
M E N U  1 6 Â M E  5 6 €
S E R V I  E N  3  É T A P E S

FOIE GRAS
Foie gras IGP du sud-ouest, mi-cuit au muscat du domaine Orsini - 

kumquats - pistache - brioche

OU

CABILLAUD SKREI
Le coeur du filet cuit tout doucement à la vapeur - le ventre comme une brandade, 

au céleri - champignon shiitake sautés - 
émulsion crémeuse au lard fumé au bois de hêtre - huile de livèche

BOEUF
Boeuf cuit longuement au vin rouge comme un Bourguignon - 

tuile au beaufort - polenta en deux façons - chou farci aux légumes

OU
CHOCOLAT

Espuma au chocolat au lait tiède - sorbet poire - cacahuètes caramélisées -
streusel chocolat

BADIANE 
Crème glacée badiane - parfait chocolat blanc - crumble graines de fenouil - citron 

NOISETTE / POMME 
Crémeux noisette - compressé de pomme des Hautes-Alpes confites -

 glace noisette du Piémont- crumble - réduction de jus de pomme du Val Alpin

OU

OU
FROMAGE  +5€ 

Assiette de fromages de la ferme des Molières à la Grave 

OU
ASPERGES DU VAUCLUSE

Asperges vertes - chèvre frais de la ferme des Molières - noisettes- miel citron 

OU
TRUITE

Truite marinée puis fumée - pickles betterave - raifort - huile d’aneth



M E N U  D É G U S T A T I O N  6 8 €
S E R V I  E N  4  É T A P E S   

P O U R  L ’ E N S E M B L E  D E  L A  T A B L E  

Entrée - poisson - viande - dessert

Cocktail du 16âme  10€

Cointreau royal   15€

Champagne brut tradition, Hostomme   37,5cl    34€

Champagne brut réserve perpetuelle, Eric Taillet  75cl   99€ 

Limonade   5,50€

Jus de fruit    6,50€

Nos suggestions d’apréritifs

NOS MENUS SONT ACCOMPAGNÉS DE
Beurre fumé au foin et pain bio à la farine de petit épeautre

ILS DÉBUTENT PAR 
Un amuse-bouche

ET FINISSENT PAR UNE
Gourmandise sucrée

Nos viandes sont d’origine française

Par souci de fraîcheur certains produits peuvent manquer à la carte et être remplacés

Sur simple demande nous pouvons remplacer le plat de viande par un plat de poisson 

NOTRE MENU DÉGUSTATION EST INSPIRÉ DU MENU 16ÂME ET  
DES CRÉATIONS DU CHEF  ...

Vous pouvez vous laisser surprendre ou demander à Amélie la
composition du menu 



MENU DE PÂQUES

OEUF 64°
Oeuf parfait fermier - travail autour des asperges du Vaucluse -

champignons poêlés 

POISSON D’EAU DOUCE
Omble chevalier fumé au foin - pickles de betterave - raifort - huile d’aneth

AGNEAU
Croustillant d’agneau des Hautes-Alpes aux épices - patate douce - 

pâte de datte - condiment citron amer - coriandre

CHOCOLAT
Espuma au chocolat au lait tiède - glace tonka - 

cacahuètes caramélisées - streusel chocolat - caramel miso

68€

ASSIETTE DE FROMAGE +5€
Assortiment de fromages de chèvre de la ferme des Molières à La Grave 

Menu disponible uniquement le vendredi 29, samedi 30 et dimanche 31 mars
En complément du menu 16âme à 56€


