-/////////

e

RESTAURANT

AAAAAAAAAAAAAAAA




- CARTE D

ES BOISSONS -

BIERES,SOFTS & EAUX

BIERES

Ginette pression (4.5°)
25cl 7/ 33cl / 50cl

Triple Karmeliet pression (8°)
25cl / 33cl / 50cl

Biere du moment
25cl / 33cl / 50¢cl

Liefmans 5 fruits rouges (3.8°)

5.00/6.50/8.50¢€

5.50/7.00/9.50¢€

5.30/6.70/8.80¢€

] ]
25¢cl 6.00€
] I 8 Blanche (5.1°)
I s | 33! 7.00¢€
I Triple Lefort (8.8°)
33cl 7.00€
Sam Triple (<0.5°)
I
33cl 4.90€
I
] ]
SOFTS & EAUX
Coca Cola / Zéro 33l 4.50€
' ] ]
Orangina 25¢cl 4.50€ I
Tonic La French 25¢c| 4.50€
]
Fuzetea 25¢c| 4.50€ ]
Limonade 25¢c| 4.50€ I I
Jus de fruits 25c| 4.50€
(Orange, Ananas, Pomme, Tomate) B B
i 4.50¢€
Perrier 33cl . L
Eau filtrée maison 75 | 2.80€
(au choix : plate ou peéetillante) .
]
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— A _N\V_NV_NFr_Nr_N
LES VERRES ET BOUTEILLES

CARTE DES
VINS

LES VINS BLANCS: 12cl / 75cl
Chardonnay IGP - Beauvignac - 2024 6.10€ / 26.90€
Cuvée Mythique - Pays d'0Oc IGP - 2022 5.10€ / 19.90€
Entre deux mers AOP - 2021 5.70€ / 24.90¢
Le Cabotin - Cotes de Gascogne IGP - 2021 5.50€ / 21.90€
LES VINS ROSES: 12l / 75¢l
Maryvone - Céte de Provence AOP - 2023 5.90€ / 25.90¢€
- - - - - "
Cuvée des Oliviers - Gris - Vins de France 4.90€ / 18.90€
LES VINS ROUGES: 12cl / 75cl
Anjou Rouge AOC - Loire - 2024 5.50€ / 22.90¢€
n n - ‘l
Cote du Rhéne - Massif d'Uchaux - 2020 5.90€ / 25.90¢€
- - - " -
Crozes Hermitage - Friandise - 2024 7.10€ / 38.90€
Moulin a vent AOP - Beaujolais - 2022 5.90€ / 26.90€
Bourgogne Pinot noir - Cotes d'Auxerre - 2023 6.70€ / 34.90¢€
Fronsac AOP - Bordeaux - 2018 5.70€ / 28.50€
LES PICHETS 25¢l / 50¢cl
Blanc, Chardonnay 8.00€ / 15.00€
Rosé, IGP Gard 8.00€ / 15.00€

Rouge, Merlot 8.00€ / 15.00¢€



Américano Maison 8cl 8.50€

Campari (25°) 6¢cl 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 10c| 9.50€
Martini Rosso/Bianco/Dry 6l 6.50€
Muscat 4c| 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°) 6cl 6.50€
Ricard (45°) 6bcl 6.50€
Suze (36°) A4cl 6.50€

Mixte - 12.90€

Rosette, Terrine, Jambon de Pays, Carre 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




SPIRITUEUX, DIGESTIFS,
CAFES & THES

- CARTE DES BOISSONS -

SPIRITUEUX (4CL
Rhum Blanc ou Ambré Bacardi [£7.5“] 7].OIJ€
Gin Gohelle - HDF (42°) 8.00¢€
Tequila San José (40°) 7.00€
Vodka Eristoff 7.00€
Whisky Clan Campbell (40°) 7.00€
Whisky Chivas Régal (40°) 8.50¢€
Whisky Glenlivet (40°) 8.50¢€
Whisky Caolila 12 ans (43°) 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¢€




'—

ENTREES &

Régionale: ==

QUICHE AU MAROILLES 9.00€
Maroilles, ceuf et creme fraiche
FEUILLETE D'ESCARGOTS AUX AMANDES ET CIDRE 9.90€
Creme d'amandes au cidre et sa poélée d'escargots

smmm  VOL-AU-VENT 9.00€
Feuilleté au poulet, champignons et béchamel onctueuse a la creme
FICELLE PICARDE 9.00€

Crépe garnie au jambon, champignons, emmental et béchamel gourmande

Saisonniére : &g
0S A MOELLE ' 9.00€
Servi accompagné de ses toasts et de gros sel

