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BELLEIEUILLE

SaINt James

Paris

Ma cuisine est vouée a la nature. Exclusivement saisonniere, elle privilégie le travail
des artisans de la terre et de la mer qui pratiquent des méthodes authentiques et
proposent une treés grande qualité gustative et nutritionnelle.

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

Je suis passionné par I'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 a profiter des ressources de notre terre. Préservons-la ensemble !

I1 est tout aussi primordial de cultiver '’humain en renforcant les relations avec
toutes les personnes qui sont 'essence de ma cuisine : cueilleurs, maraichers, pois-
sonniers, éleveurs, dont les méthodes respectent 'environnement. Et bien siir toute

mon équipe.

Je vous souhaite la bienvenue dans mon univers.

Gt enrs
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DEéjeuNeR

eNtrées

poulpe grILLé, sauce au poIvRe 21
velouté pe courge , cRéme fouettée au LarD DU JURA 24
cevicHe De mulet NOIR aux agrumes et feNouIL 24

fine tarte De CHaAampIGNONS , CRéme De "paRrIs” 28

pLats

Lieu JauNe pe LigNe, célerr et algues 38
saINt JacQues pe pLoNgée, BLettes, agrumes, et coQuilLLages 45
volaille culoiselle pocHée,Betteraves et raifort 41
civet pe maRcasSIN, GRAtIN pe coQUILLettes 45

cHou-flLeur grRILLé, HerBes DU potager 28

DeSSeRtS

CREéme De MaRRONS fumés,PIN pouglas et sorBet kalamaNsI 15
millefeuille, carRpamome et COINGS confits 15

pommes fONDaNteS au caramel 16

DéjeuNeR cLuB
(séLectiON De mets CHOISIS parR NotrRe cHef pe cuisiNe)

Qo P
eNtrée/ plat ou pLat/pessert 59 eUROS
eNtrée /plat/pDessert 69 eUROS

suggeﬂn&g DU JOUR

cOte De veau De CORREzZe, Légumes DU potager 120 eUROS
(SerRvVI POUR DeUX PERSONNES )

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
p 81es p q & g
plats sont "faits maison" et sont élaborés sur place a partir de produits bruts.Prix nets et services compris. La liste des allergenes est disponible sur simple demande. La truffe noire utilisée est de
la tuber melanosporum : supllément ruffe sur une base de 10 grammes pour 25 euros)
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