
Pousses

Limoncello 8m

Amaretto 9,5m

Cointreau 8m

Calvados jeune 8m

Calvados Vieux 9,5m

Grappa di Moscato Marolo 12m

Grappa 903 Barrique 9,5m

Grappa Nardini 3 anni 11m

Chartreuse Jaune et verte 10m

Vielle Prune de Soulllac 12m

Les Rhums de 8m à15m

Les Singles malt de 10m à 15m

Douceurs

Thé 7,00 m

Infusion 7,00 m

Menthe fraîche 7,00 m

Café 6,00 m

Cappuccino 7,00 m

Expresso 6,00 m

Décaféiné 6,00 m

Latte macchiato 7,00 m

Givré Calva du chef 13,00 m

Irisch Coffée 15,00 m



Menus

Les menus vous seront présentés oralement à votre arrivée 
 

Midi
Nouvelles formules 

 

Business Express 2 services (servi en une heure) 35 m 
 

Une mise en bouche/ entrée/ plat

 Business Classique 2 services 42 m
 

Deux mises en bouche/ entrée/ plat au choix (viande ou poisson)/ 
mignardises

 Business Détente 3 services 49 m
 

Deux mises en bouche/ entrée/ plat au choix (viande ou poisson)/ 
dessert surprise/ mignardises

 

Supplément fromage 18m eur (en remplacement du dessert 9 m)

 
Soir

 Menu Découverte 3 services 55 m
Mises en bouche/ entrée/ plat (viande ou poisson)/ 

dessert/ mignardises

 Menu Plaisir 4 services 71 m
Mises en bouche/ entrée/ poisson/ plat/ dessert/ mignardises

 
Menu Quintessence 5 services 85 eur

Mises en bouche/ deux entrées/poisson/ plat/
dessert/ mignardises

 

Supplément fromage 18 m (en remplacement du dessert 9 m)
 

Accords vins ou sans alcool

 Forfait deux vins 27 m/ Bob 17 m / sans alcool 20 m

 Forfait trois vins 37 m / Bob 24 m/ sans alcool 30 m

Forfait quatre vins 47 m/ Bob 30 m/ sans alcool 40 m

Forfait cinq vins 55 m/ Bob 37 m/ sans alcool 45 m

Afin de pouvoir garantir un service paisible et agréable, 
les menus se prennent pour l’ensemble de la table.

A partir de 6 couverts merci de préciser votre choix de menu 
à la réservation et de bien vouloir nous préciser les allergies et/ou 

habitudes alimentaires.

Carte

Entrées

Foie gras au torchon, chutney de courge, brioche faite maison  28 m
 

Saumon en gravelax de betterave, fenouil, 

crème au raifort et pickles de chou-fleur  23 m

Tartelette de gambas aux agrumes, mousseline de la mer 24m

 Crémeux de chèvre, champignons confits, tuile au sésame  20 m

Bœuf braisé à la flamande 21 m

Plats

Filet pur de bœuf, gnocchi frits, légumes d’automne, 

sauce secrète du Chef   45m

 
Ris de veau, infusion de champignons des bois, mousseline de 

pommes de terre et chips de vitelotte   42 m
 

Cabillaud poché au beurre, bouillon hivernal, 

mousse de pommes de terre au safran   35 m
 

Pêche du jour, bisque de crustacé, pommes de terre confites, 

mousse de chou-fleur et céleri rave  34 m

Desserts

Dame blanche maison  15 m

Café liégeois   14 m

Tarte citron meringuée   14m

 Panacotta noisette, ganache montée au chocolat au lait, sablé  15 m


