
 Menu à 19,90€ 

Salade grecque 
greek salad 

Friture d’éperlan 
deep fried smelt 

Entrée de saison 
starter of the season 

Terrine maison au ratafia 
homemade Terrine with Ratafia 

Escalope de volaille façon saltimbocca 
saltimbocca chicken breast 

Andouillette aaaaa sauce chaource 
grilled andouillette, chaource cheese sauce 

Truite meunière 
trout meuniere 

pièce du boucher maître d’hôtel 
rib eye steak 

Dessert au choix 

Menu à 29,90€ 

Salade de chèvre miel et magrets fumés 
hot goats salad with smoked duck breast 

Tataki de thon en croûte de sésame 
tataki tuna in sesame seeds 

Filet de carrelet au beurre blanc citronné 
filet of plaice in lemon butter 

Côtes d’agneau grillées 
grilled lamb chops 

Dessert au choix 

Menu à 39,90€ 

Salade fraîcheur, gambas, saumon fumé, avocat et fromage frais 
prawn salad with smoked salmon, avocado and cream cheese 

Lingot de foie gras, confit de canard aux fruits secs, cassis et pain 
d’épices 

foie gras with duck confit in dried fruits, balckcurrants and gingerbread spices 

Filet de bœuf, jus de truffes 
beef filet, truffle juice  

Filets de rouget et foie gras poêlé,  
écrasé de vitelottes 

red mullet filet with pan-fried duck liver, vitelottes potatoes 

fromages régionaux 

Assiette gourmande 

prix nets boissons non comprises 



A La Carte  

Pour l’apéro 
Planchette charcuterie fromage – 6,50€ 

Planchette charcuterie fromage et sa coupe de champagne – 
11€ 

Friture d’éperlan – 7€  

*********** 

Les entrées  
Friture d’éperlan – 11€ 
Entrée de saison – 9,50€ 

Terrine maison au ratafia – 11€ 
Tataki de thon en croûte de sésame – 13,50€ 

Lingot de foie gras, confit de canard aux fruits  secs, cassis 
et pain d’épices – 14,50€ 

*********** 

Les plats 
Escalope de volaille façon saltimbocca – 14€ 

Andouillette aaaaa sauce chaource – 15€ 
Truite meunière – 15€ 

pièce du boucher maître d’hôtel – 16€ 
Filet de carrelet au beurre blanc citronné – 17€ 

Côtes d’agneau grillées – 17€ 
Filet de bœuf, jus de truffes – 19€ 
Filets de rouget et foie gras poêlé,  

écrasé de vitelottes – 19€ 

prix nets boissons non comprises 



Les suggestions 

Tartare de bœuf, frites, salade – 16,50€ 
beef tartare, french fries, salad 

Bacon-burger de bœuf, frites, salade – 17€ 
bacon beef burger, french fries, salad 

Friture d’éperlan, frites, salade – 16€ 
Salade grecque – 12,50€ 

Salade chèvre et miel, abricots, figues et 
magrets fumés – 13€ 

Salade fraîcheur, gambas, saumon fumé, avocat – 14€  

Desserts – 5,90€ 

Panna cotta cerise 
cherry panna cotta 

Mousse au chocolat au poivre de kampot 
chocolate mousse 

Crème brûlée parfum du moment 

Pâtisserie du jour 
pastry of the day 

Vacherin fruits de saison 
pavlova with seasonal fruits 

Suggestions desserts 

Café gourmand – 6,50€ (supp.menu 2€) 
Champagne gourmand – 9,50€ (supp. Menu 5€) 

Glace ou sorbet 2 boules – 3,50€ (menu à 19,90€) 
Glace ou sorbet 3 boules – 4€ (menu à 29,90€) 

Coupe colonel – 7,50€ (supp. Menu 2€) 
Coupe dame blanche – 6,50€ (supp. Menu 2€) 

Coupe liégeoise – 6,50€ (supp. Menu 2€) 

Assiette de fromages régionaux – 5,50€ 

prix nets boissons non comprises 



Menu enfant 9,50€ 
(Jusqu’à 12 ans) 

un sirop ou diabolo 

pâtes carbonara 
Fish and chips 

push up haribo

prix nets boissons non comprises 


