
Les

Entrées
chaudes

Le Carré d’agneau rôti au miel 
d’acacia et tête d’ail en chemise (9,20 €)

La Souris d’agneau braisé 
aux carottes fondantes  (7,20 €)

Le Filet mignon de porc 
à la chicorée d’Orchies (8,50 €)

Le Cœur de jambon rôti aux figues fraîches 
et petits grelots glacés à brun  (7,70 €)

Le Rôti de veau rôti aux morilles 
et escalope de ris de veau (10,20 €)

La Côte de veau à la tombée 
de blanc de poireaux (9,50 €)

La Caille farcie au foie gras 
et sa glace au Sauternes (9,20 €)

La 1/2 Cuisse de pintade 
aux poires caramélisées (7,80 €)

La Pintade rôtie au cidre bouché (8,10 €)

Le Magret de canard aux griottes (10,20 €)

Le Flan de canard farci et rôti 
au genièvre de Houle (9,50 €)

La Cuisse de canard aux airelles 
ou à l’orange (7,50 €)

Le Suprême de pintadeau 
façon Grand-mère (8,10€)

Le Demi-pigeonneau désossé 
farci aux morilles (9,80€)

Les

Plats
de viandes
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La Cassolette d’escargots 
aux cèpes et girolles (7,30 €)

Les Ris de veau et sa crème aux cèpes (12,90 €)

Le Jambon braisé sauce Madère (5,90 €)

Le Pot-au-feu de lotte 
aux légumes du jardin  (10,40 €)

L’Escalope de foie gras poêlée pomme rôtie 
et sa sauce juste montée au beurre (10,20 €)

Le Pavé de saumon poché et sa sauce 
à l’oseille (8,90 €)

La Trilogie de poissons sauce safranée (9,50 €)
(St Jacques, lotte, saumon)

La traditionnelle queue 
de langouste à l’américaine  (16,70 €)

La Cassolette de langouste aux 
saveurs méridionales (14,50 €)

La Poêlée de St Jacques 
aux cerises à l’aigre doux  (8,90 €)

La Poêlée de St Jacques aux petits
légumes de saison  (8,90 €)

Le Filet de perche Normande 
et pommes fruits (8,50 €) 

Le Ragoût de fruits de mer à la crème
d’asperges (8,50 €)

Le Tronçon de filet de lotte à l’Américaine (10,40 €)

Le Demi-homard à l’Américaine  (au cours)

Les

Entrées
froides

Le foie gras de canard maison et sa confiture 
d’oignons légèrement acidulée                        (10,20 € )

La Lucullus de Valenciennes maison 
et sa gelée chicorée  (7,70 €)

La Salade landaise (Foie gras, magret (9,90 €)
fumé, gésiers confits, pignons de pin)

La Terrine de marbré de foie gras et homard 
sur assiette (11,50 €)

La Lucullus de saumon préparée
façon Hainaut (6,50 €)

La Salade de homard et fruits de mer 
au vinaigre d’agrumes  (13,90 €)

La Rosace de St Jacques crues marinées 
sur son lit d’endives croquantes (9,00 €)

La Demi-langouste mexicaine 
préparée à notre façon  (14,50 €)

L’Assiette de saumon mariné 
au balsamique et citron vert (6,50 €)

La Salade de St Jacques à l’aigre 
doux et choux Romanesco (9,00 €)

Le Saumon rose en Bellevue (6,10 €)

La Salade de chair de crabe 
aux asperges vertes (10,30 €)

L’Ananas cocktail au crabe 
et crevettes 

(6,20 €)

Le Médaillon de saumon rose sur plat (6,10 €)

Le Demi-homard à la parisienne (au cours)
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