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MENU DE PAQUES

145 € par personne, hors boissons

Végétal de blettes de Pays
Vegetal Swiss chards

Belles pointes d’asperge verte glacées en vinaigrette,

confit de kumquat du jardin de « La Réserve », lierre terrestre
Glazed green asparagus with vinaigrette,
kumquat confit from our own garden, ground ivy

Noix de Saint-Jacques roties,
étuve de chou tendre au beurre de capre de Sicile,

voile de Parmesan de vache rousse arrosée d’une décoction d’eau de chou
Roasted scallops,
steamed tender cabbage with Sicily capers butter, red cow Parmesan cheese

Noisettes de gigot d'agneau de lait réties,

rouelles d’oignon rouge croquantes aux morilles, ail des ours
Roasted milk-fed lamb loin,
crispy red onion rings with morels and wild garlic

Grand Cru des Caraibes,
crémeux de chocolat a U'estragon,
glace a lacreme bralée
Caribbean Grand Cru,
creamy chocolate with tarragon, creme brllée ice-cream

Menu proposé le dimanche 31 mars 2024

au déjeuner et diner.
Menu available on Sunday, March 31, 2024
for lunch &dinner.
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MENU LUNDI DE PAQUES

85 € par personne, hors boissons

Végétal de blettes de Pays
Vegetal Swiss chards

« Céleriolis » de chou-fleur réti aux petits pois,

vinaigrette de cosses a Uhuile d’olive
Cauliflower “celeriolis” roasted with peas,
live oil pods vinaigrette

Agneau de lait entier farci « fagon royale »,
glacé de son jus, tartelette de févettes a l'ail des ours
“A la royale” milk-fed lamb,
glazed with its jus, broad beans and wild garlic tartlet

Fleur de citron de Uarriere-pays Nigois,
givré d’un sorbet de sauge blanche
Nicoise hinterland lemon flower,
white sage sorbet

Menu proposé le lundi 1°" avril 2024

au déjeuner uniquement.
Menu available on Monday, April 1%, 2024
for lunch only.
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