Fétes patronales 2018
M1 Menu servi du 23 novembre 2018 au 16 décent)18

L'assiette de 5 dégustations

Le paté de gibier fait au restaurant, pépites tedms, et fruits secs, confit d’Anne Marie
Les "6 Petits Gris” de Namur parfumés a l'ail
Le saumon et bout de truite fumés par nos saasts et rouille solide
Le cannelloni de poisson, ricotta, crabe, crevajteses en mousse, sauce crustaces
Le risotto de 3 scampis, sa coquille St Jacquessgtttes grises cuit au fumet de sole

Le sorbet “orange sanguine —menthe *
Le sorbet “Pomme a la cannelle”
Le sorbet * Mandarine “

La piéce de beeuf de chez J-F, saacgiefortou sauce augeuxpoivres
Le veau de chez J-F, roulé et farci, sauce Florent

Le filet de canettsauce poivre ve@U sauce vin rouge a la poire
Le filet d’agneau roti, déglacé au jus d’agné€ads,00 euros)
Le gibier d’arrivage, préparation du moment, gamgtde chassg- 6,00 euros)
Le poisson d’arrivage, préparation du moment

Il Les plats s’accompagnent ddeUXIégumeS chauds de saison,

de PDT au four travaillée du jour, purée ou fritesmaison (Bintjes)
possibilité de

La % poire, glace vanille caramel au beurre salé
La tartelette “Tatin”, flambée au calvados, glaamnille
Les crépes créme patissiere et chocolat chaudhanaarine
Le moelleux au chocolat, créeme Anglaise et chod®dgie chaud
L’aumoniere de chevre, coulis de miel
L'assiette de 5 fromages “Affinés “
Le ¥ de camembert chaud, pain perdu au miel eboads

Menu servi avec 1 entrée a 45,00 euros

Menu servi avec 2 entrées a 55,00 euros
Menu avec 1 entrée et “Boissons Comprises” a @) euros
Menu avec 2 entrées et "Boissons Comprises” a ,0® euros

Boissons Comprises
Le “Spécial maison, “Le kir Princier, La coupe tBrut” ou Le Bob.
Y bouteille de vin (AOC), ¥2 eaux ou ¥2 limonade
le café ou le thé.
En cas d’intérét pour ce menu et pour plus de 8 pspnnes.
Nous devons connaitre le choix des convives au m®inne semaine avant la réception.

Ce menu peut étre la base d’un menu durant 6h00




