Les créateurs de notre concept
Our concept’s creators

Carole & Imad

HEBE

Hébé, fille de Zeus et d’Héra, avait pour rdle dans la mythologie grecque de servir le nectar aux
dieux pour garder leur jeunesse éternelle. Aujourd’hui, HEBE, c’est surtout histoire d’une famille
de restaurateurs ouvrant une nouvelle table destinée a plaire a tous les épicuriens dans une
ambiance de partage et de convivialité autour d’une cuisine inventive et de saison.

In Greek mythology, Hebe is Zeus’s and Hera’s daughter, serving nectar to the gods so that they
can keep their eternal youth. Nowadays, HEBE is mostly the story of passionate restaurateurs
aiming to please all epicureans with an inventive and seasonal cuisine based on dishes to be
shared in a cosy and friendly atmosphere.



HEBE

Notre carte est congue par nos chefs, Michel Portos, doublement étoilé et Cuisinier de '’Année en 2012, et Ramzi Samar

Plats bistronomiques a partager ou pas

ENTREES Prix TTC
Betterave (vegan) en carpaccio, créme de carotte, betterave jaune, noix, coulis de clémentines 2/
Poireaux (végétarian) grillés, creme d'ail et de brocolis, potage Parmentier, chips de grenaille 20 Notre équipe / Our team
Thon mi-cuit, créeme d'oignons, fenouil confit aux agrumes, capres, crodtons 23
Foie gras en escalope, potimarron acidulé au cumin, caramel de soja, graines de courge 27
PLATS

Lentilles (vegan) corail a la cardamome fagon risotto, avocat brdlé, citron, pousses fraiches 24
Gnocchis (végétarian) frits, champignons en persillade, chévre frais, ail roti, raifort 28
Rascasse grillée, champignons a I'encre de seiche, grenade, jus fagon bouillabaisse 30
Saint-Jacques snackées, choux de Bruxelles, pak choi, condiment oursin, cacahuetes 41
Agneau selle rotie, panais glacé et en mousseline citronnée, raisin, jus corsé 41
Canette filet roti, butternut en 2 textures, pain d'épices, jus de volaille au vin chaud 37
ACCOMPAGNEMENT  créme de butternut ou purée de panais 8

DESSERTS ET FROMAGE

Mont-blanc en génoise a la noix de pécan, coing, meringue, créme et glace au marron 16
Chocolat en choux craquelin, cacao, crémeux chocolat noir, agrumes, praliné, gianduja 16
Pomme (vegan, sans gluten) confite, granola de fruits secs, cranberries, caramel vanillé, sorbet yuzu 16
Chevre Sainte Maure avec une compote de poire briilée, cresson, noix 19
et Tomme fermiere (Fromage de Laurent Dubois, Meilleur Ouvrier de France)
au foin

Ramzi Vincent et Théo
Menu dégustation 2 entrées + 3 plats + | dessert 69 euros par personne
pour deux /38 euros ou | entrée + 3 plats + 2 desserts
Menu dégustation 3 entrées +’4 plats + 3 desserts 69 euros par personne
pour trois 207 euros ou 2 entrées + 5 plats + 2 desserts
Menu végétarien ou vegan | entrée veg + | plat veg + | accompagnement + | dessert ou fromage 59€

Quand un menu dégustation est commandé, toute la table passe aux menus. Les quantités sont les mémes, en plat et en menu.
N’hésitez pas a demander la liste des allergénes d nos serveurs.
Prix en euros, service compris.



Notre chef Menu Hébé Gourmet | entrée + | plat + | dessert
o 59€
| starter + | main dish + | dessert

Our chef
Notre chef Michel Portos, doublement étoilé et Cuisinier de ENTREES / STARTERS
’Année en 2012 par le guide Gault & Millau, met un point
d’honneur a la cuisine frangaise d’Hébé en favorisant les saveurs . o oy \ . . . . .
e . Poireaux (vegétarien) grillés, creme d'ail et de brocolis, potage Parmentier, chips de grenaille
méditerranéennes. ) ) ) ) > )
Les plats sont audacieux tout en restant simples et goliteux. Leeks (vegetarian) grilled, garlic and broccoli cream, Parmentier soup, potato crisps
Chaque saison, Michel renouvelle notre carte en élaborant des
recettes aux inspirations du Sud, qui lui ressemblent. Betterave (vegan) en carpaccio, créme de carotte, betterave jaune, noix, coulis de clémentines
Vous trouverez chez nous des assiettes modernes et gour- Beetroot (vegan) carpaccio, carrot cream, yellow beetroot, walnut, clementine coulis
mandes, qui allient fraicheur et qualité.
Our chef Michel Portos, a two Michelin-star chef and Chef of the Year
in 2012 by the Gault & Millau guide, creates Hébé’s menu by PLATS / MAIN DISHES
cherishing the exquisite French cuisine while combining
Mediterranean flavors and aromas. Rascasse grillée, champignons a I'encre de seiche, grenade, jus fagon bouillabaisse
The meals are audacious while staying simple and tasty. Scorpionfish grilled fillet, mushrooms with squid ink, pomegranate, bouillabaisse style jus
Each season, Michel renews our menu by elaborating recipes with
south inspirations that resemble us.
At our restaurant you will find modern and gourmet meals that mix Canette filet roti, butternut en 2 textures, pain d'épices, jus de volaille au vin chaud
quality and freshness. Duck roasted fillet, butternut in 2 textures, gingerbread, chicken stock with hot wine

DESSERTS
Mont-blanc en génoise a la noix de pécan, coing, meringue, créme et glace au marron
Mont-blanc sponge cake with pecan nuts, quince, meringue, chestnut cream and ice cream
Chocolat en choux craquelin, cacao, crémeux chocolat noir, agrumes, praling, gianduja
Chocolate in crispy puffs, cocoa, dark chocolate cream, citrus fruits, praline, gianduja

Michel vous fera découvrir des associations subtiles et délicieuses qui vous pousseront a vouloir goliter tous nos plats. N’hésitez pas a demander la liste des allergénes a nos serveurs / The list of allergens is available upon request

Michel will make you discover astonishing associations and you will most probably want to taste the entire menu. Prix en euros TTC et service compris / Prices are in euros and include all taxes and service charge



