LE FSURNIL

HOTEL*** « RESTAURANT BISTRONOMIQUE

AU FIL DES SAISONS, 319
ET DEPUIS 2 GENERATIONS,...

A

Nous vous proposons ce que I’Ardenne propose de meilleur, des grands classiques de la cuisine de

brasserie mais également des plats bistronomiques au gré de l'inspiration du chef.

Le restaurant Le Fournil est fier de faire partie du label Table
du Terroir, une distinction qui récompense les établissements mettant T / N\ B L E
a I’honneur les produits locaux, frais et de qualité. Ce label garantit A .

€ 404~

/‘
locaux, dans le respect des circuits courts et de I'agriculture durable.  rerrouvez rous vos propucTeURS Locaux en Fin pe carTe

que les ingrédients utilisés proviennent directement des producteurs

" Q WIF! _ Le Fournil - Hotel Q
Plats o NOM : Le Fournil Restaurant .
végétariens ° CODE - lefournil1979 Bistronomique @le_fournil_redu
FERME LUNDI ET MARDI RESERVATION SOUHAITEE ALLERGENES
(Sauf jours fériés). Les additions se font En cas d'intolérance

globalement par table. alimentaire, veuillez prévenir

le personnel dés votre prise
de commandes.

NL: ALS U DE KAART WILT VERTALEN, EN: IF YOU WANT TO TRANSLATE
SCAN DAN DEZE QR-CODE EN MAAK THE CARD SCAN THIS QR CODE AND TAKE
EEN FOTO MET DE GOOGLE TRANSLATE- A PHOTO WITH THE GOOGLE TRANSLATE
APPLICATIE: APPLICATION:

ANDROID
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APERITIFS
APERITIEVEN - APERITIF

LES BULLES Demi B WHISKIES
Coupe emi ou-
i Bouteille teille o JRB. 8,50 €
G 375cl 75¢cl o Johnnie Walker Red Label ..................................... 9,00 €
. Cava Brut « D'Oriell » : 800€ ° / : 38,00€ ° e Jack Daniel's ... 9,50 €
Méthode Traditionnele Espagnole . . . . o Jameson (Irlandais) ... 10,50 €
Cépages : Macabeo, Xarel-lo, . . . . ) ’
Parellada : : : : e Lagavuline 16ans........... 13,50 €
* «Le Bugey-Cerdon » Y A / . 38,00€ ;. MOCKTAILS
Sec - Rosé méthode Ancestrale : : : : B
Gérald Dubreuil & Poncin . . . . (sans alcool - alcohol vrij)
Cépages : Gamay, Poulsard : : : : e Funny Pisang orange ... 6,50 €
. «Le Spitant de Redu » 2023 © / ° / * 48,00€ ° e Funny Campari orange ...........c..cccoooiiiii 6,50 €
Blanc . . . . e MOjito SChWEPPES ... 7,50 €
Domaine Viticole . . . . :
« La Croix du Pendu » 4 Redu  * : : : Spritz SChweppes ... 7,50 €
Appellation Crémant . . . .
de Wallonie Protégée : : : :
Cépages : Johanniter, Hélios, . . . .
Muscaris N N N N
« Crémant du Jura Brut I A / . 49,00€ . C
Domaine Frédéric Lambert . . . .
3 Le Chatelet . . . . COCKTAI LS, GINS
Cépage : Chardonnay : : : : & TO N ICS
« Champagne « Gruet » Brut . 13,50 € . 38,00 € . 60,00 € .
Vignoble et Domaine & Buxeuil . . . .
depuis 1670 . . . . COCKTAILS
Cépages : Pinot Noir, