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Provence, Camargue et Truffe

Lou Férri

On Pourrait commencer par « | était une fois... » Lou Ferri, c’est avant
tout une belle histoire d’amour entre la Provence, la Camarﬁue et une
chef. L’amour des Procluits du Sud, de la truffe, de ses traditions, de
ses vins.

Cette belle histoire, je la retrace au fil de ma carte, de mois en mois, au
fil des saisons, au rgthme de mon imagination. Tout ca avec une seule
envie: vous faire entrer dans mon monf@, Partager avec vous toutes les
valeurs du Sud et surtout vous faire découvrir une cuisine aux accents
authentiques ou la truﬁce, Produits Phare, Prencl une Place dominante.

Karin Burton

13/20 Gault & Millauv 2018 - Michelin 2017

Lou Ferri spr]
Avenue du Prince de Ligne 14 - 1180 Bruxelles
+32 (0)2 425 81 86 - +32 (0)48% 490 650 - contactelouferri.be
www.louferri.be



e Menu Dégustation 3 services

La table est un ID/aisir qui se partage. Four mieux en Profitcr, ce menu
sera servi par table entiere.

Voici le menu queje vous propose en ce moment. Celui-ci Change
selon les arrivages et les Procluits de saison. Bonne dégustation !

Asperges des sables de Camargue a la creme cl’olive, éclats de lonzu séché
Pigeonneau des Costieres, Grenache Doux du Chateau I’Ermitage,
risotto au Pistou
Trio Fromager entre Sud et Corse
Ou
Ciflorettes, creme de calisson d’Aix en Provence, aneth

38,00 €

Le Menu Dégustation Enfant (réservé aux moins de 10 ans)
Comme PaPa et Maman mais en Portions aclaptées
24,00 €

Notre suggestion vin :

Chateau I’Ermitage, Epicuria, AOP Costiéres de Nimes 46,00
100% Mourvedre. Issu de la sélection de |a Plus belle Parce”e du
domaine, ce mourvedre est vinifié et ¢levé en cuve bois Tronconique.
Vin de caracteére au fruit croquant en bouche. 1l estjuteux ctjouit
d’une belle texture veloutée.



Le Menu Dégustation 4 services

La table est un P/aisir c]ui se partage. Four mieux en Profitcr, ce menu
sera servi par table entiere.

Voici le menu queje vous propose en ce moment. Celui-ci Change
selon les arrivages et les Procluits de saison. Bonne dégustation !

Asperges des sables de Camargue a la creme d’olive, é¢clats de lonzu séché

Pigeonneau des Costieres, Grenache Doux du Chateau I’Ermitage,
risotto au Pistou

Trio Fromager entre Sud et Corse

Ciflorettes, creme de calisson d’Aix en Provence, aneth

45,00 €

Notre suggestion vin :

Chateau I’Ermitage, Epicuria, AOP Costiéres de Nimes 46,00
100% Mourvedre. Issu de la sélection de |a Plus belle Parce”e du
domaine, ce mourvedre est vinifié et élevé en cuve bois Tronconique.
Vin de caractere au fruit croquant en bouche. 1l estjuteux ctjouit
d’une belle texture veloutée.






Menu « Les Envies de la Chef » 7 services

La table est un ID/aisir qui se partage. Four mieux en Profiter, ce menu
sera servi par table entiere.

Dites simplement a la Chef ce que vous n’aimez pas
P 9 P
ou ne suPPortez pas.

A Par’cir de lé, laissez-la faire et découvrez au fil des services ce que
la Chef a imaginé pour vous.

Produits de saison, envies dujour, imagination de Pinstant Présent, un
menu original aux couleurs du soleil de la Provence et de la Camargue.

La chef ne Peut se passer de ses truffes ... Dans ses envies, vous la
retrouverez au moins dans deux de ses Propositions sauf si vous n’en

VOU!CZ vraiment PaS.

Laissez-vous séduire ...

78,00 €

Pour harmoniser le vin a ’envie du jour,
alssez-nous vous guider .. et choisissons ensemble.



e Lunch

Du mercredi au samed;, le midi uniquemcnt

Entrée + Plat : 22,00 €

La Chef vous propose son lunch du marché.
Demandez la suggestion c]ujour ou laissez-vous faire tout simPlement.

[ X N J
«Vous avez choisi d'accompagner votre menu de vin. la sagesse vous suggere
d’éventuellement continuer la dégustation chez vous. C'est avec plaisir que nous

mettons nos sachets «refour & la maison» & votre disposition.»
[ X N J

La Boutique et la Cave du Lou Férri

Vous appréciez nos produits provencaux, vous aimez nos huiles d’olives et nos
vins, demandez notre farif pour les emmener chez vous ou les offrir en cadeau.

«Certaines de nos préparations peuvent contenir des allergénes. N'hésitez
pas a vous informer auprés de notre équipe.»




