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. Halle
aux
grains

Bras — Paris

« une cuisine vivante et
singuliere, empreinte de la
fabuleuse histoire de 1'édifice,

la Halle au blé de Paris »

— Michel et Sébastien Bras —

menu de ce déjeuner —

menu 3 séquences 56

boeuf pure race Aubrac en copeaux tendres ;
ponctué d'anchois & d'amandes,
guette de ‘pois blonds’ de la Planéze

lieu jaune de Saint-Jean-de-Luz juste poélé ;
purée de courge & boulgour d'*épeautre’ ,
racines du moment

tout chou ;
créeme & croquant a la graine de ‘courge’,
vanille de Madagascar glacée

menus 'découverte' —

composés selon l'inspiration du chef et du marché ;
laissez vous guider, prenez le temps,

découvrez une cuisine qui s'est enrichie de I'histoire
du lieu.

menu 5 séquences 95
3 salées — 1 fromage — 1 sucrée

menu 7 séquences 115
4 salées — 1 fromage — 2 sucrées

carte
entrées —

asperges blanches des Landes ; 22
purée d'amarante & pate de ‘courge’,
poireaux & amarante soufflée

maquereau de petit bateau en carpaccio ; 34
graines de ‘lin’ & touches d'anchois,
niac® olive/Espelette & vinaigrette au nori

champignons farcis d'escargots d'Aveyron ; 26
mache & touche de persil,

graines de ‘moutarde’

foie gras de canard Mulard poélé ; 36
pomme rbtie au beurre noisette & purée de carottes,
flocons de ‘sarrasin’

plats —

artichauts violets ;
farcis d'oignons confits & ‘boulgour’,
truffe noire de Comprégnac & petits pois

Saint-Jacques poélées dans un beurre de ‘chanvre’ ;

chou grillé & ‘kurakkan’,
vinaigrette a la noisette

poulette de la ferme d'Alice juste grillée ;
purée de chou-fleur au miso d'‘orge’,
gnocchis de ‘lentilles’ vertes

piece de beeuf pure race Aubrac rétie au four ;
cébettes grillées, navets & gruette de ‘pois’ blonds
niac® genievre/orange

fromage —

les fromages de I'Aveyron & d'a coté
cabécou de chévre, Roquefort & Saint-Nectaire

mix de fruits, ‘graines’ & confit d'orange

desserts —
a choisir en début de repas

les kiwis de Yannick frais & givrés ;

sorbet au shizo & mousse a la vanille de Madagascar,

jus perlé a I'huile d'olive

sous une opaline au ‘sarrasin’ ;
creme & biscuit a la noisette du Lot-et-Garonne,
praliné au kasha & touche de citron

textures d'agrumes : confits, crus & zestés ;
& graines de ‘tournesol’ sablées,
sorbet aux herbes fraiches

sur une interprétation du coulant originel de 1981 ;
le biscuit tiede coulant au chocolat du Cameroun,

creme glacée a I“orge’
sur une interprétation du coulant originel de 1981 ;

le biscuit tiede coulant a la cacahuéte des Landes,
glace caramel au beurre salé

dessert a partager —

Baba au Rhum de la Halle aux grains ;
‘sarrasin’, & dentelle d'agrumes confits,
creme crue légére a la vanille de Madagascar

(pour 2 ou plus)
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Le ‘niac’ est une combinaison d'éléments
visuels, odorants, golteux, texturés,

qui anime, dynamise, tonifie, interroge
par des provocations, nous entraine vers
de nouvelles découvertes.

A la Halle aux grains, le ‘niac’ est céréales,
légumineuses, pousses, graines. Traité

en texture, jus assaisonnement, il donne
ce complément d'ame aux recettes.

nous vous accueillons de midi a minuit
pour le déjeuner de 12h a 15h,

pour le gofiter (salé et sucré) de 15h a 18h,
pour le diner de 19h30 a 21h30,

les portes de la bourse ferment a minuit pile

pour les enfants jusqu’'a 10 ans,

nous vous proposons nos plats a la carte

en demi-portion et a demi-tarif

nos menus en 5 et 7 séquences

sont a commander pour I'ensemble de la table
nos viandes sont francaises

et proviennent principalement de I'’Aveyron

notre pain est a base d'orge

une petite allergie ? faites-le nous savoir !
(liste des allergénes disponible sur demande)
boissons non comprises

prix nets en euros — taxes et service compris
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