au coeur des ruches de Patrick Cholet
-Rencontre au jardin: cédrat et géranium
-Chocolat noir d'Equateur et Magao

N

S AL

Autour de 6 services 95 €
Autour de 9 services 135 €

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 a partir de produits bruts.Prix nets et services compris. La liste des allergeénes est disponible sur simple demande.
La truffe noire utilisée est de la tuber melanosporum .
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La carte :

eNtrées :

€NRACINé DaNs NOtRe potager, souUs Les CHENes
(Topinambour/Trufte noire)
88 €

passage au DessUS D'UN RUISSeau
(Omble/Pin Douglas)
55 €

pLats :

Haute-meRr
(Sole/Chataigne)
94 €

DaNs Les prairies DU PeRCHe, aU BORD Des CHamps De céréales
(Poularde/Céréales)
78 €

DESSERt :

eNtRe SOUVENIR et GOURMANDISe
-Au coeur des ruches de Patrick Cholet
-Rencontre au jardin: cédrat et géranium
-Chocolat noir d'Equateur et Magao
25€



