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- CARTE D

ES BOISSONS -

BIERES,SOFTS & EAUX

I — BIERES
Ginette pression (4.5°)
I B | 25c! / 33cl / 50cl 5.00/6.50/8.50€
Triple Karmeliet pression (8°)
[ ] 25cl / 33cl / 50¢cl 5.50/7.00/9.50¢€
Biere du moment
] 25cl / 33cl / 50cl 5.30/6.70/8.80€
Liefmans 5 fruits rouges (3.8°)
] | 25c] 6.00€
8 Blanche (5.1°)
1 e | 330 7.00¢€
Triple Lefort (8.8°)
Sam Triple (<0.5°)
33cl 4.90€
I
SOFTS & EAUX —I I
Coca Cola / Zéro 33l 4.50€
] ]
Orangina 25¢cl 4.50€
Tonic La French 25¢c| 4.50€ I I I
Fuzetea 25¢c| 4.50€ ]
Limonade 25¢cl 4.50€
Jus de fruits 25¢c! 4.50€ — —
(Orange, Ananas, Pomme, Tomate)
] ]
Perrier 33cl 4.50€
Eau filtrée maison 75 | 2.80€ ]
(au choix : plate ou peéetillante)
]
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LES VERRES ET BOUTEILLES

LES VINS BLANCS: chardonnay - Beaunignac IGP Cétes de Thau - 12cl / 75¢cl
6.00€ / 26.90€

Mythique - Pays d'0Oc IGP - 2022 12cl / 75cl

5.10€ / 19.90€

Moulin de Launay - Entre deux mers AOP - 2021 12cl / 75cl

5.90€ / 24.90€

Le Cabotin - Cotes de Gascogue IGP - 2021 12cl / 75cl

0.00€ / 0.00€

LES VINS ROSES: Maryvone - Cote de Provence AOP - 2023 12cl / 75cl

5.90€ / 25.90€

LES VINS ROUGES: Anjou Rouge AOC - Loire - 2024 12cl / 75c|
5.50€ / 22.90€

Chéteau d’'Aigueville - Cote du Rhéne AOC - 2020 12cl /7 75cl
5.90€ / 25.90€

Crozes Hermitage Friandise - 2024 12cl / 75cl
6.90€ / 38.90€

Moulin a vent AOP - Beaujolais - 2022 12cl / 75cl
5.90€ / 26.90€

Chéteau Labory - Fronsac AOP - 2018 12cl / 75cl
6.10€ / 28.50€

Cotes d'Auxerre Pinot Noir - 12cl / 75cl

6.50€ / 34.90¢€

A S T4 %. 4%, J45%. J5%.. .4
LES PICHETS

25cl / 50cl

Blanc, Chardonnay 8.00€ / 15.00€
; 25cl / 50cl
Rosé, IGP Gard 8.00€ / 15.00€
25cl / 50cl

Rouge, Merlot 8.00€ / 15.00€



APERITIFS & PLANCHES

- CARTE DES BOISSONS -

APERITIFS

Américano Maison 8| 8.50€
Campari (25°) 6cl 7.00€
Champagne Nicolas Feuillatte

15cl / 75¢cl 8.50€ / 52.00€
Cocktail Maison 10c| 8.50€
Mocktail Maison 20c| 5.90€
Kir vin blanc 10c! 6.50€
Kir royal 10cl 9.50€
Martini Rosso/Bianco/Dry 6cl 6.50€
Muscat 4cl 6.50€
Picon biere 25cl/50cl 7.00/11.50€
Picon vin blanc 6.50€
Pineau des Charentes 6¢cl 7.00€
Porto Rouge/Blanc (19°) 6« 6.50€
Ricard (45°) 6cl 6.50€
Suze (36°) A4cl 6.50€

PLANCHES

Mixte 12.90€

Rosette, Terrine, Jambon de Pays, Carré du Vinage,
Comte du Vinage, Bleu de Roncg, cornichons,
tomates, salade et beurrier

