




CROQUETTE DE VOLAILLE
Salade garnie

MINI BOULETS À LA LIÉGEOISE
Purée de pommes de terre
Compote pommes-poires

MOUSSE AU CHOCOLAT

  18.50



ŒUF DE CAILLE FAÇON MIMOSA
à la truffe sur son nid croustillant

ROULADE DE MAGRET FUMÉ
à la mousse de foie gras & figue

RILLETTES DE SAUMON
sur un blini à l’encre de seiche, émulsion à l’aneth

SOUPE DE POISSONS 
au safran garnie de crevettes grises

MILLE-FEUILLE D’HALLOUMI
aux poires & butternut, crumble aux fruits secs, 

pipette de balsamique au miel

BURGER DE BOUDIN NOIR
compotée d’oignons rouges & pommes au sirop de Liège, comté

CROQUETTE DE VOLAILLE
aux champignons des bois, 

pipette de mayonnaise au persil & tartufata

GYOSA MAISON
aux scampis, poireaux & gingembre, sauce soja

BROCHETTE DE FALAFELS
& sauce tzatzíki

LES  MISES  EN BOUCHE

LES INCONTOURNABLES

12.50

Saumon Label Rouge d’Écosse
Fumé dans notre atelier

Terrine de foie gras maison à la poudre 
d'agrumes

Bisque de crustacés

8.00
par 100gr

par 100gr

19.00
par litre



LES  ENTRÉES

LES  PL ATS

SAUMON D’ÉCOSSE (FUMÉ DANS NOTRE ATELIER)
Salade d’écrevisses aux herbes fraiches
Betteraves en 3 façons/Mousse de raifort/Gel de citron vert

TERRINE DE FOIE GRAS MAISON 
À LA POUDRE D’AGRUMES
Marmelade d’oranges aux épices/Brioche
Jeunes pousses & vinaigrette citron

DEMI HOMARD FROID PRÉDÉCORTIQUÉ
Rémoulade de céleri aux pommes
Duo de sauces froides maison/Mesclun & ses garnitures

TATAKI DE BŒUF IRLANDAIS AU SÉSAME
Salade de wakamé & pousses de soja/Edamame
Pickles de légumes/Sauce teriyaki/Mayonnaise au wasabi

VELOUTÉ DE CÈPES DE NOS FORÊTS
Crème de comté/Billes de butternut
Coulis de persil plat/Croûtons maison aux noix

16.50
+1€

16.50
+1€

23.50
+8€

14.50

12.50

A c c o m p a g n e m e n t  a u  c h o i x
( s a u f  p o u r  l e  p l a t  v é g é t a r i e n )

g r a t i n  d a u p h i n o i s  o u  p o m m e s  d a u p h i n e s

23.50
+1€

STEAK DE BICHE
Sauce façon grand veneur/Chicon braisé
Pomme aux airelles

BALLOTINE DE PINTADE FARCIE 
AUX CHAMPIGNONS DES BOIS
Crème de châtaigne à la truffe/Purée de butternut
Persillade de pleurotes

MAGRET DE CANARD SAUVAGE
Cuisse confite/Jus aux cerises
Mousseline de céleri rave/Carottes fanes glacées

DOS D’ÉGLEFIN EN CROÛTE D’HERBES
Beurre blanc crémeux/Fenouil rôti aux agrumes
Courgettes jaunes grillées
 
TRIO D’ARANCINI AU POTIMARRON
& MOZZARELLA
Crème de carottes au safran/Fondue de poireaux
Éclats de pistache 

21.50

23.50
+1€

21.50

18.50



LE PETIT  
Entrée au choix, plat au choix, dessert au choix

LE GRAND
2 entrées au choix, plat au choix, dessert au choix

LE VÉGÉTARIEN
Entrée végétarienne, plat végétarien, dessert au 
choix

LE WALKING DINNER
Assortiment de 9 mises en bouche, 1 entrée au choix, 
dessert au choix

42.00
àPD

53.00
àPD

42.00
àPD

Composez vous-même 
votre menu selon vos envies!

l e s  s u p p l é m e n t s  é v e n t u e l s  s o n t  é c r i t s  d a n s  l a  c a r t e ,  
s o u s  l e s  p r i x

36.00
àPD

Royale :  assortiment de 5 viandes
(jambonnette, saucisse de Francfort, krakowska, lard 
fumé, saucisson fermier), choucroute et purée maison

Classique  :  assortiment de 3 viandes 
(jambonnette, saucisse de Francfort, krakowska), 
choucroute et purée maison

19.50

16.50

( u n i q u e m e n t  d i s p o n i b l e  l e  3 1 / 1 2 )
L A CHOUCROUTE DE L’AN NEUF

LES  DESSERTS

6.50BÛCHETTE DE NOËL INDIVIDUELLE
au chocolat & praliné

TARTELETTE CITRON REVISITÉE
Mousse au citron vert/Sablé aux zestes
Meringue italienne/Segments d’orange/Gel de bergamote

ASSORTIMENT DE 5 FROMAGES
Fruits secs/Abricots séchés/Sirop de Liège

8.00

12.50
+5€