SOUPE A L'OIGNON GRATINEE 3.00¢

_— A I'emmental gratiné
SALADE DE GESIERS 9.00€
Salade et crudités, gésiers de canard confits
10.90€
SAUMON GRAVELAX
Saumon mariné a I'aneth et ses toasts
Equilibrée : |&)
POTAGE MAISON AVEC EMULSION 9.00€
Potage du moment et sa pointe de creme foutée assaisonnée
~———  TARTARE DE SAUMON AUX BAIES ROUGES 9.90¢
—
% Saumon frais, baies rouges et jus de citron vert
Z
// FILET MIGNON DE PORC CHAMPETRE 18.90€
Filet mignon grillé accompagné de sa sauce champignons des bois
o
CARBONNADE FLAMANDE 5 18.90€
Mijoté de boeuf a la biere brune Belge, servi avec des frites maison et sa salade
VOL-AU-VENT A LA FLAMANDE 18.90€
Feuilleté au poulet, champignons et béchamel onctueuse a la creme
FILET DE POULET A LA BIERE 18.90€
Filet de poulet mijoté a la biere de St Omer
MAROILETTE 18.90€
Maroilles fondu, pommes de terre, oignons et lardons accompagnés d'une salade verte
LIEU JAUNE ROTI, PUREE DE PATATE DOUCE ET JUS SAFRANE 19.90€
Lieu roti servi avec une sauce cremée safranée, purée de patate douce maison et salade
PIECE DU BOUCHER 19.90€
Piece de beeuf du moment, sauce au choix, frites et salade
PARMENTIER DE CANARD A LA PATATE DOUCE 18.90¢€
’ | Effiloché de canard confit surmonté d'une purée de patate douce maison
/ GRATIN DE PENNE AU POULET 16.90€
Penne gratinés a I'emmental, filet de poulet et béchamel gourmande
POT-AU-FEU MAISON AVEC 0S A MOELLE 18.90€
/ Viande de beeuf cuite au bouillon, navet, poireaux, carottes et son os @ moelle servi avec son riz
BLANQUETTE DE VEAU 19.90¢€
Veau cuit au bouillon, sauce blanche et champignons servi avec son riz
] SALADE GOURMANDE DU SUD-OUEST 18.90€
Effiloché de confit de canard, gésiers confits, lardons, noix, crudités et oignons
Uz
I%i
FILET DE POULET GRILLE AUX HERBES 18.90€
Filet de poulet mariné aux herbes, servi avec riz, légumes du jour et une sauce au yaourt
POISSON ROTI A LA CREME D'AMANDE 19.90€
— Poisson roti du moment selon arrivage, sauce cremée aux amandes, riz et salade
SALADE EQUILIBREE 17.90€

Salade de crudités diverses, poulet grillé et ceuf au plat

&
SAUCISSE VEGGIE ET LENTILLES 17.90€
Saucisse végétale et sa poélée de lentilles

RISOTTO LENTILLES DE CORAIL A LA FONDUE DE POIREAUX ET LAIT DE COCO
Lentilles corails cuisinées en risotto au lait de coco, accompagné de sa fondue de poireaux

17.90€




'—

STARTERS-&

Regional: =
MAROILLES QUICHE 9.00€
Maroilles cheese, egg and créeme fraiche
SNAIL PUFF PASTRY WITH ALMONDS AND CIDER 9.90€
Almond cream with cider and pan-fried snails

smmm  VOL-AU-VENT 9.00€
Chicken puff pastry with mushrooms and creamy béchamel sauce
PICARDY TWINE 9.00€

