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EMPREINTES SALÉES… 

En Mise en bouche TERRE et MER
Huître du Bassin de Thau en tartare d’Aubrac

En entrée PARMENTIER…
Biju de Méditerranée, pomme de terre ratte fumée,
Salicorne, coque,

En premier plat, BOUILLABAISSE…
Foie gras de canard poché, snacké, coquillage,
Pistil de safran de Coussergues, jus de cranquette

En second plat, CASSOULET…
Suprême de canette étouffé cuit au diable, haricot
torréfié,
Saucisse de cuisse, thon rouge séché, bouillon brulant

En fromages, VACHE, CHEVRE et BREBIS
Du Maitre fromager Vincent VERGNE MOF (Comté,
Chèvre fermier, …)

En dessert, SÉQUENCE ÉMOTION
Pavlova fraises Cléry des Costières et olives confites