Veggie 8.90¢€

Concombre, carottes, chou-fleur, radis, tomates,
endives crues, creme epaisse

Saltufo 7.00€

Salami parsemeé de truffes et Parmigiano Reggiano




SPIRITUEUX, DIGESTIFS,
CAFES & THES

- CARTE DES BOISSONS -

SPIRITUEUX

Rhum Blanc ou Ambré Bacardi (37.5°) 7.00€

=‘ Gin Gohelle - HDF (42°) 4c| 4l g.00¢
Tequila San José (40°) 4c| 7.00€

. Vodka Eristoff 4c| 7.00€
Whisky Clan Campbell (40°) 4c| 7.00€

Whisky Chivas Régal (40°) Acl| 8.50€

Whisky Glenlivet (40°) 4| 8.50€

!- Whisky Caolila 12 ans (43°) 4cl| 9.00€

DIGESTIFS (4cl)
Armagnac 40° 7.00€
Bénédictine 40° 7.00€
Bailey's 17° 7.00€
Calvados 40° 7.00€
Cognac 40° 7.60€
Cointreau 40° 7.00€
Genievre de Houlle 38° 7.60€
GET 27 (21°) ou 31 (24°) 7.00€
Grand Marnier 40° 7.60€
Mandarine Napoléon 7.00€
Poire Williams 45° 7.60€
Rhum Don Papa (40°) 8.50€ . .

. CAFES & THES
Expresso/Allongé/Décaféiné 2.30€
‘ Double Expresso/Décaféiné 3.50€
- Cappuccino/Latte 3.50€
Chocolat chaud 3.50€
- . Thé & Infusion 3.50€
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MENU SIGNATURE

Réservez avant 18h pour savourer ce menu, laissez-vous tenter sans attendre!

ENTREE

Pierre de Roncq chaud au miel d’'acacia
et thym en aumoéniere

Un fromage Pierre de Roncq fondu, enveloppé dans une
feuille de brick et arrosé de miel d'acacia

PLAT

Magret de canard au miel d'acacia

Un magret de canard roti, nappé d'une sauce au miel
d'acacia, servi avec des légumes de saison

DESSERT

Gourmandise en chocolat et miel
d’'acacia
Demi-sphere en chocolat et sa creme mascarpone au

miel d'acacia, servie avec une creme Anglaise et caramel
beurre salé

Entrée, plat et dessert: 45€ Entrée/plat ou Plat/dessert: 38€

SIGNATURE MENU

Book after 6 p.m. to savor this menu, let yourself be tempted without waiting!

STARTER

Hot Pierre de Roncq with honey acacia

and thym in chaplain

A melted Pierre de Roncqg cheese, wrapped in a brick leaf
and sprinkled with honey from the acacia

DISH

Duck breast with acacia honey

A roast duck breast, topped with an acacia honey sauce,
served with seasonal vegetables

DESSERT

Chocolate and acacia honey treat

Chocolate half-sphere and its cream Mascarpone with
acacia honey, served with custard and caramel

B a0 1))




CARTE REGIONALE *

ENTREES

TARTE AU MAROILLES A
Tarte briochée garnie de creme fraiche g ggg
épaisse, de maroilles et d’emmental

fondant, accompagnée d'une salade

verte

POELON D’ESCARGOTS DE A
COMINES AU BEURRE D'AIL

Escargots de Comines cuit au beurre 9.90€
aillé persillé

TERRINE DE CAMPAGNE AU A
GENIEVRE ET A L'AIL

Terrine rustique aux saveurs 8.90€
authentiques, subtilement relevée par le
geniévre et I'ail

CROQUETTES DE CREVETTES

GRISES

2 Croquettes croustillantes 12.00€
généreusement garnies de crevettes

grises, dorées a la perfection

DESSERTS

CHTI'RAMISU A
Tiramisu revisité au spéculoos et au 8.90€
café, pour une douceur typiquement du

Nord

CREME BRULEE 4
Creme brdlée a la vanille, caramélisée g gpg
a la vergeoise brune

BRIOCHE FACON PAIN PERDU &
Brioche moelleuse dorée fagon pain 8.90€
perdu, servie avec sa boule de glace a

la vanille.

