
Le Coin du Fils du Boucher

Burger de Boeuf Maturé, Pain Brioché, Parmesan, Sauce BBQ «Irlande» 18
Brochette de Boeuf «Morceau du Boucher»  * «Belgique» 20
Brochette d’Agneau dans le Gigot * «Belgique» 22
Pavé de Filet Mignon de Boeuf* Aberdeen Angus «Ecosse» 23
Entrecôt e * Simmenthal  «Bavière» 25

Pavé de Filet Mignon de Boeuf  Flambé au Poivre Noir de Sarawak 24
Pavé de Filet Mignon de Boeuf à l’Unilatéral, Echalotes Confites, Savora 24
Bavette de Boeuf «Black Angus» Echalotes Confites, Jus de Corsé (Bleu ou Saignant) 22
Carpaccio de Boeuf «Bien Belge» Minute, Parmiggiano Reggiano, Vinaigrette aux Herbes 19
« Un peu d’Exception» Entrecôte Belge Maturée Sur Os  Min 3 Semaines  * 33

* Sauce au Choix: Béarnaise, Poivre Vert, Poivre Noir «Hot», Bleu d’Auvergne, Choron
Beurre d’Ail, Beurre Maître d’Hotel
Le Prix de Nos Viandes Comprend la Sauce, Le Mesclun et les Frites...
Mayonnaise,Ketchup +0,50€

Pour le bon déroulement du service, nous ne pouvons  pas changer la composition des Plats...Merci de votre compréhension...

Les Entrées 

L’Incontournable Scampis «Beurre d’Ail et Persil Plat» Pain de Campagne 15
Carpaccio  de Boeuf «Bien Belge»  Minute, Parmigiano Reggiano, Vinaigrette  aux  herbes14
Terrine de Campagne, Pistaches,  Conϐit de ma Maman  aux fruits du Jardin 11
Ravioli de Foie Gras, Beurre Truffé, Parmigiano Reggiano 16
«Nos Fameux Fondus au Fromage» Vieille Recette de Famille 14
Saumon Cru d’Ecosse «Label Rouge» Vinaigrette aux Herbes, Crème d’Isigny 16
Caquelon de Petits Gris de Namur, Ail, Persil Plat, Beurre de Ferme 6 p./11...14 p./19
Os à Möelle Rôti, Fleur de Sel de Maldon, Espelette, Pain de Campagne 14
Croustillant de Pied de Cochon «Sans Os» Jus Truffé, Jeunes Pousses 16
Ris de Veau, Béarnaise au Beurre de Ferme 16

Les Tartares d’Aubrac «Haché Minute»

«Américain» Recette de mon Papa Depuis 50 Ans, Oeuf Bio, Condiments 17
«Italien» Huile de Basilic, Olives Taggiasche, Parmesan 19
«Asiatique» Huile de Sésame Bio, Coriandre, Wasabi, Graines de sésame 19
«Rossini» Olives Taggiasche, Parmesan, Huile de Truffe, Foie Gras Pôelé 22
«Metin» Huile Vierge, Olives Taggiasche, Boeuf Maturé/Fumé 21
«Russe» Huile Vierge, Caviar Avruga, Crème Epaisse 21

Les Plats «Brasserie»

Parmentier de Canard Conϐit, Jeunes Pousses 19
Pain de Viande au Fromage d’Orval, Sauce à l’Echalotes, Gros Raisins 16
Vol au Vent de Volaille Fermière, champignons, Feuilleté au Beurre 19
Ris de Veau,, Béarnaise au Beurre de Ferme 30 
Végé«Ravioles Ricotta Epinard, Beurre de Truffe» Parmesan 16

Les Poissons

Cocotte de Scampis au Beurre d’Ail et Persil Plat 22
Solettes, Beurre à l’Ail et Persil Plat, Citron (2 Pièces) 24
Saumon d’Ecosse «Label Rouge» Mi Cuit Béarnaise au Beurre de Ferme 23
Tranchettes de saumon Cru «Label Rouge» Vinaigrette aux Herbes, Crème d’Isigny 22

Sur Base du Menu «Plaisir» Formule «All In»  Possible à partir de 10cvts MINIMUM...

Apéritif Maison

Choix dans notre menu «Plaisir»

Vins, Eaux, café

55€

Veuillez respecter nos horaires d’ouverture :
La réglementation en vigueur pour l'Horeca ne nous permet plus de traiter de manière simple les heures de travail
et les frais de personnel.
Notre cuisine ferme le midi à 14 h (le dimanche à 15h) et le soir à 21h (le vendredi et samedi à 22h) 
Nous fermons nos portes 2h plus tard... Merci de votre compréhension
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