DE MORESNET

Menu

Velouté de chataigne au fenouil, jaune d'ceuf confit et mouillette a la créme de marrons
Kastaniencremesuppe mit Fenchel, konfiertes Eigelb und Crostini mit Maronencreme
OU / ODER

Carpaccio de canard fumé, brioche, poire et coing, vinaigrette au chocolat noir, (+5,00€)
noisettes caramélisées et la petite terrine de foie gras d'oie
Carpaccio aus gerducherter Ente, Brioche, Birnen und Quitten, (+5,00€)

Vinaigrette aus dunkler Schokolade, karamellisierte Haselnisse und die kleine Ganseleberterrine
OU / ODER
Comme avant...Les scampis sauce homardine, crevettes grises et cerfeuil (+5,00€)
Wie friiher... Die Scampis in Hummersauce, Nordseegarnelen und Kerbel (+5,00€)

Filets de perdrix rouge, créeme au Sherry, pruneaux,
Pousses de soja a la citronnelle et pommes de terre Pont-Neuf
Rebhuhn Filets, Sherry-Creme, Pflaumen, Sojasprossen mit Zitronengras und Pont-Neuf-Kartoffeln
OU / ODER
Dos de cabillaud braisé, onctueux de betterave,
risotto de lentilles vertes, émulsion au champagne, caviar de hareng
Gebackener Kabeljau-Riicken, cremige Rote-Bete-Sauce,
Risotto aus griinen Linsen, Champagner-Emulsion, Heringskaviar
OU / ODER
Filet de biche de nos Ardennes, jus corsé aux cing épices, mousseline truffée,
Rattes et céleri snackés, chips d'lgname (+12,00€)
Hirschfilet aus unseren Ardennen, kraftiger Jus von flinf Gewlirzen, Triffel-Mousseline,
gebratene Ratte-Kartoffeln und Sellerie, Yamswurzel-Chips (+12,00€)

Délice au chocolat Jivara, grenade, crumble cacao et glace au Chai latte vanille
Winterdelikatesse aus Jivara Schokolade, Granatapfel, Kakao-Crumble und Vanille-Chai Latte-Eis

61,00€



Les entrées - Vorspeisen

Chers clients, il vous est possible de commander un sorbet entre I'entrée et le plat.

Soit au prix de 3,50€ sans alcool, soit au prix de 6,50€ avec Vodka belge « Dada Chapel » Gand
Liebe Gaste, Sie konnen das Sorbet zwischen Vorspeise und Hauptgericht.
Entweder zum Preis von 3,50€ ohne Alkohol
oder zum Preis von 6,50€ mit belgischem Wodka ,,Dada Chapel” Gent

Velouté de chataigne au fenouil, jaune d'ceuf confit et mouillette a la creme de marrons ........ 21,50 €
Kastaniencremesuppe mit Fenchel, konfiertes Eigelb und Crostini mit Maronencreme

Cuisses de grenouille beurre a I'ail o0u Creme @ I'ail ..ceeveceeeieeeee e 23,50 €
Froschschenkel in Knoblauchbutter / Knoblauchcreme

Carpaccio de canard fumé, brioche, poire et coing, vinaigrette au chocolat noir,

noisettes caramélisées et la petite terrine de foie gras d'0ie .eeevvveeveviveeeriieeinieeesiee e 26,50 €
Carpaccio aus geraucherter Ente, Brioche, Birnen und Quitten, Vinaigrette aus dunkler
Schokolade, karamellisierte Haselnisse und die kleine Ganseleberterrine

Comme avant... Les scampis sauce homardine, crevettes grises et cerfeuil c....coovveeriveennen. 26,50 €
Wie friher... Die Scampis in Hummersauce, Nordseegarnelen und Kerbel

Crudo d'Hamachi (prestigieux poisson blanc japonais) coupé au couteau, mayonnaise

aux algues bretonnes dulse, concombre maring, granola salé et chips de taro .......ccccvveeeneee. 31,50 €
Crudo aus Hamachi (renommierter japanischer Weil¥fisch), mit Messer geschnitten,
Mayonnaise mit Dulse-Algen aus der Bretagne, marinierte Gurke, salziges Granola, Taro-Chips

Demi-douzaine d'huitres "Fine de Claire" nature, pain de seigle, citron et vinaigre framboises
Sechs Austern "Fine de Claire", Pumpernickel, Zitrone und Himbeeressig .........ccccoe...... 32,50 €

Demi-douzaine d'huitres "Fine de Claire" gratinées au champagne, algues Wakameg, oignons rouges
Sechs Austern "Fine de Claire", (iberbacken mit Champagnercreme, Wakamé-Algen .... 37,50 €



Les plats - Hauptspeisen

Filets de perdrix rouge, creme au Sherry, pruneaux,
Pousses de soja a la citronnelle et pommes de terre Pont-Neuf ......ccccecveeeevccceieineviennineeenn. 31,00 €
Rebhuhn Filets, Sherry-Creme, Pflaumen, Sojasprossen mit Zitronengras, Pont-Neuf-Kartoffeln

Dos de cabillaud braisé, onctueux de betterave,

risotto de lentilles vertes, émulsion au champagne, caviar de hareng ........ccveveecenecneeveineenens 34,00 €
Gebackener Kabeljau-Riicken, cremige Rote-Bete-Sauce,

