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/ RESTAURGANT Entree

CﬁViCl’lC de bar aux agrumes

Sea bass ceviche with citrus

Carpaccio de b(ﬁuFHOISEGiﬂ fumé, parmesan ct Cé.pl’OﬂS

Smoked Holstein beef carpaccio, parmesan cream, and caper berries

Risotto Verde, asperges Vertes et parmesan.

Risotto Verde with green asparagus and Parmesan.

Tartare de thon rouge, legumes croquants stracciatella de burrata, huile de basilic

Bluefin tuna tartare, burrata stracciatella, basil oil, and toasted pine nuts
Croquettes aux crevettes grises, persil fric (2 piéces en entrée - 3 pieces en plat)

Shrimp croquettes, fried parsley (2 pieces as a starter - 3 piecees as a main course)

Pappardelle aux palourdes, ail et herbes fraiches
Pappardelle with clams, garlic and fresh herbs

Tataki de boeuf, sauce thai et légumes croquants et riz basmati
Beef tataki, thai sauce an served with crisp seasonal vegetables and rice
Secreto Ibérique, jus corsé au romarin, asperges vertes et pommes de terre rissolées

[berian pork secreto, rich rosemary jus, green asparagus, and roasted potatoes

Tartare de beeuf a italienne et frites de pommes de terre et salade

Italian-style beef tartare with French fries and salad

Escalope de pou]et fermier a la milanaise, beurre aux herbes, romaine et sauce César

Farm-raised chicken Milanese, herb butter, romaine lettuce, and Caesar dressing

Tentacule de poulpe grillé, houmous et patates douces roties au chimichouri

Grilled octopus tentacle, hummus, and roasted sweet potatoes and chimichouri

Cabillaud ro6ti en crotite de chorizo, risotto a 'encre de seiche

Cod fillet in a chorizo crust, cuttlefish ink risotto

Filet de beeuf Holstein, sauce au poivre, frites de pommes de terre et salade

Holstein beef tenderloin, pepper sauce, crispy potato fries and fresh salad

Les desserts
Pavlova aux fraises et sorbet aux fruits rouges
La mousse au chocolat
La creme de pistache a la fleur d’oranger, et crumble
La brioche perdue, glace vanille et caramel au beurre sale

L’assiette de fromages de Julien Hazard

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : gluten, lactose, soja, ceuf, arachide, ...
Pour tout renseignement, veuillez vous adresser au responsable de salle.
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Soft Aperitifs

N~ N N ir vin blancs Cassis ou peche 3
Coca cola / Coca zero 4 K bl C pech
Jus : Pomme / Orange 5 Kir royal cassis ou peche 16
Gingerbeer 5 Prosecco 1
BIG TOM : Spiced tomato juice 6,5 Champagne "blanc de blanc"premier cru 15
Fever tree Tonic 4,5 M.Rocourt
Eau Bru o,50cl 5,5 Martini rouge ou blanc 7
Mockeail Basil and Lemon 13 Porto rouge Noval 7
Gimber 0% alcool IT Pineau des charentes "Domaine du chéne” 8
My Spritz zero% II Campari 9
AlCOOlS Cockrtail: Negroni - Aperol Spritz - Basil 14
Gin Birdie shiso ( France) 13 smash
Gin Arduena (Belgique) 13
.\
Gin Hendricks (Ireland) 13 Bieres
Gin sir Chill ( Belgi 13
H St il (Be gque) Vedett extra blonde 555
Gin Panda (Belgique bio) 13
Vodk Vedett blanche 5+5
odka I
Vodka Béluea . Westmalle Tripel 75
clug: 1
Pastis o Carlsberg 0% 5:5
Rhum Diplomatico 12
Rhum Trois rivieres 12-18 mois 12 . / . .
\ , , Boissons chaudes et Thés et infusion
Rhum Trois rivieres cuvee de 'océan 12
Rhum Trois rivieres VSOP 17 du Palais des thés
Jack Daniel's 13
Black Label 13 Cafe 4,5
Scrabus single malt islay 5 Esspresso 45
Whisky japonais Nikka from the Barrel 16 Cappuccino 55
Whisky single malt Arran 10 ans 15 Double espresso 6
Whisky Bulleit Bourbon 15 Lait russe 205
Single malt Belgian Owl 36-41 month 17 The vert parfumé au gingembre et agrumes 5
Amaretto Gozio I The carl grey et fleurs bleuet 5
Limoncello 8 Thé a la menthe fraiche 6
Grappa Berta 3 Theé detox vivifiant au maté, thé vert et 5
Cointreau 8 guarana
Cognac Hennessy VS 5 Infusion a la menthe fraiche 6
Cognac rer cru de cognac "Frapin” 5 Infusi fouille d . . I
, . nfusion au feuille de verveine et citronnelle 5
Cognac Remy Martin VSOP 18
Armagnac "Gelas" 15 Infusion aux herbes, citronnelle et galanga 5
et fruits exotiques
Calvados "Famille Dupont” 5
Licor 43 ’ I&Aﬁ?iggélzzctr};iz mandarine et romarin pour >
Chartreuse verte 18 )

stimuler les défense immunitaire

Irish Coffee, Italian Coftee 15


https://www.hennessy.com/fr-fr
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