L’Echappéee belle

RESTAURANT

« La cuisine, c’est c]uancl les choses ont le goﬁt de ce qu’e”es sont »

~ Cumonsky



Menu « Bib Gourmand »

Entrée/ Plat /dessert 36€
*Sélection des vins 19€
Menu « L’ E:cl‘tappéc Belle »
i
Entrée froide/entrée chaude/ Plat/ dessert 444
*Sélection des vins 25¢€
Menu « Mia »
Menu 6 services concocté par le chef sur le moment 49€
*Sélection des vins 27€

Si vous restez indécis face a la carte, suivez les coups de v

du chef...

Nos {:OT'mUlCS et menus




Nos Productcurs

- I"arines : |a ferme Baré 4 Namur (Balitre)
- Asperges : lerme des Hetres Goffin ( Rosoux)
- Lait : Laiterie d'Ardennes (Libramont)

- Panais, carottes, racines... : Pierre Lemaire (Braves)

- Mozzarella : Bufflardennes Neufchateau (Ardennes)

- Tomates, basilicl feurs de courgettes... SB Farms - Awans, Potager de la Dime (Awans)

- Pommcs-Poirc.s : Marc Ballat - bombayc (Dalhem)

- Lentilles : Graines de curieux ( Bossimé )
-Chicons : Au rytl'!mc des saisons (Houtain St Siméon)

- Oigpons, Pasil, échalotes : Fréres Roloux (Liege)

- Herbes aromatiqucs : F’épiniérc de la Préle (OrcLJc)

- Fraises, pommes, poires : Morrier (Haccourt)

- Fromages : Fromagerie St Siméon (Houtain St Siméon)
- Beurre : bu"ingcr (bu“ingcn)

- Porc ; Ferme de la Waide (Blegny)

- Viandes : Georges Goblet (Visé)

- Truite : Commanderie de Fourons (Fourons St Martin)

-Volaille et _giaccs : Perme de Gerard Sart (Julémont)

- Magret de canard : I'erme d'Artagnan (Oupcye)

- Vin belge : Domaine de la Marniére (Warsage)

- Mobilier en bois : Thibaud Radermecker (Housse)

Et bien d’autres encore...



* Fines tranches de Porchetta cuisson longue,

magonnaise auXx CéPrCS et ses C]UC!C]UCS condiments

* Rosace de saumon gravlax ala betterave, crevettes

grises et guacamole avocat

¥ * Tartine croustillante de biche fumée et foie gras

(souvenir de Waimes

| es entrées froides

* Beau raviolo dejambonneau, bouillon de volaille

légérement trugé, embeurrée de choux

* Filet de daurade rogale) racine de Persil en crofite de

sel) risotto noisettes torréfides etjus au curcuma~|:>ersi|
@ * Ris de veau croustillant, truite fumée de la

Commanderie de Fourons, creme d’oignons et ses

qUCIqUCS PiC‘(lCS ClC tUbCFCUICS

L es entrées chaudes




* Mignon de porc Iarclé,Jus réduit mandarine Napoléon

et clémentine

* Boeuf laqué / Poireaux / feuille de brique / hoisin

* Filet de skrerréti sur peau dans son bouillon de coco

et gingembre

* Filet de barbue, caPPuccino de moules au safran

comme une mariniére

Afin de garantir un maximum de fraicheur et rester au Plus
Procl')e de nos Producteurs et de la saison, le chef a
décidé de Préparcr ses accomPagnemcnts en fonction du

marché

Les Plats



* Pavlova aux fruits de la Passion / ananas confit au

kombawa / sorbet Passion / crumble aux él:)ices
* Tarte au chocolat déstructurée

* Travail autour de la pomme — beignet, mini tatin,

sorbet et macaron
* Assortiment de desserts

* Fromages de la Crémerie Saint Siméon (+5€)

Plateau selon le marché

| es desserts




