
 

 
Entrées 

 

 
Nos huîtres 

6 pc - 11€  9pc – 16€  12pc – 20€ 

 
Carpaccio de bœuf 

Huile de colza au thym, vinaigre balsamique 

12,50€ 

 
Les véritables croquettes au fromage d’Orval  

10,50€ 

 
Croustillants de chèvre frais d'Ozo chaud au miel d’acacia 

Petite salade à l’huile d’olive et vinaigrette aux pommes  

Croquants de cerneaux de noix  

10€ 

 
Les fameux scampis au beurre d’ail et safran  

13,50€ 

 
La tranche de foie gras mi-cuit 

Son toast  

16€ 

 
Tagliatta de bœuf tiède 

Salade, fleur de sel, crème balsamique et copeaux de parmesan  

12,50€ 

 

Pour les petits et les moins grands tous nos plats peuvent être 

servis en portions enfant. A partir de 5,50€ 
 

 

Pâtes 
 

Pennes quatre fromages 

9,50€ 

 

Capellini bolognaise 

9,50€ 

 

Capellini aux scampis façon du chef  

14€ 

 

Pâtes aux légumes 

9,50€ 



 

 
Plats 

 

 

 
Le magret de canard au miel et agrumes 

Lit d’épinards à l’ail doux, pommes rosties  

18,90€ 

 
Estouffade de bœuf à la St -Monon brune 

Légumes fondants, pommes nature  

14,90€ 

 
Les boulettes veau et bœuf « les Mignées » 

12€ 

 
Le steak BBB grillé  

Beurre au poivre noir et gros sel , frites et salade verte  

16,90€ 

 
Sauces maison : 

Champignons crème, Poivre crème ou Maroilles 

3€ 

 
Entrecôte charolaise grillée 

Beurre au poivre noir et gros sel , frites et salade verte  

21,90€ 

 
La belle assiette de fromages régionaux  

15.00€ 

 
Le poisson entier selon l’arrivage 

Légumes chauds, grosses pommes de terre au four  

23€ 

 
Filet de Grogneur cuit sur peau  

Parfums de « Fleur de Serpe » (Huile de colza) 

Petits pois extra-fins à la coriandre, pommes rosties  

19€ 

 
Pince géante du King crabe 

Sur salade croquante, pommes de terre grillées,  

Cocktail et mayonnaise maison  

42€ 

 
Le plateau de fruits de mer  

(Réservation 72h à l’avance hors-saison) 

55€ 



 

 
Desserts 

 

 

La crème brûlée 

7€ 

 

Choix de 3 sorbets 

6€ 

 

Brésilienne 

6€ 

 

Café glacé 

6€ 

 

Coupe pistache 

6€ 

 

 

 

Poire conférence façon Belle Hélène 

7€ 

 

Cœur fondant au chocolat  

Sa crème anglaise 

7€ 

 

La dame blanche en trois éléments  

7,50€  
 

Profiteroles à la vanille 

8,50€ 
 

 

 

 

Fromages  

 

 

 

Le Maroilles 

7,50€ 

 

 

Les fromages du coin 

8,50€ 



 

 

Menus 
 

 

 
(M), (S) et (C)          

La tranche de foie gras mi- cuit  

Son toast  

 

—————————— 
(M) et (S)           

Duo de crevettes légèrement gratinées  

 

—————————— 
(M) et (S)           

Sorbet framboise à la fraise des bois  

 

—————————— 
(M), (S) et (C)          

Noisettes de biche Grand Veneur 

Légumes racines cuits vapeur  

Grenailles aux herbes aromatiques  

 

—————————— 
(M)            

Le charmois, fromage du terroir, tièdi  

Façon aumônière 

 

——————————— 
(M), (S) et (C)          

Crème prise 

Clémentines rôties aux trois épices  

 

 

 

Menu Les Mignées (M) = cinq services    45,00€ 

Menu Soleil (S) = quatre services   39,00€ 

Menu Chaleur (C) = trois services  29,00€ 

 

 

 
Forfait vin accompagnant les menus Soleil et Mignées 

20€/pers  

 

 

LES MENUS SONT SERVIS POUR 2 COUVERTS  


