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Chef belge et propriétaire

des restaurants L'Eau - Vive,

& Namur, 2 étoiles Michelin,

et la brasserie Le comptoir de
L'Eau - Vive, & Erpent, vous
propose une sélection de plats
typiques de Brasserie revus au
goUt du jour.

« Passion, créativité et
saveurs sont les ingrédients
de ma cuisine, j'espére
qu’elle vous plaise. »

En demi-pension, vous pouvez choisir une entrée,

un plat principal entre viandes, poissons ou spécialités

et un dessert au choix.




Entrées € | Dop

Tonato de veau G basse température,
écume de thon, poudre de pain a lail
et cApres

102:3:4:5:6:7:9-13 2250 incl.

Saumon, macédoine de légumes,
créme de cressonnet ceuf de caille
102:3:4.7.9.12-14 2495 550

Langoustine saisie, quenelle de
poisson et beurre d’herbes

2.3:4.9.10-1 29,65 6,90

Foie gras poélé, pain d’épices, cassis,
betterave et pommes
1.2.3.4.5.6.7.13 2225 450

Tartelette de légumes de nos producteurs,
burrata et écume de petits pois

1.2:3:4:5:6-8-13 18,50 incl.

Escargots de Bourgogne, beurre & lail,
confit de tomates et noisette.

142:4.5.6-13 1550 incl

Pommes de terre de Tenerife ecrasées,
creme épaisse et anguille fumée
2.9.14 19,25 incl.



Fondue Parmesan (croquette),
sauce de tomates, salade fraiche
et tuile de Parmesano

102:3:4:.5:6:7-12-13-14 15,95  incl.

Mijoté d'asperges blanche, oeuf mollet,
croUton de pain et jus vert

1.2.3:.4.5:12.13 1210 incl.

Homard, raviole de ricotta et bisque
1:2:3.4.5.6-:7:9:10-1:12.13 29,65 6,90

Riz crémeux d’‘asperges vertes et morilles,
creme d’avocat et mini légumes
4 16,00 incl.

Poissons et viandes € | Dp

Turbot, ceviche de coquillages
et sarrazin soufflé

102:4:6:7:-9:10-11-12:13 2905 650

Dorade, poivrons grillés, calamars,
gel de persil et noisette
2:4.6.7-9.13 2410  incl.

Blanquette de veau, champignon de Paris,
légumes et purée « Résimont »

142:4.5:.9-.10-11-12 23,50 incl.



Carré d’agneau, vinaigrette aux
Noix et textures d'aubergine
1:2.3:4.6.7.13 2050 6,50

Filet de veau, asperges,
olives et tomates confites

2:.4.7.14 20,85 6,50

Parmentier avec du canard,
oignons confit et salade fraiche
2.4.5.14 2550 incl.

Spécialites € | op

Homard confit, écume de brandade,
courgette et huile de persil
2:4.9.10.11.12 48,85 1250

Solette meuniére,
purée « Résimont » et salade

102:4.6:7-9.13-14 31,50 9,00

Piece de boeuf, Béarnaise et garnitures
(2 personnes - Prix par personne)

102:3:4:6:7:13:14 32,00 9,00

Boulettes, sauce tomate,
frites et mayonnaise
1.2.3.4.5.12.13 1810 incl.



Pain et beurre
1.2.5.6-13

2,85 incl.

Les taxes sont incluses

* Nous vous informons que nous avons un menu spécialement
congu pour les vegans. Veuillez le demander & notre personnel de

salle.

* Nous collaborons uniquement avec des fournisseurs disposant du
certificat de péche traditionnelle et durable.

* Les huiles utilisées sont 'olive, le tournesol et la graisse 100 %

végétale.

* En cas de doute, s'il vous plait demander a notre personnel.

* A Bahia del Duque, nous servons du café certifié biologique.

Conformément au Réglement européen (CE) n°1169/2011 relatif a
I'étiquetage des allergénes alimentaires, ce menu inclut un guide
numérique correspondant a chaque allergéne.

L'établissement ne peut garantir I'absence de traces d’autres
allergénes non inclus dans les ingrédients du plat. Si vous étes
allergique ou vous souffrez d’une intolérance a un ingredient, nous
vous prions de le communiquer a notre personnel pour de plus

amples informations.

Mereci.

[1] Gluten

[2] Lait

[3] Oeuf

[ 4] Sulfites et dioxyde de soufre
[5]Soja

[ 6] Fruits Secs

[7] Cacahuetes

[8] Lupins

[ 9] Poisson

[10] Crustacés

[11] Mollusques

[12] Céleri

[13] Graines de Sésame
[14] Moutarde

[ *] Consulter notre personnel
pour les allergénes.
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