
 

 

Les planches à partager (ou pas !) 

Planche de charcuteries > 7€ 
Jambon cru, jambon blanc, mignon de porc fumé, potjevleesch, saucisson à l’ail 
Servie avec ses condiments 
 
Planche de fromages > 8€  
Mont des Cats, Mimolette, Maroilles 
 
Planche mixte > 10€ 
Jambon cru, potjevleesch, saucisson à l’ail, Mont des Cats, Maroilles, Mimolette 
Servie avec ses condiments 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 

Les salades  

Salade melon et jambon cru > 14€ 
Salade, melon charentais, pétale de jambon cru, olives, tomates marinées, oignon cébette, 

parmesan, croûtons, sésame, basilic et vinaigrette au miel  
 
Salade gravlax > 14€ 
Salade, granny Smith, carotte, gingembre, concombre, tomate cerise, saumon gravlax, ciboule, sauce 
sucrée, graines de courge, pain polaire et vinaigrette aux agrumes 
 
Salade d’été > 14.5€ 
Salade, lardons laqués, oignon rouge, pêche à la crème de marron, tomate cerise, raisins, asperges, 
pignons de pin et vinaigrette au cassis  

--------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Menu enfant > 10€  

(Plat, dessert, 1 boisson) * 

Les plats 
 

Steak haché  
 
Ou poisson du jour 

 
Les desserts 

 Pot de glace  
 

Ou coupe de fraises 
 
Les Boissons 

 Sirop, diabolo ou jus de pomme artisanal  
 
*Pour les petits et grands jusqu’à 12 ans 
 



 
 

 

 
 
 

Valable uniquement les midis du lundi au vendredi et sur les mets précédés du logo 
----------------------------------------------------------------------------------------------- 

Les entrées 

Feuilleté aux escargots et pointes d’asperges, beurre à l’ail > 9€ 
Saumon mariné gravlax > 6€ 
Sauce sucrée à l’aneth, pain polaire, salade verte et vinaigrette d’agrumes. 
 
Potjevleesch aux baies de genièvre > 6€ 
Terrine de cinq viandes blanches en gelée, salade verte et condiments 
 
Flamiche aux maroilles > 6€  
Pâte à pain garnie de crème fraiche et maroilles, servie avec son mesclun de salade 
 
Oeufs parfaits et waterzoï de crevettes grises > 7€ 
Œufs de poule cuits en basse température pour une cuisson parfaite 
 
Os à moelle rôti au thym > 6€ 
Accompagné de toast et fleur de sel. 

Les plats 

Mignon de porc cuit en basse température, crème au maroilles > 14€ 

Tartare de bœuf des Hauts-de-France > 14€  

Travers de bœuf aux échalotes confites  > 17.50€  

Douillette de Mélusine, crème de moutarde à l’ancienne > 14€  

Poisson de la pêche du jour, sauce hollandaise > 14€ 

Onglet de veau grillé, sauce aux raisins > 14€  

Gambas marinées à l’ail, citron et coriandre > 17€ 

Potjevleesch  > 14€ 
 
Tous nos plats sont accompagnés de légumes de saison et pommes de terre sautées 
 
 
 
 
 
 

FORMULES 

Entrée + plat ou plat + dessert > 17.20€ 
Entrée + plat + dessert > 21.50€ 

 



 

 

Les desserts 

Assiette de fromages > 5.50€ 
Assortiment de trois fromages régionaux 
 
Tartelette chocolat blanc et framboises > 6.50€ 
Tartelette garnie de mousse au chocolat blanc, framboises et éclats de pistache 
 
Fraise melba > 6€ 
Crème glacée artisanale à la vanille bourbon, sorbet artisanal à la fraise, fraises fraîches, coulis de 
fruits rouges et crème fouettée maison 
 
Panna cotta à la bêtise de Cambrai et compotée de fraise > 5€ 
 
Eclair au spéculoos > 5€ 
Choux garni de crème pâtissière aux spéculoos 
 
Café ou Thé gourmand > 6.50€ 
Mini éclair au  spéculoos, verrine panna cotta à la bêtise de Cambrai et sorbet artisanal à la fraise 
 
Coupe glacée du verger > 6.50€ 
Sorbet artisanal à la rhubarbe, griottes, framboises, coulis de rhubarbe, fruits frais et crème fouettée  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tous nos plats sont faits maison  
A l’exception des crèmes glacées et la douillette de Mélusine fabriquées par des artisans. 
 
 

 

 

 

 



 
 



 
 



 
 