PLATS

ROTI DE PORC A LA BIERE =
Un réti de porc mijoté dans une sauce  18,50€
a la biere de Saint Omer, accompagné

de frites fraiches maison et salade

CARBONNADE FLAMANDE A
Mijoté de boeuf a la biere brune Belge, 18,50€
servi avec des frites fraiches maison et

sa salade
ANDOUILLETTE D'ARRAS =
Andouillette grillée, servie avec une 18.50€

sauce au choix

CASSOLETTE DE POULET AU 5
MAROILLES

Emincé de filet de poulet nappé et 19.50€
gratiné d'une sauce au Maroilles

maison

CABILLAUD A LA BIERE &

Cabillaud réti, accompagné de sa sauce 19 50€
a la biere, servi avec riz et légumes

CROQUETTES DE CREVETTES
GRISES 19.90€

3 croquettes croustillantes
généreusement garnies de crevettes
grises, sauce tartare, frites et salade

FROMAGE

ASSIETTE DE FROMAGES DU TERROIR

Carré du Vinage, Bleu de Roncg, Pierre de  11,50€
Roncgq, Ch'ti gris

PARCE QUE BIEN MANGER, C'EST D'ABORD PRENDRE SOIN DE SOI

ASSIETTE EQUILIBREE

ENTREES

OEUF COCOTTE &
Oeuf facon cocotte et ses légumes du jardin

TARTARE DE SAUMON AUX BAIES ROUGES &

Saumon frais, baies rouges, et jus de citron vert

PLATS

FILET DE POULET GRILLE AUX HERBES &
Filet de poulet mariné aux herbes, servi avec riz et légumes du jour et une sauce au yaourt

POISSON ROTI A LA CREME CITRONNEE &

Poisson selon arrivage, sauce crémeuse citronnée

DESSERTS

SALADE DE FRUITS FRAIS &
Mélange de fruits de saison, et menthe fraiche

COUPE DE FROMAGE BLANC AU COULIS DE FRUITS ROUGES ET SPECULOOS &

Fromage blanc, coulis de fruits rouges et brisure de spéculoos

8.90€

9.90€

18.90€

19.50€

8.90€

8.90€

Une fontaine a eau plate et gazeuse est gracieusement a votre disposition au 2¢ étage. - L'équipe des Acacias.

-l 4 4
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REGIONAL CARD
g?iﬁcﬁg!clahﬁgplirvyith fresh cream _géggg ROAST PORK WITH B-EER ; =
Maroilles cheese and melted Emment'al ) A slow-cooked roast pork In g Saint 18.50€

) Omer beer sauce, served with fresh

cheese, served with a green salad homemade chips and salad

COMINES SNAILS IN GARLIC A FLEMISH CARBONNADE 4

BUTTER — Beef stevy with Belgian dark bee_r, 18.50€

Comines snails cooked in garlic butter  9,90€ served with fresh homemade chips and

with parsley salad

COUNTRY TERRINE WITH L ARRAS ANDOUILLETTE A

JUNIPER AND GARLIC Grilled andouillette sausage, served 18.50€ \

A rustic terrine with authentic flavours, 8.90€ with a sauce of your choice

subtly enhanced by juniper and garlic CHICKEN CASSEROLE WITH &
MAROILLES CHEESE

GREY SHRIMP CROQUETTES Sliced chicken fillet topped with a 19.50€
homemade Maroilles cheese sauce

