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Carte N°1 

 
Carpaccio de bœuf, salade de jeunes pousses 

-- 

Consommé de bœuf, brunoise de légumes 

-- 

Caille à la liégeoise, salade tiède et émulsion à l’ail 

 
________________ 

Couronne d’agneau rôtie, jus au romarin, tomates séchées, 

Légumes du soleil, pommes Château 

-- 

Steak flambé « Périgourdine », échalote confite, Pomme Anna 

________________ 

 

Carpaccio d’ananas, fruits de la passion et piment 

-- 

Poire gratinée (sabayon en salle, mep), glace aux amandes 

-- 

Plateau de fromages 

 

 

 

 

 

Carte N°2 

 
Jambon sur griffe, légumes en pickles, ketchup de betterave 

-- 

Sot-l’y-laisse de volaille aux champignons, noix de cajou, pomme verte 

-- 

Cappuccino de crevettes, paprika fumé 

 
________________ 

Pintadeau / Faisan à la Brabançonne, pomme fondante 

-- 

Veau Marengo en croûte, pommes Dauphines 

-- 

Côte à l’os grillée Helder, pommes Pont-Neuf 

 

_______________ 

  

Bavarois coco, ananas et chocolat 

-- 

Riz au lait façon automnale (compote pommes, noix, noisettes) 

-- 

Banane flambée, sorbet à l’orange 

-- 

Plateau de fromages 
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Carte N°3 

 

Coquille St-Jacques poêlée aux agrumes, salade d’épinards 

-- 

Tartare de bar, mayonnaise au poivre vert, rémoulade de céleri rave 

-- 

Saucisson en brioche, pleurotes et sauce au porto 

________________ 

Râble de lièvre, sauce poivrade, chou en avant-scène, pomme fondante 

--  

Selle d’agneau rôtie, aubergines confites, gratin Dauphinois 

--  

Poussin rôti à l’estragon, Butternut en texture, pomme Darphin 

 

_________________ 

 

Tiramisu au biscuit rose de Reims 

-- 

Moelleux au chocolat, sorbet à la poire et crumble au cacao 

-- 

Gourmandise autour du Pas de Bleu 

 

 

 

 

Carte N°4 

 

 

 Dôme de saumon fumé, taboulé aux crevettes 

-- 

 Risotto aux fèves des marais et fruits de mer 

-- 

 Asperges à la flamande 

_______________ 

 

Carré de porc braisé Choisy, pommes « bouchon » 

-- 

L’entrecôte façon « Gendarme à New-York » (Bercy) 

Navets glacés, Pommes Pont-Neuf 

-- 

Poulet au gros sel, sauce aux morilles, tagliatelles fraîches 

_________________ 

  

Crumble aux poires 

-- 

St-Honoré chocolaté individuel 

-- 

Irish Coffee 
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Carte N°5 

  

Asperges vertes, sauce à l’ail des ours,  

Tartare de légumes, glace à la tomate 

-- 

Carpaccio de tomates, houmous et St-Jacques poêlée 

-- 

Cœur de saumon fumé minute, sauce bisque  

-- 

L’œuf parfait, poêlée d’asperges blanches, émulsion au jambon 

 

---------------------------- 

 

Croustillant de poitrine de porc,  

Petits pois à la française, pommes rissolées 

-- 

Bar rôti au fenouil, sauce anisée, petits légumes, pomme à l’ail 

 

------------------------------- 

Fraises façon Bernard 

-- 

Jubilé de cerises, financier et glace pistache 

-- 

Fraisier 

-- 

Plateau de fromages 
 

 

 


