
Les entrées froides Euro Les grillades au feu de bois

L'entrecôte ( 300 gr )
Le saumon fumé et ses toasts La cote à l'os ( 500 gr )
La terrine de campagne et ses crudités
L'assiette nordique Le duo de brochettes 
Les 6 huitres ,

Les potages Le gigot d'agneau sauce aux herbes
Le homard grillé aux 2 sauces 

La crème du jour
La soupe de poisson et ses accompagnements Nos sauces maisons : supplement 

Les entrées chaudes Béarnaise
Aux 2 poivres

Les scampis du chef à la crème Aux champignons
Les gambas grillés aux 2 sauces Beure d'ail
Le feuilleté d'escargots et champignons "Géronstere " ( crème, ail, champignons, tomates, basilique )
Les sauteuses des prés au beurre d'ail Les 3 sauces froides
le chèvre chaud sur son lit de salade

la frisée aux lardons Les spécialités de chef
Le homard grillé ( 2 couverts )

Le jambonneau sauce moutarde à l'ancienne
Les poissons Les rognons de veau à la Liégeoise

La couronne d'agneau au thym ( 8 cotes ) ( 500 gr )
La truite meunière Le coquelet sauce estragon crème
La lotte aux petits légumes

Le filet de saumon d'Ecosse Le coin des enfants
La roulade de sol à l'Ostendaise

Les poissons sont accompagnés d'une jardinière de légumes chauds
Tous nos plats sont accompagnés à votre choix de :

Pommes frites
Pommes cendrées
Croquettes
Gratin dauphinois supplement



Les Desserts 

La dame blanche
La Brésilienne
le café liégeois 
Le moelleux au chocolat
Le nougat glacé
La tarte " Tatin " et sa glace à la cannelle
Les profiteroles au chocolat
La crème brulée
Le sabayon ( 2 couverts )
Les fromages chauds ou froids
Les crêpes " comédie française "

Boissons chaudes

Thés et infusions
Espresso
Grand espresso
Espresso decaféiné
Espresso cappuccino
Café ardennais ( Elixir de Spa et chantilly )
Irish coffee ( Wisky et chantilly )
French coffee (Grand Marnier et chantilly )
Italian coffee ( Grappa et chantilly )
Jamaican coffee (Rhum brun et chantilly )
Café Normand ( Calvados et chantilly )
Russian coffee ( Vodka et chantilly )
American coffee ( Jack Daniels et chantilly