2 crispy croquettes generously filled

with grey shrimp, golden brown to 12.00€ COD IN BEER 4

perfection Roasted cod with beer sauce, served 19,50
with rice and vegetables

DESSERTS GREY SHRIMP CROQUETTES
4 crispy croquettes generously filled 19.90€

CHTI'RAMISU A with grey shrimp, tartar sauce, chips

gy = |
Tiramisu revisited with speculoos and 8.90€

and salad

coffee, for a sweet treat typical of the

North
CREME BRULEE A CHEESE
PLATTER OF LOCAL CHEESES  11.50€

Carré du Vinage, Bleu de Roncg, Pierre de
Roncgq, Ch'ti gris

=
Vanilla créme bralée, caramelised with g ggg
brown sugar

FRENCH TOAST-STYLE BRIOCHE -&
Soft golden brioche French toast, 8.90€
served with a scoop of vanilla ice

cream

BECAUSE EATING WELL IS ALL ABOUT LOOKING AFTER YOURSELF

BALANCED PLATE
STARTERS

EGG CASSEROLE &

- BB

Casserole-style egg with garden vegetables 8.30¢€
SALMON TARTARE WITH RED BERRIES &

. L 9.90€
Fresh salmon, red berries, shallots, and lime juice
GRILLED CHICKEN FILLET WITH HERBS & 18.90€
Herb-marinated chicken fillet, served with rice and vegetables of the day and a yoghurt sauce )
ROAST FISH WITH LEMON CREAM SAUCE & 19.50€
Fish depending on availability, creamy lemon sauce '
FRESH FRUIT SALAD & 8.90€
A blend of seasonal fruits, and fresh mint. '
COTTAGE CHEESE CUP WITH RED FRUIT COULIS AND SPECULDOOS & 8.90€

Cottage cheese, red fruit coulis and speculoos crumble

A still and sparkling water fountain is available free of charge on the 2nd floor. - The Acacias team.

)
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~ CARTE SAISONNIERE ¢
ENTREES

SALADE DE CHEVRE CHAUD

Fromage de chevre chaud et miel sur toasts, salade verte, noix, et vinaigrette 8.90€
a la moutarde

POTAGE DU JOUR

Potage maison préparé avec des légumes frais et de saison 8.90€
OEUF COCOTTE GRAND-MERE
Oeuf cuit au four avec jambon blanc et creme fraiche, servi chaud dans sa cocotte 8.90€

TARTARE DE BOEUF

Boeuf haché assaisonné avec des cépres, des cornichons, des oignons, de la 20.50€
moutarde, et un jaune d'oeuf, servi avec avec des frites et salade verte

MAGRET DE CANARD GRILLE VINAIGRE A LA FRAMBOISE

Magret de canard grillé, avec sa sauce de vinaigre de framboise 19.50€
BAVETTE GRILLEE

Sauce au choix, frites et salade 19.90€
OMELETTE PLEUROTES

Poélée de pleurotes dans son omelette, avec frites et salade 18.90€
BURGER DES ACACIAS

Viande Angus 150g, sauce burger, oignons confits, tomates, cheddar et cornichons 19.50€
Ameéricain

RISOTTO VEGGIE

Risotto aux chanterelles jaunes, pois chiches et lait de coco 18.50€

SALADE CAESAR

Laitue romaine, poulet crispy, cro(itons, parmesan et sauce Caesar crémeuse 18.90€
SALADE DE CHEVRE CHAUD

Fromage de chevre chaud et miel sur toasts, salade verte, noix, et vinaigrette a la 17.90€
moutarde

DESSERTS

CAFE GOURMAND

Assortiment de 3 minis desserts 8.90€
DAME BLANCHE OU ROUGE

Glace vanille, chocolat chaud ou coulis de fruits rouges et chantilly 8.90€
MOUSSE AU CHOCOLAT MAISON 7.90€

] 1 00—
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SEASONAL MENU =
STARTERS

WARM GOAT CHEESE SALAD

Warm goat's cheese and honey on toast, green salad, walnuts, and mustard dressing 8.90€

SOUP OF THE DAY

Homemade soup prepared with fresh, seasonal vegetables 8.90€

GRANDMOTHER'S BAKED EGG

Baked egg with ham and creme fraiche, served hot in its casserole dish 8.90€
BEEF TARTARE
Seasoned minced beef with capers, pickles, onions, mustard and egg yolk, served 20.50€

with fries and green salad.

