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CANNES

DAURADE SAUVAGE
légerement fumée marinée au jus de citron confit, bavaroise de chou kale & coulis aux épices du Sud
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au petit farci de courgette, marmelade de girolles & sauce aux olives noires parfumée au carvi
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au jus de piperade a buile d’Argan, pommes de terre confites au basilic ¢ éclats de fenouil au chorizo
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dans un biscuit au thé Earl Grey, crémeux d’amandes ¢ glace miel au parfum de lavande
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LES PETITES DOUCEURS
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(Service Charge will be added)
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MONACO

PETALES D'ORMEAU
marinés a la sauce vierge, créme onctueuse de fenouil au pastis & légumes a la Nigoise
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FOIE GRAS
en millefeuille d’une marmelade de raisin Muscat au Sauternes, petit sablé a Uanis étoilé
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Méditerranéenne aux poissons de roche poélés ¢ fine mousseline d’aigo boulido au basilic
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a la sauce de légumes fumés, artichauts barigoule aux copeaux de jambon cru Basque ¢ galette de socca
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a la daube Provencale au pistou de tomates ¢ coques d’oignons garnies d’aubergines Marseillaise
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en ganache tendre a la verveine, pointe de créme shikuwasa ¢ gelée de mangue
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