
APÉRO/ENTRÉES

LES ENTRÉES

L’œuf parfait à 63 degrés, purée de chou rave, holstein fumé,	 24.00 €
foie gras, noisettes torréfiées, jus de veau corsé
(Foie gras réalisé par nos soins de la ferme de Floumont à Ortho 
et les œufs du terroir de Magerotte à Rochefort) 	

Les gros scampis snacks, sésame kimchi, ail des ours de nos forêts	 24.00 €
(Asperges wallonnes ou de Malines suivant les récoltes)

Le Foie gras pœlé, rhubarbe, framboises, jus de veau réduit à l’eau de vie 	 25.00 €

  	  

Sur notre table, le beurre salé de la ferme Ferret-Renaville à Eprave et l’huile de colza 100% naturelle de Achêne.
Notre pain est réalisé avec les farines du Moulin de Vencimont, un moulin à eau du 18ème siècle.

Toutes les préparations à la carte peuvent contenir des résidus d’allergènes indiqués par la loi.  
En cas d’intolérance alimentaire, veuillez nous prévenir lors de la commande.

Nous ferons le nécessaire pour combler vos désidératas.



PLATS

LES PLATS

Rumsteack grillé au barbecue Kamado, flambé au cognac et poivre vert, 	 30.00 €
frites coupées à la main, cuites à la graisse de bœuf
(Vache blanc bleu belge de Bertrand Léonard, ferme de la Galette à Patignies,
nous utilisons du Tcharbon de bois 100% naturel, 100% belge de Bertrix)

La truite au bleu, légumes du bouillon, beurre blanc à l’échalote, yuzu, persil, 	 25.00 €
(Truite de chez mon ami Alain Schonbrodt à Hargimont, pêchée à la commande)

Coucou de Malines de Noirfontaine cuit à basse température, 	 30.00 €
purée de patate douce, jeunes carottes, pommes de terre dauphines, truffes d’été
(Volaille de chez Steve Pierre, élevage des Beaux Chênes)

Cœur de cabillaud, purée d’artemis, oignons cebette,	 30.00 €
sauce mousseuse aux crevettes grises, asperges
(Poisson de pêche éco-responsable, crevettes grises de la Mer du Nord
et asperges wallonnes ou de Malines suivant les récoltes)

Noix de ris de veau braisée, asperges, truffes d’été, mousseline à la Saint-Hubertus 	 36.00 €

	

A partir de 5 convives, merci de limiter le choix à 2 entrées et 2 plats différents !
 	



DESSERTS

BOISSONS CHAUDES
Espresso Charles Liégeois 	 5.00 € 
Grand café Charles Liégeois 	 5.00 € 
Décaféiné Bio 	 5.00 € 
Cappucino 	 5.50 € 
Latte Macchiato 	 5.50 € 
Thé de Baillonville (demandez notre carte) 	 5.00 € 
Irish coffee au Tullamore 	 13.00 €

LES DESSERTS

Compotée de rhubarbe du jardin, fraises, meringue, violette	 12.00 €
(Fraises belges de la région dès que possible)

La traditionnelle dame blanche, chantilly et chocolat chaud Valrhona illanka 63%	 11.00 €

L’assortiment de sorbets du moment 	 11.00 €

L’assiette de fromages d’ici et d’un peu plus loin 	 13.00 €

Nous sélectionnons nos fromages dans des fermes de la région et travaillons aussi 
avec les affineurs fromagers Van Tricht, proclamés meilleurs fromagers d’Europe

et nous travaillons également avec Pascal Fauville, 
meilleur fromager de Belgique 2010 et vice-champion du monde 2013.

Nos glaces et sorbets sont fabriqués avec des matières premières de qualité, lait et crème de la ferme.  
Ils sont réalisés par la famille Gilson dans le cœur des Ardennes belges depuis plus de 30 ans.