GRILLED DUCK BREAST WITH RASPBERRY VINEGAR

Grilled duck breast with raspberry vinegar sauce 19.50€
GRILLED FLANK STEAK

Choice of sauce, fries and salad 19.90€
OYSTER MUSHROOM OMELETTE

Sauteed oyster mushrooms in an omelette, with fries and salad 18.90€

ACACIA BURGER

150g Angus beef, burger sauce, caramelised onions, tomatoes, cheddar cheese and  19.50€
American pickles

VEGGIE RISOTTO

Risotto with yellow chanterelles, chickpeas, and coconut milk 18.50€

CAESAR SALAD

Romaine lettuce, crispy chicken, croutons, Parmesan cheese and creamy Caesar dressing 18.90€
WARM GOAT CHEESE SALAD

Warm goat's cheese and honey on toast, green salad, walnuts, and mustard 17.90€
dressing

GOURMET COFFEE

Assortment of 3 mini desserts 8.90€

WHITE OR RED LADY

Vanilla ice cream, hot chocolate or red fruit coulis and whipped cream 8.90€

HOMEMADE CHOCOLATE MOUSSE 7.90€

] 1 00—




Iy | ANNSSS AN\
MENU - SOIREE ETAPE &

ENTREES

TARTE AU MAROILLES

Tarte briochée garnie de creme fraiche épaisse, de maroilles et demmental fondant, accompagnée d'une salade verte

TERRINE DE CAMPAGNE AU GENIEVRE ET A L'AIL

Terrine rustique aux saveurs authentiques, subtilement relevée par le genievre et I'ail

TARTARE DE SAUMON AUX BAIES ROUGES

Saumon frais, baies rouges, et jus de citron vert

POELON D’ESCARGOTS DE COMINES AU BEURRE D'AIL (15 min d'attente)

Escargots de Comines cuit au beurre aillé persillé

OEUF COCOTTE GRAND-MERE (10 min d'attente]

Oeuf cuit au four avec jambon blanc et creme fraiche, servi chaud dans sa cocotte

CARBONNADE FLAMANDE

Mijoté de boeuf a la biere brune Belge, servi avec des frites fraiches maison et sa salade

CASSOLETTE DE POULET AU MAROILLES

Emincé de filet de poulet nappé et gratiné d'une sauce au Maroilles maison

RISOTTO VEGGIE

Risotto aux chanterelles jaunes, pois chiches et lait de coco

ROTI DE PORC A LA BIERE

Un réti de porc mijoté dans une sauce a la biere de Saint Omer, accompagné de frites fraiches maison et salade

FILET DE POULET GRILLE AUX HERBES

Filet de poulet mariné aux herbes, servi avec riz et Iéegumes du jour et une sauce au yaourt

POISSON ROTI A LA CREME CITRONNEE

Poisson selon arrivage a la creme citronnée

BAVETTE GRILLEE (1406)

Sauce au choix, frites et salade

OMELETTE PLEUROTES

Poélée de pleurotes dans son omelette, avec frites et salade

SALADE CAESAR

Laitue romaine, poulet crispy, crodtons, parmesan et sauce Caesar crémeuse

SALADE DE CHEVRE CHAUD

Fromage de chevre chaud et miel sur toasts, salade verte, noix, et vinaigrette a la moutarde

DESSERTS

SALADE DE FRUITS FRAIS
Mélange de fruits de saison et menthe fraiche

DAME BLANCHE OU ROUGE

Glace a la vanille avec son chocolat fondu ou coulis de fruits rouges

CHTI'RAMISU

Tiramisu revisité au spéculoos et au cafeé, pour une douceur typiqguement du Nord

CREME BRULEE

Creme bralée a la vanille, caramélisée a la vergeoise brune

MOUSSE AU CHOCOLAT MAISON
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HALF BOARD MENU &

STARTERS

MAROILLES TART

Brioche tart topped with fresh cream, Maroilles cheese and melted Emmental cheese, served with a green salad

