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Amuse Bouche

L’escalope de foie gras de canard poélée
A T'artichaut / vinaigrée de roquette

Collection de la mer
Carpaccio de Saint Jacques / bille de wasabi,
Crabe royal facon rizotto / Compression de carapace
Langoustine en croustille de chou fleur a I'huile de chorizo

L’agneau de pays
Noisettes au quinoa fagon couscous
Cromesquis d’épaule confite aux épices

Autour de la Gariguette

Apres dessert
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Amuse Bouche

L’escalope de foie gras de canard poélée
A T'artichaut / vinaigrée de roquette

Collection de la mer
Carpaccio de Saint Jacques / bille de wasabi,
Crabe royal facon rizotto / Compression de carapace
Langoustine en croustille de chou fleur a I'huile de chorizo

Le bar laqué
Effilochée d’endive et échalote de Busnes
Emulsion de fenouil et betterave rouge pressée

Autour de la Gariguette

Apres dessert
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Amuse Bouche

L’escalope de foie gras de canard poélée
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Collection de la mer
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Le bar laqué
Effilochée d’endive et échalote de Busnes / Emulsion de fenouil et betterave rouge pressée

L’agneau de pays
Noisettes au quinoa fagon couscous / Cromesquis d’épaule confite aux épices

Autour de la Gariguette

Apres dessert
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