Les produits locaux d’abord !

Depuis toujours nous recherchons des petits producteurs
locaux en priorité. Nous travaillons avec la ferme d’Arnaud a
Coutiches pour les légumes anciens, Monsieur Mortreux pour
les asperges, les fraises de Phalempin, le Miel de foret de
Phalempin de Monsieur Cogez, La biere 50°Nord de Phalempin,
la boucherie Lesne a Cambrai qui éleve ses propres bétes, le
poisson de Boulogne sur mer chez Martin, les lentilles Béluga
de Marcq en baroeul, etc. 100% de nos produits sont faits
maison sauf les frites surgelées cuites au gras de boeuf et notre
bon pain au levain

Les Entrées

L’excellente terrine de chevreuil aux noisettes 9€
Chutney de rhubarbe, oignons pickles et cornichons (4 5)

Foie gras au spéculoos, risotto de céleri a la vanille 14€
Compotée de kumquat, baguette grillée(1 2 6)

Le poireaux grillé, vinaigrette a la truffe et mimosas 11€
(15811 14)

Burrata crémeuse au pesto d’herbes 14€
Poireaux grillés , salade, noisettes grillées (4 5 6 8)

L'CEuf parfait, poélée de champignons des bois 12€
Purée de choux fleur au beurre noisette (1456 8)

Le cceur de saumon fumé maison, pesto 16€
Buratta fumés, girolles, gressin (14,5 6)

Les Plats

Le poulet au curry thai et lait de coco 16€
Riz basmati (2 9 13)

La meilleure saucisse purée de Seclin 18€
Jus corsé de volaille a I'oignon (4 6 8 11)

Le Parmentier de canard a I'huile de truffes 21€
Profitez, le canard se fait rare ! rupture possible... (146 11)

Le risotto aux truffes et émincé de volaille 24€
Accompagné d’asperges vertes (possibilité sans volaille) (4 6)

La joue de boeuf fagon carbonade flamande au pain d’épices 23€
Frites au gras de boeuf et petits légumes frais(1 45 11 14 )

Le potjewlesch maison bien parfumé frites salades 23€.
La méme recette depuis 1959 (1 11 14)

Le tataki de thon aux aromates thai 24€
Salade de tomates, mangues et riz basmati (15 91114)

L’entrecote de boeuf Simmental a la plancha sauce maroilles €25€
Frites au gras de beceuf, petits Iégumes frais(1 6 )

Le dos de cabillaud skrei fumé sauce mousseline a I'orange 25€
Carottes de couleur et endives a l'orange (689 14)

La poélée de belles coquilles Saint Jacques au curry thai 27€
Accompagnée de son risotto (en direct de Boulogne sur Mer) (3 4 611 12 14)

La pomme de ris de veau au fenouil sauvage 34€
Fenouil confit au cumin (4 14)

Les Douceurs

Le Paris Brest 10€
(4568)

Le crumble poire caramel, creme vanillée 10€
(456 8)

Le baba au rhum vieux, creme vanillée et ananas 12€
(4568 )

Le Ch’tiramisu au spéculoos et praliné 10€
(4568)

Le café gourmand 13€
(456814)

La tarte tatin, glace vanille 10€
(4568)

Coté Malin! 18,90€
L’ceuf mayonnaise (4 6 )

ou

Le poireau vinaigrette (1 11 14)
* % %

La poitrine de cochon grillé, sauce ravigotes,
frites (1 4 8 11)
Ou
La piece du boucher grillée au poivre, frites

salade (6 14)
* % %

Le Café Méo moka Sidamo
(Le midi en semaine uniquement, maxi 8 convives)

Menu Bistronomique

29€ le midi (en semaine) et 34€ le soir
Entrée plat ou Plat dessert 27€
Agnolotti farci au fromage, velouté butternut
et creme de truffes (4 11)
Ou
Le Carpaccio de betterave au chévre, mache
et vinaigrette framboise(5811)
* k%

Le cabillaud skrei, sauce maltaise, carottes de
couleur et effilochée d’endive a 1l’orange (4 6)
ou
La poitrine de cochon confite de 17h
sauce truffes (1 2 4 11)

Ou
Le plat du jour a 16€ (supp au dessus)
* k%
La tarte tatin (4 5 6)
Ou

Le mi-cuit mi cru au chocolat (12')

La sélection du sommelier au verre

VINS BLANCS 12cl 20cl
Cotes du Rhone 2022 Les Alexandrins 7€ 11€
Montlouis rocher des Violettes Touche Mitaine BIO  9€  15€
Saumur Blanc 2022 , Les Athlete du Vin 7€ 11€
Vouvray Sec 2022 Vincent Caeme BIO 9€ 15€
Faugere Dom. Fenouillet 2022 BIO 8 13€

Riesling Villa Maria 2018 Malborough New Zealand 8€ 13€

VINS ROUGES

Castillon. Bordeaux Ch. Peyroux 2018 BIO 8€ 12€
Htes cotes Beaunes Meloisey Mazilly 2022 10€ 16€
Tempranillo 2019 Marqués de Riscal 1860 7€ 11€
Ventoux 2020, Terre de truffes 7€ 11€
Syrah 2022 L'Alliance J&Y Lafoy IGP Rhone 7€ 11€
Carmenere 2021 Araucano Chili Lurton 7€ 11€
VINS ROSES

C. de Prov. Cru classé Chateau Minuti 8€ 12€

Le menu enfants moins de 12ans : 12€ Filet de poulet émincé ou filet de
poisson, glace fantaisie

Nous rappelons que pour le bien étre de notre équipe, notre restaurant ferme a
15h30 pour le service du midi et minuit au plus tard pour le service du soir.
Merci pour eux

Le bistro est ouvert le lundi soir et du mardi au samedi , midi et soir.

’ Doublez vos points de fidélité le mercredi avec la carte gourmandes. |

Allergénes : 1 Arachide, 2 Céleri, 3 Crustacés :4 Gluten :

5Fruits a coque : 6Lait, 7Lupin, 8CEuf, 9Poisson 10Mollusques
11Moutarde, 12Sésame, 13S0ja, 14Sulfites.
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