Menu de Gala du 7 mars 2020
Repas a 4 mains

Mateus MARANGONI du Restaurant de ’Hotel Sainte-Victoire a Vauvenargues
Eric SAPET du Restaurant La Petite Maison de Cucuron a
... Cucuron

2 chefs, 2 générations, 2 sensibilités, 2 cultures,
2 approches de la cuisine ... !

Pour commencer ... les Saint-Jacques
Tartare de Saint-Jacques et ananas avec mousse de Cardamome

Fondant de Saint-Jacques, jeux de texture autour du fenouil, sucs d’agrumes

En entrée ... les Asperges
Asperges en pickles, confite, poudre, bonbon et croquante avec sauce julivert

Charlotte d’asperges de Pays garnies de chair de tourteau liée d’'une mayonnaise légere a la

pomme verte, aneth et curry, créme acidulée

Puis le cochon de lait

Cochon de lait confit avec sauce demi glace

Potiron, créme de citron/menthe et Farofa banane bacon

Encornet farci d’'une compotée d’épaule de cochon de lait et gambas, sauce a 'encre

piperade fumée, panisse doré

Enfin les desserts épicés
Sorbet de Cayenne, crumble de menthe, chocolat noir du brésil et cannelle

Tarte sablée spéculos amandine aux poires, glace a la réglisse



