
RÉVEILLON du 31 Décembre

La Cuisine
Comptoir

Menu Omnivore Menu Végétal
Carpaccio de langoustines de

Cap de Creus
-

Tartare de gambas rouges de
Palamos, bisque des carapaces

-
Tartare de veau de Terralbera

(Collioure) aux herbes de la
garrigue et cèpes d’ici

-
Poireaux, boudin de Cochon du

Canigou (Joch), morilles du
Myciculteur Catalan (St André),

cacao
-

Légumes d’hiver glacés au jus de
pieds de Cochon du Canigou

-
Poitrine de Cochon du Canigou
cuisson lente, purée de pommes

de terre, bisque de
langoustines

-
Ganache de chocolat fumée,

confiture de piments de
Dominique Minet (Argeles-sur-
Mer) et huile d’olive fumée de
Mas Boutet (Argeles-sur-Mer)

Carottes rôties, clementines de
Dominique Minet (Argeles-sur-

Mer), safran de Safran Fou
(Padern)

-
Velouté de panais au yuzu
d’Amandine Gendre (Passa)

-
Betteraves fumées, sésame, ail
frit, shïtakés du Myciculteur

Catalan (St André)
-

Oignon farci aux fesols de Santa
Pau (Joan Orri) et cèpes d’ici

-
Céléri rave cuisson lente au

teriyaki, purée de chou-fleur,
olives noires, pleurotes de

Myciculteur Catalan
-

Tacos de courge spaghetti,
morilles du Myciculteur Catalan,

mole poblano, tortilla de
patates douces de Dominique

Minet
-

« Crème » brûlée aux carottes,
huile d’olive de Mas Boutet et

oranges de Dominique Minet

80€ hors boisson
Accords vins 30€ / Accords coctails 40€ / Accords sans alcool 25€

Réservation en ligne
www.lacuisinecomptoir.com


