
Suggestions de Saison
Entrées

Plats

Menu Gourmand à 56,50€

+30€ dans sa formule tout compris : Apéritif maison, ½ de vin et café 
+12€ pour le choix d’une deuxième entrée

Au Choix :

Sauté de Moules de Zélande Façon Thaï ou Roquefort.  24,00

 Ris de Veau Braisé, Pointes Vertes, Shiitake, Jus de Veau à la Sauge.   34,00

Tataki de Thon Rouge, Asperges Thaï, Crème de Fêta, Chorizo, Pistache      28,00

Buratta di Buffala, Carpaccio de Cœur de Boeuf & Pesto Vert Maison   23,50

Carpaccio de Bœuf BBB, Sauce Tonnato, Gros Câpres, Brunoise de Radis  23,50

Moules de Zélande : Marinières    28,50
OU : Vin Blanc ou Roquefort ou Provençale ou Ail Crème ou Curry  32,50

 Bouillabaisse « Maison », Rouille, Croûtons, Fromage (servie à table) 36,50

Côte de Veau de Lait Rôtie, Tagliatelles Alla Putanesca   42,00

Dos de Saumon Ecossais à l’Ostendaise, Purée de Carottes Bio     29,50

Le Black Angus Australien Poêlé (+/-350gr) Pommes Allumettes Maison.   46,50

Soupe de Poissons Maison, Rouille, Croûtons, Fromage Râpé. 
Duo de Croquettes (Parmesan et Crevettes Grises), Salade Mêlée. 

Carpaccio de Bœuf BBB, Sauce Tonnato, Gros Câpres, Brunoise de Radis 
Baluchon de Saumon Frais & Fumé, Vinaigrette aux Herbes Vertes, Tuile de Parmesan.

*****
Jambonneau d’Agneau Braisé, Jus et Ail Confit, Pommes Amandines 

Filet Mignon de Bœuf Poêlé Béarnaise, Pommes Allumettes. 
Dos de Saumon Ecossais à l’Ostendaise, Purée de Carottes Bio 

Côte de Porc Iberico, Patatas Bravas, Salade de Roquette Citronnée
*****

Mousse au Chocolat Noir, Caramel Beurre Salé, Biscuit Croquant. 
Salade de Fraises du Pays, Glace aux Noix de Pécan, Basilic Mauve 

Tiramisu Maison


