Les Entrées

Fraicheur d’haricots verts, amandes fraiches et cerises
Croustillant de pied de cochon
Green beans salad, almond and cherries with fried pork feet

Raviole ouverte de Tourteau
Fenouil, émulsion de carapace au curry

Crab ravioli and fennel, shell foam with curry
Biscuit de Sandre, arc en ciel de radis

Condiment & la baie rose
Pike fish mousse, radish rainbow with pink pepper

Veau et anguille fumé taillés au couteau
Navets en algre-doux et consommé parfumé a la bergamote
Veal and smoked eel tartar, bittersweet turnip and cold bergamot broth

Les Plats
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Cabillaud aux vapeurs marines

Emulsion de pommes de terre
Cod fish with sea vapors and potatoes foam

Lieu Jaune «lkejime», variation de courgettes
lodées au jus de coquillages
Pollack fish zucchini and shellfish juice

Homard de Bretagne pour deux
Fenouil confit, sauce parfumée au Vadouvan
Lobster from Brittany for tow
Candied fennel, «Vadouvan» sauce

Légumes et fruits de saison cuisinés en cocotte
Vegetables and fruits cooked in stewpan

_Carré de Porcelet
Déclinaison d‘artichauts
Rack of young pork with artichokes

Selle d’‘agneau rétie

Les épaules et aubergines confites comme une moussaka
Saddle of lamb, shoulders and eggplant candied like moussaka

Ris de veau dorée au sautoir
Girolles, amandes fraiches, cerises acidulées au sureau
Sweetbread, chanterelles, fresh almonds
Cherries with elderflower flavour
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Le Fromage

Brie de Meaux «La ferme des 30 Arpents» farci aux noix
Brie de Meaux stuffed with walnuts

Les Desserts
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Le chocolat et la noisette en différentes textures
Glace «Caraibes 66%»
Chocolate and hazelnut cake, «Caribbean 66%» ice cream

La péche en pavlova

Nuage & la verveine, sorbet melon
Peach Pavlova, Verbena foam and sorbet melon

La fraise en cascade
Compoté de rhubarbe au gingembre
Strawberry and rhubarb compote ginger flavour

Un retour en enfance, «Petit LU» Framboise-Pistache
Fall back into childhood, «Petit LU» Raspberry-Pistachio
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