LES Entrées .

Croquettes aux crevettes (artisanales) 11.00€

Fondus au parmesan (artisanales) 9.00€

Calamars frits, sauce tartare 8.00€

Assiette de tapas fm’ts, sauce tartare (8 }oiéces) 8.00€
Carpaccio de Eoeuﬁ roquette, tomates, parmesan 12.00€
Gambas a lail, roquette 12.00€

Cuisse de grenoui(fes a l'ail 11.00€

Cassolette de scampis a l'ail et dés de tomates 11.00€

Toutes nos salades en Joetite version : 8.00€



Les SALADES a 12€;

fffes ont toutes comme 6@56 .un méfcmge C[@ safadé,
carottes rdjoées, COHCO?’HBT@S, tomates et 6{’ oeuf.

(Servies en Entrées 8.00€)

L'italienne: jamﬁon Serrano, tomates séchées,
parmesan, roquette, olives.

L'Hawai: Poulet, mais, ananas.

La \/égémrienne: Olives, mais, crotitons, haricots verts.
La Pécheresse: Péches au thon, mais.

La ]oécﬁeur : saumon fumé, crevettes grises et calamars.
La chévre: Chévre lardés chaud, Jaignons de Jmin,
crotitons, miel, vinaigre et cvéme Ba[samiclue.

La }oou[ét : blanc de Joou[ét chaud, batonnets de

mOZZClTQ[[CLfT’itS et mais.



le menu elyfanl’ g 12€ ;

un’p[at au choix :

Blanc de youfet, compote, frites et mayo =
La boulette ﬁ’égeoise ou a la tomate, fm’tes et mayo.
Steak, fm’tes, salade et mayo.

Américain yr@oaré, salade, fm’tes et mayo.
Lasagne Bo(ognaise.

Sjoagﬁettis Eofognaise.

Petite casserole de moules, frites et mayo (en saison).

+ un personnage avec de la ﬂﬁzce au choix :

« vache » a la vanille

« taureau » a la vanille

« monstre » d la fmise

Y y 3L
« Jgoufe s au chocolat b 4
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LES délicieuses GRILLADES DU CHEF:

(Toutes les gri[fadés sont accompagnées de crudités)

Céte a 'os BBB (500(91’) 21.00€

Brochette de Q%wufﬂ%BB 16.00€

Brochette de Jf)ou[et 15.00€

Brochette af’ﬂgneau 18.00

L’@oing[e aux six gamﬁas 18.00€

Pavé de Q%wuf16.oo€

['entrecote irlandaise 19.00€

ﬁ@oing[é géante de Eazuf ‘BBB 21.00€

ﬁ@oing[é géante de Eazuf et cﬁagneau 23.50€

[es six cotes fagneau 18.00€

LES ACCOMPAGNEMENTS des grillades:
Frites, Gratin CDauJoﬁinois, Crocluettes, T ag['iateﬂles ou

‘Pommes au four

LES SAUCES a 2.50€:

Archiduc, Sambre et Meuse, Poivre vert

beurre maitre d’hétel, rocluefort ou *Béarnaise

*(a seule sauce qui n’est pas faite maison !



les poissons ﬂa {s:

Le dos de Cabillaud a la sauce du J’our 18.00€
[a truite aux amandes, crudités, frites et mayo 15.00€
[a truite meuniére, crudités, fm’tes et mayo 14.00€

La fasagne au saumon et aux @oinards 14.00€

les moules jumbo (en saison) :

Qoré})arées avec du céleris, des carottes et des oignons}
mariniere 18€

Au vin blanc 19.50€
Créme a ['ail 19.50€

Creme curry 19.50€

Creme estragon 19.50€
Ricard 19.50€
Homardine 20. 50€

-ﬂCCOWJOdgHé@S cfefrites et 6[6 mayo



NOS bons ]7[511'5 maison:

les boulettes a la ﬁégeoise ou a la tomate, crudités, fm’tes
et mayo 10,50€

[américain Jar@oaré a la minute, crudités, fm’tes et
mayo 12,50€

L’esca(()}oe de veau farcie au jamﬁon et au fromage,

sauce archiduc ou tomate basilic et tagﬁateffes 14€
Le syagﬁettis Bofognaise 9.00€

La [asagne Eofognaise 10.00€

+ [es suggestions c(ujour...




les desserts maisons:

La trifogie de desserts maison 7.50€

La mousse au chocolat 6.00€

La créme brulée 5.50€

Le tiramisu aux spéculoos « lotus » 6.00€

Les Jorqﬁ’terofes gfacées 6.00€

Le fonofcmt au chocolat 7.00€

La véritable Dame blanche 7.00€

La dame noir 7.00 €

La brésilienne 7.00€

La coupe de sorbet 7.00€

Le vacherin gfacé au lait d ‘amandes et sorbet aux

fmmﬁoises 7.00€

Le colonel (sorbet citron+ eau de Villée) 7.50€
Lirish coffee (Jameson) 7.50€
Litalian coffee (Amaretto) 7.50€

a glace, Les projiteroles et e vacnerin viennent ae cnez GiLjl \artisan bvelge
(a glace, les profiteroles et (e vacherin viennent de chez Gilfi (artisan belge)