A la Carte

Les entrées

Petit aioli d’aspcrges, lonzu 22,00€
Aspcrgcs de Pertuis, aspecrjgcs vertes du Vaucluse ou encore Célestines de
Camargue, c’est la saison des asperges dans le sud pour notre Plaisir. Le
Printcmps déjz‘a dans les assiettes.

Noix de 5air1’c~Jacc:]ucsJ creme de Poivron, Poircaux confits 25,00 €
Une note ensoleillée de Poivron gri”é pour créer ’harmonie avec la douceur
de la Saint~Jacques.

Brandade de morue nimoise 23,00 €
Une grandc tradition. La morue fraiche simplemcn’c dessalée et montée au
lait et a "huile d’olive.

Variation de carottes a I’Aglandau, ceuf POCl‘lé et truffe hachée 23,00 €
A chaque carotte sa couleur, a chaque carotte son go(t. L’envie de voir les
beauxjours arriver dans une entrée tout en couleurs.



Les Igla’cs

Ris de veau croustillants aux mori”es, créeme de Muscat Doux du Chateau

I’Ermitage, Polenta de c}'létacggne corse, lé%umcs du marche 32,00 €
Une belle harmonie entre le ris de veau et la délicatesse du muscat doux.
+ Répé de truffe noire pour les gourmands +10,00 €

Cote a Pos de Taureau de Camargue AOP, légumes de saison a Phuile cl’olive,
riz de Camargue 34,00 £
Les taureaux sont &levés en Plcine nature, en toute iberte pour une viande
d’cxception a tres faible teneur en matieres grasses.

Pates a la truffe, huile d’olive Marcel de I'oliveraie Jeanj'ean, légumes du marché a
Phuile d’olive, creme vin blanc, truffe hachée 35,00 €
Une belle maniere de Proﬁ'ter de la fin de saison de la truffe d’hiver pour les
amoureux du diamant noir si rare cet hiver qu’i] Por’ce bien son nom

+ Pour les Plus gourmancls, foie gras Poélé en supplément +8,00€

LouP au fenouil flambé au Pastis, Iégumcs de saison 26,00€
Une grande tradition. Le louP est fourré de branches de fenouil sauvage, cuit au
four et flambé au moment du service.



La Bouillabaisse

La table est un P/aisir qui se loart'agc. Four mieux en lorofitcr, ce menu sera
servi par table entiere.

|a Bouillabaisse de Marseille a Pancienne 48,00 €/Personne
(2 couverts minimum)

(boui-abaisso) Devenue un Plat noble, la bouillabaisse est a la base le Plat des
Pécheurs qui utilisaient les Peti’cs Poissons pour faire ce qu’on aPPe”e le bouillon.
Ony Poche les morceaux « nobles », au minimum 4 Poissons Parmi Baudroie, Vive,
Congre, Saint-Pierre, Loup, Daurade, Rascasse, Grondin. On la sert accor:ragnée
de Pain frotté a bail et de roui”c, C’est-a-dire un aioli dans !ec]ulc on a_}'ou’ce u
boui”on, du Pimcnt et du safran.

Four accompagner la Bouillabaisse, nous vous recommandons les vins suivants -
En blanc, la cuvée Ste Cécile, Chateau I’Ermitage, AOP Costieres de Nimes 38,00 €

Enrosé, La ChaPe“e, Chateau Ste Roseline, Cru classé Cétes de Provence 49,00 €

En rouge, le «Lampe de Méduses, Chateau Sainte Roseline
Cru Classé Cétes de Provence 41,00 €



Nos Fromages

Assiette 4 Fromaagcs du Sud et Corse 16,00 €
Une maniere de découvrir en quatre étaPes les Fromages du sud de la
France et de Corse. | ’assiette varie selon les arrivages.

Brie farci maison a la truffe 19,00 €
Une farce faite maison a base de mascarpone et de truffe pour farcir le

brie. Un régal !

Nous suggérons d’accompagncr nos fromagcs d’un Grenache Doux du
Chateau 'Ermitage (10 ch 9,50 £

Nos Desserts

SouPc de chocolat aux éPices 8,50 €
Pour les amateurs de chocolat intense qui ont envie de se faire surprendre.

En suggestion pour accompagner ce clesser’c, le Grenache Doux du Domaine
l’Ermitage (10 cb) 9,50 £

Glace vanille maison, olives confites, huile d’olive Négrette du Moulin Paradis 8,50 €
L’originalité de Polive en sucré.

En suggestion pour accompagner ce clesser’c, le Grenache Doux du Domaine
l’Ermitage (10 cl) 9,50 £

Sabayon au Grenache Doux du Domaine I’Ermi’cage 10,50 €
Toute la saveur et la délicatesse de ce Grenache cxceptionnel qui apporte
une note extraordinaire a un dessert Pourtant classique.