Crépe filled with ham, Emmental cheese and rich béchamel sauce

Seasonal: &%
MARROW BONES ' 9.00€
Served with toast and coarse salt

ONION SOUP AU GRATIN 9.00€

_— With emmental cheese au gratin
GIZZARD SALAD 9.00€
Salad and raw vegetables, duck gizzards confit
10.90€
GRAVLAX SALMON
Dill-marinated salmon with toast
Balanced: |&)
HOMEMADE SOUP WITH EMULSION 9.00€
Soup of the day with a dash of seasoned cream
~———  SALMON TARTARE WITH RED BERRIES 9.90¢
—
/_.-—-'; Fresh salmon, red berries and lime juice
~
// COUNTRY-STYLE PORK TENDERLOIN 18.90€
Grilled fillet steak served with wild mushroom sauce
o
FLEMISH BEEF STEW 7 18.90€
Beef stew with Belgian dark beer, served with homemade chips and salad
FLEMISH VOL-AU-VENT 18.90€
Chicken puff pastry with mushrooms and creamy béchamel sauce
CHICKEN FILLET IN BEER SAUCE 18.90€
Chicken fillet simmered in St Omer beer
MAROILETTE 18.90€
Melted Maroilles cheese, potatoes, onions and bacon lardons served with a green salad
ROASTED POLLOCK, SWEET POTATO PUREE AND SAFFRON SAUCE 19.90€
Roast beef served with a creamy saffron sauce and homemade sweet potato purée
e
BUTCHER'S CUT 19.90€
Beef cut of the day, sauce of your choice, chips and salad
DUCK PARMENTIER WITH SWEET POTATO 18.90¢€
’ | Shredded duck confit topped with homemade sweet potato purée
/ CHICKEN PENNE GRATIN 16.90€
Penne pasta au gratin with Emmental cheese, chicken fillet and rich béchamel sauce
HOMEMADE POT-AU-FEU WITH MARROW BONES 18.90€
/ Beef cooked in broth with turnips, leeks, carrots and marrowbone served with rice
VEAL BLANQUETTE 19.90¢€
Veal cooked in broth, white sauce and mushrooms served with rice
] GOURMET SALAD FROM THE SOUTH-WEST 18.90€
Shredded duck confit, confit gizzards, bacon bits, walnuts, raw vegetables and onions
Uz
I%i
GRILLED CHICKEN FILLET WITH HERBS 18.90€
Herb-marinated chicken fillet, served with rice, vegetables of the day and a yoghurt sauce
ROAST FISH WITH ALMOND CREAM SAUCE 19.90€
— Roasted fish of the day depending on availability, creamy almond sauce, rice and salad
BALANCED SALAD 17.90€

Mixed raw vegetable salad, grilled chicken and fried egg

)
VEGGIE SAUSAGE AND LENTILS 17.90€
Veggie sausage and lentil stir-fry

CORAL LENTIL RISOTTO WITH LEEK FONDUE AND COCONUT MILK
Coral lentils cooked in coconut milk risotto, served with leek fondue

17.90€




DESSERTS & FROMAGES _&

g i |
;s _» X
Régionale: =
. S 8.90€
MOUSSE A LA CHICOREE FACON CHARLOTTE
Mousse de chez nous et biscuits boudoirs imbibés au sirop de café maison
s AUMONIERE SPECULDOS 8.90¢
Crépe croustillante en forme de bourse, creme légere spéculoos et mascarpone
CREME BRULEE A LA VERGEOISE BRUNE 8.90€
Creme brdlée a la vanille, caramélisée a la vergeoise brune de chez nous
ASSIETTE DE FROMAGES DU TERROIR 1.50€
Carré du Vinage, Bleu de Roncq, Pierre de Roncq et Ch'ti gris
|
Saisonniere : @
TARTE TATIN 8.90¢
Tarte aux pommes renversée carameélisée
FONDANT AU CHOCOLAT MAISON 8.30¢
Gateau au chocolat maison au cceur coulant
CAFE OU THE GOURMAND 8.90€
_—_Assortiment de 3 mini desserts
—
—
e
=
s, ]
ﬁ Equilibrée : |%E
/ SALADE DE FRUITS FRAIS 8.90€
Mélange de fruits de saison, et menthe fraiche
FAISSELLE SALEE OU SUCREE ET SES ACCOMPAGNEMENTS 7.90€

Salée : échalotes, baies et ciboulette / Sucrée : coulis au choix

PA
DESSERTS & CHEESES

- - i =
Regional: ==
Produits

CHICORY MOUSSE CHARLOTTE STYLE 8.90€
Homemade mousse and boudoir biscuits soaked in homemade coffee syrup
SPECULOOS PASTRY 8.30€
Crispy crépe shaped like a purse, light speculoos cream and mascarpone
CREME BRULEE WITH BROWN SUGAR 8.90¢
Vanilla creme bralée, caramelised with brown sugar
/||| LOCAL CHEESE PLATTER 11.50¢
y Carré du Vinage, Bleu de Roncq, Pierre de Roncqg and Ch'ti gris
Seasonal: e
APPLE TART 8.90€
Caramelised upside-down apple tart '
— HOMEMADE CHOCOLATE FONDANT 8.90€
Homemade chocolate cake with a molten centre
COFFEE OR TEA WITH A SWEET TREAT 8.90¢€
Assortment of 3 mini desserts
1]
Balanced: |%}
WSS FRESH FRUIT SALAD 8.90€
Mix of seasonal fruits and fresh mint
SAVOURY OR SWEET FAISSELLE CHEESE AND ACCOMPANIMENTS 7.90€

Savoury: shallots, berries and chives / Sweet: coulis of your choice




ey | 1 NS A
MENU - SOIREE ETAPE 4

ENTREES

QUICHE AU MAROILLES
Maroilles, ceuf et creme fraiche

POELON D'ESCARGOTS (15 MIN D'ATTENTE)
Escargots de Comines cuit au beurre aillé persillé

FICELLE PICARDE
Crépe garnie de jambon, champignons, emmental et béchamel gourmande

