*Le menu gnstrannmique'
*K Le soumon fumé maison, fror::lqge blanc
sk
Le fondant de brie sur spéculoos, pomme Lralche
ou La rissole de ris de veau et ses c-':"_cnmpignans

kok

Le velouté de poisson ou le potage du moment
skl

Le granité - pause diges’rive
skcakooke
*K Le filet de sole et ses crevettes, créme rosée, mozzarella
La cuissette de -_-::Lpir_ de Stanstead & -_"estragor_ frais
*K La moule Chouchou et ses crevettes :ordiques, frites maison
*Le médaillon de filet de beeuf AAA brabancon Iis:pp-_. 7.5)
*Les filets cl-ag:‘_equ aux endives
skeakenke
Les sucreries du moment ou
La créme brulée qux spéculaos

P

i
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MNote : tout ce qui est dans la table dhéte peut &tre choisi dans le menu gas’rranar:ique SIS

sup:.::-lément Ce menu est offert jusq‘;'ﬁ 1 heure avant la fermeture des cuisines.

*La table dhéte*

Les fricadelles de r:"_igr_on de boeuf qux pcu:rums co:jugués
KlL: eqr“_c:uaccio de saumen frais., huile d'clive viarge et sel de Guérande
*K Les escmgcts, sOluCE rosee, parmesan

hbokiok

Le potage du moment ou Le velouté de poisson
S—
Le poisson du jour -inspiration du chef-

*Les médaillons de filet de porce-_et et son fondant de brie, sauce nicoize
*L.a cuisse de canard du lac Brome en salade tizde fruitée, sirop de Lifege
*K Les rognons de veau flambés * Sambre et Meuse”
flambés au cognac, moutarde et créme, un excellent clqasic:ue-

La casserole de moules (au choix, a la carte)

S—

La mousse moka et son biscuit croustillant
Ou La terrine de chocelat aux amandes et son coulis de vanille érqr_gaise
café filtre, thé ou tisane
33.50%

I

*Les entrées froides®
*K Le mesclun de laitue et crudités, vinaigrette maison &
Le feuilleté de brie sur concassé de tomates 9
*Les foies de volaille en salade tizde fruitée 10
K La tomate farcie aux crevettes ncrdiques 7
La péc-_ﬂ_e ostendaise —péche, crevettes cocktail 9
*K L'assiette de saumon fumé maison 9

K La salade folle —mesclun, crevettes, saumon fumé 12

*Les entrées chaudes®
Le potage du jour 4.-
Le wvelouté de poisson 3.-
La pertion de frites, mayonnaise 4
*K Les moules & 1'Escargo+ gratinees 8-
Les moules & l'ardennaise gratineées 8.-
*K Les tétes de cl“.ampig‘nan farcies cl"escargc’fs 8.-

Le feuilleté de ris de veau archidue 11

Nos ¢ Péciu lites

Viandes
L’eaculcpe de veau sauce poivre vert 19
La poélée de lﬂpin a -_IES{'“_’D.E]'D':‘_ frais 22
‘K Le supréme de volaille et crevettes bourride 21
*Le filet de boeuf AAA braisé brabancon (ou poivre vert) 34
—-Grand classique du Chou, sans tout vous dire...échalotes frangﬂises, porto, créme-

K Le carré qugnequ braisé, beurre de basilic frais 34

Abats
K La cervelle de veau “beurre noisette” 19
*K Les rognens de veau “Sambre et Meuse” 19
flambés au cognac, moutarde et créme, un excellent clc.asique-
K Les ris de vequ et 1qr_goushnas aQux pqrfuma conjugués 27

-polrequx, champlgnons, vin }:la:"_c,. un mariage ires qgrécw].e-

Poissons et fruits de mer
Le filet de squmon sauce hollandaise 19
*K Le filet de sole aux poireaux 20
*K Le filet de sole et pétoncles a la créme de curry 25

*K Le waterzooi de turhbot, pétc:-r:clas et crevettes 28

L'npi:ion végé.'

Les pates qux -_égur:lea de la saison, :::uerail frais 19

**MNous déclinons toutes reapm‘.suﬂiltés en cas de réactions a_lergiques & certains “_Dmdui’rs.

LE s Imo u.les
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*K Les moules marinieres 15
*K Les moules “win blanc” 15.50
*Les moules provencales 16
*Les moules ensoleillées 18
Les moules “bonne femme” 18
Les moules au poivre vert 7
K Les moules pesto 16
Les moules "'pcu-_e'.’re” 17
*K Les moules perr_ocl 17
Les moules au crabe 19

Les moules "IZEEquggeoises” 9142 EHL
*K Les moules "Michou” 21 +2 TH.
Les moules au Bleu de l'hl:bql,re =9 EH

En assiette
*K Les moules & llescqrgot gratinées 18

Les moules & l'ardennaise gratinées 18

Les desserts
*Le flan au caramel 4-
Le pqvé de Bruzxelles 4-

LE 5031}':2". C".-..E' -_Cl saison 3.-

L

La dame blanche 52
\ La terrine de chocolat maisen 425

La créme briilée aux 5pe-::ulc-cs f.-

K tous ies plats indiqués Keto ont - de 5 grammes de carbs (enlever les féculents)

5ans gluten



