Pulse

SEPTEMBER 2026

A la carte

Des assiettes plus élaborées.
Produits bio & AOP sélectionnés, travaillé maison. Les plats sortent par salves : on partage, on picore, on
ose de nouvelles associations. Portions (et prix) volontairement petits. Végétal, mer & terre, pour tous les
gotits. Notre conseil : 3 a 4 assiettes par personne.

More elaborate plates — organic & PDO produce, house-made. Dishes come out in waves as they're ready: share,
graze, dare new pairings. Small portions (and prices) on purpose. Plant, sea & land, for everyone. Our tip: 3-4 plates
per person.

Végétal

Plant-based - Vegetal
Américain de betterave fumée - pickles de graines de moutarde - capres frits - V
Smoked beetroot ‘américain’ - mustard-seed pickles - fried capers - V
‘Américain’ de remolacha ahumada - encurtido de mostaza - alcaparras fritas - V
Steak de chou-fleur roti épicé - salsa macha - V
Spiced roasted cauliflower steak - salsa macha - V
Filete de coliflor asada especiada - salsa macha - V
Chou pointu grillé - ajo blanco - amandes - V
Grilled pointed cabbage - ajo blanco - almonds - V
Repollo puntiagudo a la brasa - ajo blanco - almendras - V
Aubergine milanaise - burrata - romesco - tomates cerises - grenade - V

Aubergine milanese - burrata - romesco - cherry tomatoes - pomegranate - V
Berenjena a la milanesa - burrata - romesco - tomates cherry - granada - V

Mer & Terre
Sea & Land - Mar y Tierra

Ceviche - espadon - leche de tigre - coriandre - cru

Ceviche - swordfish - leche de tigre - coriander - raw

Ceviche - pez espada - leche de tigre - cilantro - crudo

Tiradito - maquereau flambé - aguachile de pastéque - cru
Tiradito - flamed mackerel - watermelon aguachile - raw

Tiradito - caballa flameada - aguachile de sandia - crudo

Poulpe grillé - gremolata - haricot blanc beurré

Grilled octopus - gremolata - buttered white beans

Pulpo a la brasa - gremolata - alubias blancas a la mantequilla

Dos de cabillaud - miso blanc - saké - fenouil - chou-fleur
Cod loin - white miso - sake - fennel - cauliflower

Lomo de bacalao - miso blanco - sake - hinojo - coliflor

Lagrima ibérica - chimichurri - purée piquante (causa)
Lagrima ibérica (Iberian pork) - chimichurri - spicy potato purée (causa)
Lagrima ibérica - chimichurri - puré picante (causa)

Queue de beeuf - siphon de pois chiche noir ancien - sauce mole
Oxtail - heirloom black-chickpea siphon - mole sauce

Rabo de toro - sifon de garbanzo negro antiguo - salsa mole

Sucré
Sweet - Dulce

Soleil couchant - glace au safran - huile d'olive - pistache - tuile de sarrasin grillé

'Sunset' - saffron ice cream - olive oil - pistachio - toasted buckwheat tuile

‘Atardecer’ - helado de azafran - aceite de oliva - pistacho - teja de trigo sarraceno

Sous le figuier du jardin - glace riz de Camargue au lait caillé de figuier - figues réties au

BBQ - sirop de feuilles de figuier

'‘Under the fig tree' - Camarque-rice ice cream with fig curd - BBQ-roasted figs - fig-leaf syrup

‘Bajo la higuera' - helado de arroz de Camarga con cuajada de higo - higos asados a la brasa - sirope de hoja de higuera
Le verger - poire & pomme - crumble - cardamome verte - chantilly

'The orchard' - pear & apple - crumble - green cardamom - chantilly
'El huerto' - pera y manzana - crumble - cardamomo verde - chantilly

Allergenes - Allergens - Alérgenos : liste UE-14 / EU-14 list / lista UE-14 (sur demande). - V = végétarien / vegetarian / vegetariano

TTC, service compris - taxes & service incl. - impuestos y servicio incl. - Cuisine - Kitchen - Cocina 19h-22h.
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