SALADE DE GESIERS
Salade et crudités, gésiers de canard confits

POTAGE MAISON AVEC EMULSION
Potage du moment et sa pointe de creme fouettée assaisonnée

CARBONNADE FLAMANDE
Mijoté de beeuf a la biere brune Belge, servi avec des frites fraiches et sa salade

MAROILETTE
Maroilles fondu, pommes de terre, oignons et lardons accompagnés de salade

PIECE DU BOUCHER
Piece de beeuf du moment, sauce au choix, frites fraiches et salade

GRATIN DE PENNE AU POULET
Penne gratinées a I'emmental, filet de poulet et béchamel gourmande

FILET DE POULET GRILLE SAUCE CHAMPETRE
Filet de poulet, servi avec riz, légumes et une sauce champétre

POISSON ROTI A LA CREME D'AMANDE
Poisson roti du moment selon arrivage, sauce crémée aux amandes, riz et salade

SALADE EQUILIBREE
Salade de crudités variées, poulet grillé et son ceuf au plat

SAUCISSE VEGGIE ET LENTILLES
Saucisse végétale et sa poélée de lentilles

DESSERTS

MOUSSE A LA CHICOREE FACON CHARLOTTE
Mousse chicorée et biscuits boudoirs imbibés au sirop de café maison

CREME BRULEE A LA VERGEOISE
Creme bralée a la vanille, caramélisée a la vergeoise brune de chez nous

FONDANT AU CHOCOLAT MAISON
Gateau au chocolat maison au cceur coulant

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

FAISSELLE SALEE OU SUCREE ET SES ACCOMPAGNEMENTS
Salée : échalotes, baies et ciboulette / Sucrée : coulis au choix
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HALF BOARD - MENU £

STARTERS

MAROILLES QUICHE
Maroilles cheese, egg and fresh cream

SNAIL PAN (15 MIN WAIT)
Comines snails cooked in garlic butter with parsley

PICARDY TWINE
Crépe filled with ham, mushrooms, Emmental cheese and rich béchamel sauce

GIZZARD SALAD
Salad and raw vegetables, duck gizzards confit

HOMEMADE SOUP WITH EMULSION
Soup of the day with a dash of seasoned cream

FLEMISH BEEF STEW
Beef stew with Belgian dark beer, served with homemade fries and salad

MAROILETTE
Melted Maroilles cheese, potatoes, onions and bacon lardons served with a green salad

BUTCHER'S CUT
Beef cut of the day, sauceof your choice, fries and salad

CHICKEN PENNE GRATIN
Penne pasta gratin with Emmental cheese, chicken fillet and rich béchamel sauce

GRILLED CHICKEN FILLET WITH COUNTRY SAUCE
Chicken fillet, served with rice, vegetables and a country-style sauce

ROAST FISH WITH ALMOND CREAM SAUCE
Roasted fish of the day depending on availability, creamy almond sauce, rice and salad

BALANCED SALAD
Mixed raw vegetable salad, grilled chicken and fried egg

VEGGIE SAUSAGE AND LENTILS
Veggie sausage and lentil stir-fry

DESSERTS

CHICORY MOUSSE CHARLOTTE STYLE
Chicory mousse and boudoir biscuits soaked in homemade coffee syrup

BURNT CUSTARD WITH BROWN SUGAR
Vanilla burnt custard, caramelised with brown sugar

HOMEMADE CHOCOLATE FONDANT
Homemade chocolate cake with a molten center

FRESH FRUIT SALAD
Mix of seasonal fruits and fresh mint

SALTY OR SWEET FAISSELLE CHEESE AND ACCOMPANIMENTS
Salty: shallots, berries and chives / Sweet: coulis of your choice



Une boisson + un plat + un dessert

BOISSONS

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

PLATS
Gratin de penne au poulet ou Blanc de poulet ou Poisson du jour
Sauce au choix: mayonnaise maison ou ketchup

Les plats sont servis avec des frites, riz ou légumes

DESSERTS

Glace Pouss Pouss Coca
ou Orange / Salade de fruits / Glace “Meuh” (Vanille)

N N N N e

A drink + a dish + a dessert

DRINKS

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

DISHES

Penne gratin with chicken or Chicken breast or Fish of the day

Choice of sauce: homemade mayonnaise or ketchup

Dishes are served with french fries, rice ou vegetables

DESSERTS

Pouss Pouss Coca or Orange ice cream / Fruits salad / “Meuh” Ice
cream (Vanilla)

13.00€




NOS FOURNISSEURS LOCAUX

DHa /u.f'/u«' dur ( a)r}-'(.'(,,‘(’

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

BRASSERIE .
“SAINT

-OMER

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

ACWO1

Catégorie Pays origine Pays élevage | Pays abattage

Canard France France France

Porc France France France

Volaille France France France

Veau France France France

Viande bovine Irlande Irlande Irlande
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