
  
NOS ENTREES 
 

 
- Saumon fumé par nos soins (PHOTO)  14,50€ 
- Foie Gras marbré aux fruits secs  17,00€ 
- Velouté de Courges, Châtaignes et Chèvre  11,50€ 
- Saint-Jacques Coco-Curry  13,90€ 
- Chaud-Froid de Maquereaux (Poêlés et Vin Blanc)  12,00€ 
- Risotto de Quinoa à la mimolette Vieille et Gambas poêlées  

15,90€ 

- Mijoté de Chapon aux Champignons  12,90€ 
- Cassolette d’Escargots et Rognons en persillade  

11,90€ 

- Tartelette sablée salée, Crème de Foie Gras et Magret de Canard fumé  
15,50€ 

- Cassolette de Saumon, Epinard et Chèvre  12,00€ 
- Ris de Veau Crème et Champignons  21,90€ 

 
NOS POISSONS 
 
 

 

 

- Dos d’Eglefin à la crème de poivrons  13,50€ 
- Filet de Turbot rôti à l’huile de Truffes  16,90€ 
- Saint-Jacques Coco-Curry  18,90€ 
- Pot au feu de la mer au fumet de poissons   liés  

12,90€ 

- Pavé de Saumon, Epinard et Crème de Céleri  13,50€ 
- Poêlées de Gambas flambées à l’Amaretto (PHOTO)  

15,90€ 

- Sole Meunière 25,50€ 
 
Sauces : Coco-Curry, Poivron, Fumet de Poissons, Crème de Céleri,  
3 Poivres, Champignons, Maroilles  
Tous nos plats sont accompagnés d’une poêlée de légumes du Moment. 
Frites en Supplément :   2,50€ 



 

NOS Spécialitées d’Hiver    
  

  

- Welsh du Terroir 
Pain d’Epices et Bière Blonde, Jambon Blanc et Tome d’Orchies  

 13,00€ 

- Welsh Campagnard 
Pain de Campagne et Bière Blonde, Andouillette, Endives et Maroilles  

 13,90€ 

- Andouillette Gratinée à la moutarde à l’ancienne   13,00€ 
- Tournée du Boucher 
Filet de Canette, Filet de Bœuf, Andouillette, Mijoté de Sanglier  

 21,00€ 

 
 
 
NOS VIANDES 
  

 

 

- Filet de Bœuf flambé aux 3 Poivres ou Maroilles 
  

19,90€ 
- Faux Filet maturé 
Faux Filet maturé durant 2 mois servit avec la sauce de votre choix 
  

23,90€ 

- Suprême de Chapon aux Champignons   
14,00€ 

- Filet de Canette, Poire et Amande             (PHOTO)   
13,50€ 

- Rognons de Veau façon Grand-Mère   
12,90€ 

- Mijoté de Sanglier sur son étuvé de choux rouges et Choux verts 
   

13,50€ 

- Tendre de Porcelet, Céleri Rave et Châtaignes   
13,90€ 

- Ris de Veau, Crème et Champignons   
24,90€ 

 
Sauces : Coco-Curry, Poivron, Fumet de Poissons, Crème de Céleri, 3 Poivres, Champignons, 
Maroilles  
Tous nos plats sont accompagnés d’une poêlée de légumes du Moment. 
Frites en Supplément :   2,50€ 



 NOS FROMAGES 
 

 
- Assiette du Terroir 
Composée de 3 fromages de la région  

4,90€ 

- Assiette de Maroilles chaud au Cumin  5,70€ 
 
 
 
 

 NOS DESSERTS 
 

  
- Café Gourmand 
Café ou Thé au choix servi avec 4 mignardises  

7,50€ 

- Assiette Gourmande 
Assortiments de 5 mignardises  

7,50€ 

- Digestif Gourmand 
Digestif au choix parmi la carte accompagné de 4 mignardises  

9,90€ 

- Coupe de Glace (3 Boules) 
Vanille, Chocolat noir, lait d’amande, Café, Chicorée, Spéculoos, Fraise, Pêche, Citron, Pamplemousse, Poire, Rhum Raisin, Pomme, Passion  

5,50€ 

- Plaisir d’Hiver 
Smoothie de Poires, Crémeux Chocolat-Châtaignes, Crumble de Biscuit Rose et Glace au lait d’amande  

7,50€ 

- Soupçon Exotique 
Tartare de Fruits exotiques au Citron vert et Vanille, Tuile croustillante caramélisée et Sorbet Passion  

7,90€ 

- Corole Amandine 
Corole Amandines et Pommes au Calvados et Sorbet Pomme  

7,30€ 

- Assiette de Fruits Frais             (Photo)  7,50€ 
- Dessert surprise 
Comme son nom l’indique, à vous de deviner le ou les ingrédients demandés par le serveur, si vous trouvez, un cadeau vous sera offert !!! Tentez votre chance !  

8,90€ 

 