COUNTRY TERRINE WITH JUNIPER AND GARLIC

A rustic terrine with authentic flavours, subtly enhanced by juniper and garlic

SALMON TARTARE WITH RED BERRIES

Fresh salmon, red berries, shallots, and lime juice

COMINES SNAILS IN GARLIC BUTTER

Comines snails cooked in garlic butter with parsley

GRANDMOTHER'S BAKED EGG

Baked egg with ham and créeme fraiche, served hot in its casserole dish

FLEMISH CARBONNADE

Beef stew with Belgian dark beer, served with fresh homemade chips and salad

CHICKEN CASSEROLE WITH MAROILLES CHEESE

Sliced chicken fillet topped with a homemade Maroilles cheese sauce

VEGGIE RISOTTO

Risotto with yellow chanterelles, chickpeas, and coconut milk

ROAST PORK WITH BEER

A slow-cooked roast pork in a Saint Omer beer sauce, served with fresh homemade chips and salad

GRILLED CHICKEN FILLET WITH HERBS

Herb-marinated chicken fillet, served with rice and vegetables of the day and a yoghurt sauce

ROAST FISH WITH LEMON CREAM SAUCE

Fish depending on availability, creamy lemon sauce

GRILLED FLANK STEAK (140G)

Choice of sauce, fries and salad

OYSTER MUSHROOM OMELETTE

Sauteed oyster mushrooms in an omelette, with fries and salad

CAESAR SALAD

Romaine lettuce, crispy chicken, croutons, Parmesan cheese and creamy Caesar dressing

WARM GOAT CHEESE SALAD

Warm goat's cheese and honey on toast, green salad, walnuts, and mustard dressing

DESSERTS

FRESH FRUIT SALAD
A blend of seasonal fruits, and fresh mint.

WHITE OR RED LADY

Vanilla ice cream, hot chocolate or red fruit coulis and whipped cream

CHTI'RAMISU

Tiramisu revisited with speculoos and coffee, for a sweet treat typical of the North

CREME BRULEE

Vanilla creme bralée, caramelised with brown sugar

HOMEMADE CHOCOLATE MOUSSE



NU[ENFANT
CHILDREN'SIMENU

BOISSONS

Coca Cola / Coca Cola Zero / Orangina / Fuzetea /
Limonade / Jus de fruits / Sirop a I'eau

PLATS

Steak haché / Emincé de poulet / Poisson

Sauce au choix: poivre, maroilles, moutarde a I'ancienne,
beurre a I'ail, sauce a la biere, mayonnaise maison

Les plats sont servis avec des frites, riz ou légumes

DESSERTS

Glace Pouss Pouss Coca
ou Orange / Salade de fruits / 2 boules de glace au choix
(Chocolat, Vanille, Fraise, Framboise, Coco, Caramel, Nougat)

La viande de boeuf hachée doit étre consommeée cuite a coeur

A drink + a dish + a dessert

DRINKS

Coca Cola / Coca Cola Zero / Orangina / Fuzetea /
Lemonade / Fruit juice / Water syrup

DISHES

Chopped steak / Sliced chicken / Fish

Choice of sauce: pepper, maroilles, whole-grain mustard,
garlic butter, beer sauce, homemade mayonnaise

Dishes are served with french fries, rice ou vegetables

DESSERTS

Pouss Pouss Coca or Orange ice cream / Fruits salad /
2 scoops of your choice of ice cream
(Chocolate, Vanilla, Strawberry, Raspberry, Coconut, Caramel, Nougat)

Minced beef should be eaten cooked through.

¥ 2508 B




NOS FOURNISSEURS LOCAUX

RONCQ RONCQ COMINES
Pour nos fromages Pour nos volailles Pour nos escargots

BRASSERIE
de SA] N T_ OM E R La Clef

! Verte

LA PROVENANCE
DE NOS OEUFS ET VIANDES

Pays de production

Mode de production FRANCE

1. Oeuf de poules
élevées en plein air Code producteur

Categorie Pays origine Pays élevage

Viande bovine
hachee

Irlande Irlande Irlande
Viande bovine I[rlande [rlande Irlande
Volaille France France France

Porc France France France

Porc France France France

Andouillette France France France

Canard France France France




