
Menu  
bib gourmand   

28,90 €!!
!

!
lES ENTRées !

ESCARGOTS DE CHOQUEL EN PERSILLADE, tarte fine tomates confites / champignons, 
coulis chlorophylle  Fine	  tomato	  ans	  mushrooms	  tart,	  snails !!

TERRINE DE foie gras DE CANARD, pruneaux marinés au porto   	  Foie	  gras  !!
lES 6 HUitres «fine de claire N°3», vinaigre à l’échalote   6	  Oysters	  !!

BISQUE DE CRABE, espuma à la réglisse, mini-croque   Crab	  soup,	  anise	  cream	  !!
Saint-jacques mi-crues mi-cuites et magret fumé, pousses d’épinard, 

Jus au satay, arachides grillées,  coriandre fraiche (supplément + 5,90 €) 
Panfried	  scallops	  (not	  to	  cooked),	  spinash,	  satay,	  sauce	  fresh	  coriander	  (extra	  charge	  5,90	  €)	  

lES plats !
Cabillaud « SKREI » rôti, penne rigate à la crème de langoustine, mâche à l’huile de noix !

panfried	  cod,	  pasta	  with	  langoustine	  cream	  sauce	  !
brochette de joue de lotte creole  (ananas, bacon, épices douces), 

beurre blanc, légumes de moment, riz pilaf 
grilled	  monkfish	  with	  mild	  spicies,	  pineaple,	  bacon,	  butter	  sauce,	  vegetable	  of	  the	  day,	  rice	  !!

SAINT JACQUES poélées, caviar de champignons, émulsion au parmesan, riz pilaf 
(supplément + 5,90 €) !

Panfried	  scallops,	  mushrooms,	  parmesan	  cheese	  creamy	  sauce,	  rice	  (extra	  charge	  5,90	  €)	  !!
ROGNON de veau FLAMBés AU HOULES, crème moutarde, purée maison 

Veal	  kidneys	  flambed	  with	  houles,	  mustard	  creamy	  sauce,	  mashed	  potatoes	  !!
FAUX-FILET «angus» grillé, sauce béarnaise, gratin de pommes de terre au maroilles, salade !

Griled	  beef,	  bearnaise	  butter	  sauce,	  potatoes	  in	  «gratin»,	  salad	  !!

DESSERTS AU CHOIX «A LA CARTE»  
free choice «a la carte» dessert !

Tous nos desserts sont «maison», pour la majorité cuisinés «minute».  
Merci de faire votre choix en début de repas !

All	  our	  deserts	  are	  homemade,	  thank	  you	  to	  order	  at	  the	  begining	  of	  meal	  


