GRIGNOTAGES PLATS

6 huitres des parcs de |'mpératrice 18 € B8

Condiment & la granny smith
Waterzoi de poisson blanc au paprika fumé, légumes vapeur 24 €

Crudo de noix de Saint-Jacques 13 €
Rémoulade de radis

Crudo de thon, mayonnaise Ponzu et oignons croustillants 14 € Mi-cuit de thon 28 € m
Mousseline carottes et betteraves , salade de chou croquant Y

Tempura d'encornets au basilic thai, sauce sweet chili 15 €

Salade de croquettes de crevettes grises au piment d'Espelette 27 €

Croquettes de crevettes grises au piment d'Espelette 13 € Brochette de noix de Saint-Jacques grillée 31 € D
Pak-choi et céleri fondant, sauce aux agrumes A PA R TAG E R
Tataki de bavette de boeuf facon tigre qui pleure 15 €
Filet de bar grillé 29 € Pates aux champignons d'hiver 66 € /deux couverts
Sandwich moelleux au pastrami de boeuf, condiment Savora 9 € Tombée de choux & I'estragon et beurre nantais Créme de truffe et truffe fraiche rapée

Croque monsieur truffé au jambon blanc de la maison Lesage 14 €
Céte de boeuf persillée 96 € /deux couverts

»{\ Sole entiére grillée 42 € Mousseline de pomme de terre et salade verte, jus de veau

Houmous de pois chiches, graines de tournesol et zaatar 9 € Beurre meuniére et pommes dauphines

Tapenade d'olives de Kalamata, tostadas croustillantes 10 €

TERRE
Petites pommes dauphines et mayonnaise truffée 11 €

Carré de veau roti 31 €

Assiette de fromages affinés de la maison Philippe Olivier 16 € Pressé de pomme de terre et fricassée de girolles, jus de veau G A R N | —l_ U R E S
SUPPLEMENTAIRES

Blanquette de veau confit, [égumes vapeur et riz pilaf 27 €

Légumes de saison — 5€
Salade verte - 5€
, Coeur de ris de veau réti 36 € Riz pilaf - 5€
E N —|_ R E E S Tombée de choux au beurre d'estragon, jus corsé Podlée de pates — 5¢
Mousseline de pomme de terre au beurre noisette 5 €
. , Parmentier de souris d'agneau confite, truffe fraiche 36 €
Gravlax de truite au sel fumé 13 € Mayonnaise truffée, Ponzu ou nature 1 €

Chou fleur crémeux et en pickles

Tartare de boeuf au ketchup de betteraves 29 € Truffe Melanosporum fraiche répée (2.5 g) 7 €

Salade d'herbes et pommes dauphines
Oeu{)‘porfoit, espuma de butternut 16 €

eurotes roties et truffe fraiche

Y

Entrecéte de boeuf persillée de la maison Lesage 39 €

Noix de Saint-Jacques juste saisies 17 € Mousseline de pomme de terre et échalote confite, jus de veau
Panais crémeux et sarrasin croustillant

Foie gras de canard poélé 18 € ..
Légumes racines fondants et jus de veau VEGETAL

Risotto truffé 26 €
Courge confite et pickles, noisettes

Tous nos prix sont indiqués en Euros. Service compris, Prix TTC. La liste des allergénes est disponible sur demande.



DESSERTS

Comme un Affogato & la Vodka Belvedere Café 9 €

like an affogato with Belvedere vodka coffee

Café ou thé gourmand 13 €

Coffee or tea with mini desserts

Mille feuilles de pomme confite et caramel 13 €
Mille-feuille with caramelized apple and caramel

Tartelette citron meringuée 13 €
lemon meringue tartlet

Fondant coeur coulant chocolat Sao Palme 75% 13 €
Sao Palme 75% Chocolate molten fondant

Pavlova aux fruits de saison 13 €
Seasonal fruit Pavlova

Profiterole glace vanille de Madagascar 13 €
Sauce chocolat 65% Sao Palme
Madagascar vanilla profiterole
Sao Palme 65% chocolate sauce

Finger caramel et cacahuétes 13 €
C(N(NYWG‘ and pe(THUT Fﬁg‘é\

Riz au lait vanille de Madagascar au caramel beurre salé & partager 20 €
Madagascar vanilla rice pudding with salted butter caramel to share

Assiette de fromages affinés de la maison Philippe Olivier 16 €
Selection of aged cheeses from Philippe Olivier

PLUS D'INFORMATIONS
SUR LE NU

ALLERGENES

U

93 Avenue Le Corbusier
Lille 59800
+33 (0)3 2078 37 03

www.nu-lille.fr

RESTAURANT




