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Le chef étoilé Fabrice Salvador

va jusqu'a proposer un menu gastro-
nomique végane en cinq services
appelé «Le Jardin». Ce Toulousain
s'amuse a travestir un cassoulet avec
du tofu fumé en guise de lardons et
des carottes laquées au soja pour
évoquer les saucisses. Le patissier
Yves Jehanne le suit dans cette
démarche avec des desserts sans
ceufs, sans créme et sans lait.

The Michelin-starred chef Fabrice
Salvador goes so far as to propose

a 5-course gourmet vegan set menu
called “Le Jardin” (the garden). This
native of Toulouse has playfully
created a cassoulet with smoked tofu
that looks like bacon and soy-glazed

uxembourg ne compte aucun res-
taurant gastronomique unique-

ment végétarien, alors que c'est

devenu courant dans plusieurs grandes :
: du terroir. Il propose un magnifique

villes. Cependant, les grands chefs
sont de mieux en mieux sensibilisés
alaquestion et de plus en plus de res-
taurants gastronomiques se décar-
cassent pour travailler les Iégumes de

maniére extraordinaire. Un des spécia- :

listes en la matiére est René Mathieu
isti > et Brasserie Coté Cour a
, qui dresse des assiettes
spectaculaires, joue sur les textures,
décline les légumes de saison et va
cueillir herbes et fleurs le matin.
Alain Pierron au restaurant
Les Roses a Mondorf propose un menu
«Les Floralies », créatif et fidéle

aux produits de saison, uniquement

. végétarien.

ARoder (Clervaux), Hans Poppelaars
au Manoir Kasselslay travaille les produits

menu végétarien en cinq services travaillé
avec laméme élégance que le reste

. delacarte.

La Maison Lefévre, 4 Esch-sur-
Alzette, a augmenté la carte de quatre
plats végétariens, tous mieux présentés
les uns que les autres. Ses Légumes
automnaux aux senteurs de sous-bois

. font réver méme les carnivores.

Bel effort et belles recherches égale-
ment de la part de Julien Elles (:IfwoSTwo
a Strassen) ou d’Angelo Vaccaro (|
i Dudelange) pour avoir des propositions

: végétariennes ou véganes tous les jours.

(Centre-ville).

nlike other large cities Luxem-
U bourg has no gourmet vegeta-

rian restaurants. However some
of the best chefs are becoming more
and more aware of this way of life and
more and more gourmet restaurants
are deciding to work with vegetables
in an extraordinary and interesting
way. One of the specialists in this field
is René Mathieu (at La Distillerie and
Brasserie C6té Cour in Bourglinster),
who picks herbs and flowers every
morning and puts together spectacular
dishes that play with textures and sea-
sonal vegetables.

Alain Pierron at the restaurant Les
Roses in Mondorf offers a creative menu
called “Les Floralies”, which uses only
vegetarian seasonal produce.

www.hotel-leplacedarmes.com

carrots to convey the sausages. The
pastry chef, Yves Jehanne, takes the
same approach, crafting desserts
without eggs, cream and milk.

18, place d’Armes i Luxembourg

Hans Poppelaars at the Manoir.

Kasselslay in Clervaux/Roder works with
: produce from the local region. The res-

. taurant offers a magnificent five-course
: vegetarian menu that is prepared with

¢ the same care and elegance as the rest

¢ of the menu.

La Maison Lefévre in Esch-sur-

Alzette has added four vegetarian dishes
. toits menu, each one better presented

. than thelast. Its autumnal vegetables

. with their strong scent of earth and

. undergrowth will make even carnivores

: dream.

Julien Elles (of Two6Two in Strassen)

¢ or Angelo Vaccaro (of Loxalis in Dude-

¢ lange) have also made great efforts and
* researched meat-free food, offering

: vegetarian or vegan proposals every day.
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