
 

 
 
 

 

  Euros 

 Mousse de jambon d'Ardenne "Pierre Wynants"  .........................................................................  27,00 

 Méli-mélo croquant de légumes oubliés et hivernaux, 
champignons forestiers, comté 24 mois, coulis de cardamine hérissé  ...................................  37,00 

 Duo d’anguilles fumées, raifort sauvage, 
granny Smith et croquant au piment  .......................................................................................  39,00 

 Emincé de dos de lapereau, crème légère à l’Aurélie, 
quinoa croquant et romarin  ....................................................................................................  43,00 

 Foie d’oie et gelée à la truffe du Vaucluse (60 gr)  ........................................................................  48,00 

 Poêlée de coquilles Saint-Jacques de Dieppe aux champignons des bois, 
panais, petits gris de Namur aillés  ...........................................................................................  49,00 

 Œufs brouillés à la truffe blanche  .................................................................................................  69,00 

 Salade parmentière au homard de la mer du Nord et aux truffes noires  ....................................  98,00 

 Royal Belgian caviar "Oscietra" (50 gr)  ......................................................................................... 154,00 

 Mi-cuit de truite saumonée, lentilles vertes du Puy et artichaut  

à l’huile vierge de noisettes et au vinaigre de merlot .................................................  35,00 / 47,00 ⧫ 

 Filets de sole, mousseline au riesling et aux crevettes grises  ........................................  45,00⧫ / 59,00 ⧫ 

 Barbue rôtie, plates de Zélande, coulis de Grenache, navet safrané, 
boutons de brocoli (minimum 2 couverts)  ...........................................................  pp  52,00 / 74,00 ⧫ 

 Filets de sole et médaillon de homard, 

petite salade du marché et cardinal crémée  ..............................................................  69,00 / 97,00 ⧫ 

 Moelleux de plates de Florenville au crabe, aux crevettes grises 
et au Royal Belgian caviar Oscietra, 
beurre blanc d'huîtres à la ciboulette  .......................................................................  98,00 / 177,00 

 Onglet de veau au poivre timut du Népal, 
cannelloni de joue à la moutarde gantoise  ............................................................................. 45,00 ⧫ 


 Râble de lièvre au coulis de pomerol et crémé à la moutarde foncée, 

sauté de champignons sauvages (par 2 couverts) ............................................................... pp 59,00 ⧫ 

 Suprême de pigeon fermier du Poitou, crumble de noisettes et amandes 
aux fines épices et à l’estragon ................................................................................................  63,00.⧫ 

 Carré de chevreuil, son jus à la «Mabrew», chou cabus, 

scorsonères et sauté de poitrine fumée  .................................................................................  74,00 ⧫ 

 Lièvre royal à ma façon 
1ère assiette : râble en poêlée périgourdine aux champignons des bois 
2ème assiette : en estouffade avec son petit boudin  ......................................................... pp 115,00. 
(par table, sur commande deux jours ouvrables à l'avance) 

 



⧫


