Entrées

Camembert frit, coeur de sucrine et sauce yaourt. 12€

Deep fried camembert, salad and yogurt dressing.

Terrine de campagne, compotée d’oignons. 12€

Pork liverpaté with onion jam.

Velouté de Potiron, lard fumé et pleurotes. 12€

Pumpkin soup with smoked bacon and mushrooms.

Crabe, crémeux de Céleri, vinaigrette a la Pomme. 18€

Crab meat, celery cream and apple dressing.

Douzaine d’escargots de la ferme de Radinghem au beurre d’ail. 24€
Dozens of snails with garlic butter.

Foie gras de Canard mariné au Porto, chutney de fruits. 28€

Duck liver terrine with fruit chutney.

Foie gras de Canard poélé au Spéculoos, pommes et jus au miel. 30€
Pan fried duck liver with apples and honey sauce.

Huitres/ Oysters

Creuses de St Vaast n°1 (les plus charnues)
Les6:22€ Les9:33€ Les12:40€

Creuses de St Vaast n°3
Les6:14€ Les9:21€ Les12:28€

Menu enfant/Kids menu

Jusque 12 ans/ Until 12y. 12€

Steak haché, nuggets de poulet ou poisson.

Burger steak, chicken nuggets or fish filet.

Mousse au chocolat ou coupe de glace deux boules.
Chocolate mousse orice cream



Poissons

Saumon, lentilles vertes et beurre blanc. 28€

Salmon, lentils and Beurre blanc sauce.

Filet de Bar, risotto au Parmesan et jus de ratatouille. 31€
Filet of sea bass, Parmesan risotto and fish sauce.

Saint Jacques, creme de champignons et linguine. 40€
Scallops, mushrooms sauce and pasta.

Viandes

Souris d’Agneau aux fruits secs, couscous de céréales. 27€
Lamb shank stewed with honey and dry fruits.

Brochette de Boeuf, sauce aux Cépes et purée. 26€

Beef brochette, mushrooms sauce and mashed potatoes.
Rognon et Ris de Veau a la créme de Cépes et linguine. 32€
Veal kidney and sweetbread with mushrooms sauce and pasta.
Filet de Boeuf, purée de pomme de Terre et jus de viande. 36€
Beef filet, mashed potatoes and red wine sauce.

Cote de Boeuf servie pour 2 personnes, sauce Béarnaise. 78€
Beef prime rib served for 2 with bearnaise sauce.

Desserts

Assiette de Fromages de la région. 12€

Local cheese plate.

Coupe Les Dukes. (biscuit noisette, poire et espuma cacao) 10€
Coupe les Duke’s (nut biscuit, pear and chocolate mousse).

Moelleux aux pommes, glace caramel. 11€

Apple cake and caramel ice cream.

Calais praliné et sauce chocolat. 12€

Pralin cake with chocolate sauce.

Glace Ch’ti (Glace chicorée Spéculoos et caramel et gaufre). 12€
Glace Ch’ti (ice cream, waffle and caramel sauce)

Pavlova a la vanilla, clémentines, Passion et grenade. 13€.

Vanilla Pavlova, clementines pasion and grenade fruit.

Profiteroles au chocolat. 13€

Homemade chocolate profiterole.

Moelleux au chocolat, cceur coulant bananes au Rhum. (15 attente) 14€
Chocolate cake with a melted heart of rhumed banana. (15min waiting)
Crépes Suzette flambées au Grand Marnier. 14€

Crépes Suzette flambéed with grand marnier.

Café gorumand. 12€ Thé Gourmand 13€. Champagne gourmand 16€
Gourmet coffee 12€. Gourmet tea 13€. Gourmet champagne 16€



FORMULES SEMAINE

Du lundi au vendredi midi. Hors veille et jours fériés

Entrée et plat OU plat et dessert : 22€
Entrée Plat Dessert : 29€

ENTREE

Samossa de pied de cochon.

Pig trotter samossa.

Camembert frit, ceeur de sucrine et sauce yaourt.
Deep fried camembert, salad and yogurt dressing.
Terrine de campagne, compotée d’oignons.

Pork liver paté with onion jam.

Velouté de Potiron, lard fumé et pleurotes.
Pumpkin soup with smoked bacon and mushroomes.

PLAT

Lieu Jaune, choucroute et creme de Haddock.
Pollack filet, sauerkraut and smoked Haddock cream.
Parmentier Agneau et patate douce.

Lamb Parmentier with sweet potatoes.

Joues de Porc Marengo et tagliatelles de légumes.
Pork cheek with tomato sauce and vegetables.

DESSERT

Café gourmand (supplément de 3€)

Gourmet coffee.

Coupe de glaces ou sorbet (2 boules)

Ice cream or sorbet.

Coupe Les Dukes. (biscuit noisette, poire et espuma cacao)
Coupe les Duke’s (nut biscuit, pear and chocolate mousse).
Moelleux aux pommes.

Apple cake and caramel ice cream..



MENU OPALE

390€ par personne

ENTREE

Crabe, crémeux Céleri, vinaigrette a la Pomme.

Crab meat, celery cream and apple dressing.Citron, huile d’olive, ail, parmesan
Tartelette aux Pommes et Boudin Noir.

Apple thin tart with black pudding.

Six escargots de la ferme de Radinghem au beurre d’ail.

Six snails with garlic butter.

Huitres creuses de Normandie.

Six numéro 1 OU Neuf numéro 3.

PLAT

Souris d’Agneau aux fruits secs, couscous de céréales.

Lamb shank stewed with honey and dry fruits.

Contre filet, sauce foie gras et purée de pomme de Terre. (supp 4€)
Striploin, Foie gras cream and mashed potatoes. (supp 4€)

Saumon, lentilles vertes et beurre blanc.

Salmon, lentils and Beurre blanc sauce.

FROMAGE (SUPPLEMENT ge)

Assiette de fromages de la région, sucrine au Yaourt et noisettes
torréfiées.
Local cheese plate with salad and yogurt dressing.

DESSERT

Calais praliné et sauce chocolat.

Pralin cake with chocolate sauce.

Glace Ch’ti (Glace chicorée Spéculoos et caramel et gaufre).
Glace Ch’ti (ice cream, waffle and caramel sauce)

Pavlova ala vanilla, clémentines, Passion et grenade.
Vanilla Pavlova, clementines pasion and grenade fruit.



