
Inspirée par le modèle des résidences d'artistes, ANEMA accueille

 des chefs passionnés qui partageront leur art le temps d’une saison.

Une table ouverte aux jeunes chefs, initiée par Antoine 

& Maxence et reprise cette année par le Chef Javier Meneses. 

Pendant tout l'été, ANEMA deviendra son espace de création, 

où il vous proposera une cuisine, brute, de terroir et engagée. 

DU 13 JUIN AU 30 SEPTEMBRE 2024 - DU JEUDI AU LUNDI, DE 19H30 à 22h30

La belle histoire d’ANEMA se poursuit 

Brioche au levain, veau fumé et mayonnaise aux moules

Crudo de thon rouge à la canne, ail nouveau confit, chips d’ail,
réduction de vinaigre de vieux banyuls, fleur de ciboulette et
noisettes torréfiées

Salade de cueillette sauvage, chèvre sec, merkén, pain au levain

Baba ganoush, huile infusé au merken, chips d’ail

Charcuterie de Canne Kriaxera 

Poulpe confit à l’huile d’olive, basilic, poivre vert, tomate semi-
déshydratée

Côte de veau maturée grillée au barbecue, jus de veau aux anchois
                                                                                                                         (40min)

Retour de pêche au barbecue

Palourdes crues, huile infusé au Merken, salsa verde (x6)

Assortiment de fromages

Desserts du moment
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21
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22

Prix TTC en € et service inclus  par le Chef résident - Javier Meneses

comptoir
carte

16

22

tarif selon arrivage

9

12

22

70€/kg