MENU BIB GOURMAND 

Les mises en bouche
——————————

L’œuf parfait à 63 degrés, purée de chou rave, holstein fumé,
foie gras, noisettes torréfiées, jus de veau corsé

(Foie gras réalisé par nos soins de la ferme de Floumont à Ortho 
et les œufs du terroir de Magerotte à Rochefort)

Ou

Les gros scampis snacks, sésame kimchi, ail des ours de nos forêts
(Asperges wallonnes ou de Malines suivant les récoltes)

——————————

Coucou de Malines de Noirfontaine cuit à basse température,
purée de patate douce, jeunes carottes, pommes de terre dauphines, truffes d’été

(Volaille de chez Steve Pierre, élevage des Beaux Chênes)

Ou

Cœur de cabillaud, purée d’artemis, oignons cebette,
sauce mousseuse aux crevettes grises, asperges

(Poisson de pêche éco-responsable, crevettes grises de la Mer du Nord
et asperges wallonnes ou de Malines suivant les récoltes)

——————————

Compotée de rhubarbe du jardin, fraises, meringue, violette
(Fraises belges de la région dès que possible)

Ou

L’assiette de fromages d’ici et d’un peu plus loin - supplément : 5 €

Nous sélectionnons nos fromages dans des fermes de la région et travaillons aussi 
avec les affineurs fromagers Van Tricht, proclamés meilleurs fromagers d’Europe

et nous travaillons également avec Pascal Fauville, 
meilleur fromager de Belgique 2010 et vice-champion du monde 2013.

Menu avec une entrée : 50.00 €
Menu avec deux entrées : 60.00 €

Menu servi par table entière. 
Aucun changement n’est possible dans le menu bib gourmand

MENU 
GOURMAND



LA CARTE

ENTRÉES 
k L’œuf parfait à 63 degrés, purée de chou rave, holstein fumé,	 24.00 €
   foie gras, noisettes torréfiées, jus de veau corsé
   (Foie gras réalisé par nos soins de la ferme de Floumont à Ortho 
   et les œufs du terroir de Magerotte à Rochefort)

k Les gros scampis snacks, sésame kimchi, asperges, ail des ours de nos forêts	 24.00 €
   (Asperges wallonnes ou de Malines suivant les récoltes)

k Foie gras pœlé, rhubarbe, framboises, jus de veau réduit à l’eau de vie 	 25.00 €

PLATS 

k Rumsteack grillé au barbecue Kamado, flambé au cognac et poivre vert, 	 30.00 €
frites coupées à la main, cuites à la graisse de bœuf
(Vache blanc bleu belge de Bertrand Léonard, ferme de la Galette à Patignies,
nous utilisons du Tcharbon de bois 100% naturel, 100% belge de Bertrix)

k La truite au bleu, légumes du bouillon, beurre blanc à l’échalote, yuzu, persil, 	 25.00 €
   (Truite de chez mon ami Alain Schonbrodt à Hargimont, pêchée à la commande)

k Coucou de Malines de Noirfontaine cuit à basse température, 	 30.00 €
   purée de patate douce, jeunes carottes, pommes de terre dauphines, truffes d’été
   (Volaille de chez Steve Pierre, élevage des Beaux Chênes)

k Cœur de cabillaud, purée d’artemis, oignons cebette,	 30.00 €
   sauce mousseuse aux crevettes grises, asperges
   (Poisson de pêche éco-responsable, crevettes grises de la Mer du Nord
   et asperges wallonnes ou de Malines suivant les récoltes)

k  Noix de ris de veau braisée, asperges, truffes d’été, mousseline à la Saint-Hubertus 	 36.00 €

DESSERTS 

k Compotée de rhubarbe du jardin, fraises, meringue, violette	 12.00 €
   (Fraises belges de la région dès que possible)

k La traditionnelle dame blanche, chantilly et chocolat chaud Valrhona illanka 63%	 11.00 € 

k L’assortiment de sorbets du moment 	 11.00 €

k L’assiette de fromages d’ici et d’un peu plus loin 	 13.00 €

Nous sélectionnons nos fromages dans des fermes de la région et travaillons aussi 
avec les affineurs fromagers Van Tricht, proclamés meilleurs fromagers d’Europe 

et nous travaillons également avec Pascal Fauville, 
meilleur fromager de Belgique 2010 et vice-champion du monde 2013.

Nos glaces et sorbets sont fabriqués avec des matières premières de qualité, lait et crème de la ferme.  
Ils sont réalisés par la famille Gilson dans le cœur des Ardennes belges depuis plus de 30 ans.




