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i Premiére entrée
Coquille Saint-Jacques
Marinée minute a Uhuile d’argan gTiUé et & la noix de muscade,

croustillant de tapioca, oignons des Cévennes et sel de lave.
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Deuxiéme entrée

Huitre Gillardeau

Servie dans la coqui”e apeine chauﬁée dans un jus de persi[ p[at, écume de corail d’oursin.
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Poisson

Dos de lotte

Poché dans un bouillon de champignons sauvages,

persi“ade de ’cmﬁces noires écrasées a la fourchette.
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Viande

Pigeonneau « Miéral »
Supréme roti au four, cuisse confite au sésame, boudin basque aux piments d’Espelette,

riz rouge de Camargue et jus de café turc.

Fromage
Chévre truffé et mariné & lhuile d'olive de Villevieille,
Mesclun et pain aux noix de Grenoble.
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Dessert

Ananas,
Brochette rotie, carpaccio et sorbet de fromage blanc,

pina colada aux zestes de citron vert.
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Coupe de Champagne
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Café
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