
Notre carte d’avril : 

Entrées : 
*Les asperges de Malines, œufs de caille, beurre d’ail des ours & 

croûtons au thym 

*Le thon rouge en tataki, carpaccio de ramenas & chou rouge 

*Le duo d’asperges gratiné au pecorino & bœuf fuMé Maison 

*l’œuf Mollet frit, salade printanière au haddock fuMé, Mousseline de 

brocoli 

*Les croquettes au Wynendael & jeunes pousses à la menthe 

Plats(nos plats sont accompagnés de frites, légumes) : 
*La cassolette de ris & rognon de veau, sauté de champignons 

asiatiques 

*La sole farcie aux pointes vertes sur coulis de persil plat 

*La tagliata de filet pur de bœuf sur roquette à la truffe 

*La couronne de porc iberico sur créMeuse à la Moutarde à l’ancienne 

 

Desserts : 
*Le sablé breton aux saveurs chocolatées 

*L’assiette de fromages variés & pain aux noix 

*Les crêpes façon « suzette » & glace vanille 

 

 

Informations sur les allergènes :disponible sur demande, la 

composition des produits peut changer ! 

 



 

 

 

Notre carte en menu : 

*44 euros par personne 

comprenant, mise en bouche, entrée 

au choix, plat au choix & dessert 

ou fromages 

*58 euros par personne 

comprenant, mise en bouche, 2 

entrées au choix, plat au choix & 

dessert ou fromages 

A la carte : 

 Entrées : 16 euros  

Plats : 22 euros 

 Desserts : 10 euros 

 

 

 


