Juillet et Aodit uniquement au diner ainsi que le dimanche an déjeuner

Servi seulement pour tous les convives a la table
Entrée et plat principal au choix 70.00€
Menu complet 80.00€

Le domaine Figuiere, propriété de la famille Combard depuis plus de 30 ans, est situé a La Londe-les-Maures, au
cceur de la Provence. Issus de terroirs de schistes en bord de Méditerranée, leurs vins biologiques se distinguent
par leur fraicheur, leur élégance et leur finesse.

Figuiere incarne une Provence authentique, avec un vrai savoir-faire familial derriere chaque bouteille.

ENTREES

Amuse bouche du moment

Tataki de maquereanx fagon “Shima Aji” - (Eufs de truite, sauce ponzu, coulis de céleri et

chips de foccacia

Suggestion vin rose “Figuiere Premiere" - 14.00€

Oun

Tartare de vean Luxembourg - Espuma de fromage Napoléon, noix de cajou, conlis anx

herbes et zestes de citron vert
Suggestion vin blanc “Signature Valérie" - 12.00€

Ou

Fleur de courgette a la scamorza fumée - Air de petits pois, crumble d’olives et

creme d€ tomates roties
Suggestion vin rosé “Figuiere Premiéere” - 14.00€

La pause rafraichissante

Le sorbet péche de vigne fagon Bellini

PLATS PRINCIPATA

Ballottine de lien jaune farcie aux crustacés et aun thym - Houmous de pois chiche,

petits pois a la menthe, bisque de crustacés et poudre d’algues
Suggestion vin blanc “Figuiére Premiere" - 14.00€

Ou

Pigeon en deux facons - La cuisse confite et le supréme servi rosé, mousseline de pomme de

terre , pousses d’épinard, abricots caramélisés et sauce an vinaigre de Xéres
Suggestion vin rouge * Signature Frangois" - 12.00€

Ou

Aubergine légerement fumée - Sauce au cacao, émulsion d’anbergines, noix de pécan et

conlis de persil
Suggestion vin blanc “Figuiere Premiere" - 14.00€

GOURMANDISES PERMISES

Variation de fromages - De la fromagerie “La Kissel” a Kanfen et ses condiments de saison
Suggestion vin rouge “Signature Frangois" - 12.00€

Ou

Vacherin aux fruits de saison - Meringue et sorbet
Suggestion vin moelleux “Folie de Roi" Pacherenc du Vic-Bilh - Sud ouest, France - 9.40€
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