Risotto aus griinen Linsen, Champagner-Emulsion, Heringskaviar

Filet de lievre creme moutarde de meaux, boulgour aux champignons des bois,
Chicon et stoemp de ChouX d& BruXellES ..ueeevieeeereeceeeireee ettt s 38,00 €

Hasenrlckenfilet mit Senfkérnersauce, Bulgur mit Waldpilzen,
Chicorée und Rosenkohl-Stoemp

Filet pur de boeuf Bleu Blanc Belge, Ilégumes de saison et trio
de frites coupées a la main, Béarnaise QU Créme auX troiS POIVIES ..cveevveerveerveeereesieeenenenn 42,00 €
Rinderfilet Bleu Blanc Belge, saisonale Gemlise

und Trio von handgeschnittenen Fritten, Bearnaise ODER drei Pfeffersauce

Filet de biche de nos Ardennes, jus corsé aux cing éepices, mousseline truffée,

Rattes et céleri snackés, chips d'18NEME c.ccccevrieiiiiiee e s 43,00 €
Hirschfilet aus unseren Ardennen, kraftiger Jus von fiinf Gewurzen, Triffel-Mousseline,

gebratene Ratte-Kartoffeln und Sellerie, Yamswurzel-Chips

Le turbotin sauvage roti et servi entier, beurre blanc nantais, capres,
pommes de terre natures et mélange de crudités a la citronnelle woveeeecveeeicieecvciee e, 48,00 €
Gebratener Wild-Steinbutt, im Ganzen serviert mit Beurre-Blanc-Sauce nach

Nantaiser Art, Kapern, Salzkartoffeln und Rohkost mit Lemongras

Végeétarien... Risotto de lentilles vertes, mousseline truffée,

déclinaison de betterave et émulsion au ChamMPEZNE ...ccccveeveeireeevereirrere e s 26,00 €
Vegetarisch... Risotto aus griinen Linsen, Triffel-Mousseline,

Rote-Bete-Variationen und Champagner-Emulsion



Desserts

Créme brdlée au butternut, tuile spéculoos et mascarpone cannelle ......ceecveeeeeeeeveeeenneee. 13,50 €
Créme brilée mit Butternusskirbis,
Spekulatius-Keks und Mascarpone mit Zimt

Délice au chocolat Jivara,

grenade, crumble cacao et glace au Chai [atte ... e ceceeecece e 14,50 €
Winterdelikatesse aus Jivara Schokolade, Granatapfel,

Kakao-Crumble und Chai Latte-Eis

Le trio aux agrumes

Clafouti a I'orange, Cake et curd au citron, Sorbet a I'orange SanguUINg .....ccccveveeveeeeerereveeenns 14,50 €
Das Zitrus-Trio

Orangen-Clafoutis, Zitronenkuchen und Zitronen-Curd, Blutorangen-Sorbet

Le « bouguet des Maines » de Val-Dieu servi chaud,

thym, figue, balsamigue et NOIX A& PEKAN ...ccvveeeeeiiee e 16,50 €
Das ,,Bouquet des Moines” Kase von Val-Dieu, warm serviert,

mit Thymian, Feigen, Balsamico und Pekanniissen

Notre glace est a base de lait de ferme de chez Hardy a Moresnet 1, 2 0ou 3boules
Vanille, Mandarine-passion, Chai latte et chocolat .......eceeevveeveieececceeeeee 4,00/7,00/10,00€
Unser Eis ist hausgemacht mit Milch vom Bauernhof Hardy Moresnet

Vanille, Mandarinen-Passionfrucht, Chai Latte und Schokolade 1, 2 0. 3 Kugeln

Coupe Café glacé / Coupe Brésilienne / Coupe Avocat
Eiskaffee-Becher / Brésilienne-Becher / Eierlikor-BeCher ......cccccovvvveevevevevviieiieeeeeeeeeenn, 12,50€

DaME BIANCIE ..ttt e e e e e e e e e e e e et ettt et —————— 13,50€



Kid’s homemade menu

(seulement servis aux enfants — nur fir Kinder)

Nuggets de poulet fermier accompagné de frites, légumes, mayonnaise et ketchup
Hahnchen-Nuggets vom Bauernhof

serviert mit Pommes frites, Gemiise, Mayonnaise und Ketchup
1 piece 10,50 1 Stlick
2 pieces 14,50 2 Stiick
3 pieces 18,00 3 Stiick

Fondus au parmesan accompagné de frites, Iégumes, mayonnaise et ketchup

Kasekrokette serviert mit Pommes frites, Gemiise, Mayonnaise und Ketchup
1 piece 13,00 1 Stlick
2 pieces 18,00 2 Stick

Boulette nature ou avec une sauce au sirop de Liege,
accompagnée de frites, [égumes, mayonnaise et ketchup
Frikadelle nature oder mit einer Sauce aus Apfelkraut

serviert mit Pommes frites, Gemiise, Mayonnaise und Ketchup
1 piece 15,00 1 Stlick
2 pieces 19,00 2 Stick

Allergenes - Nahrungsmittelallergien

Pour toutes informations concernant les allergénes, veuillez-vous adresser
a un membre de notre personnel ou demander a parler au chef.
Merci pour votre compréhension.

Fiir weitere Informationen zu Allergenen wenden Sie sich bitte
an einen unserer Mitarbeiter oder bitten Sie darum, mit dem Kiichenchef zu sprechen.
Vielen Dank fir lhr Verstandnis.



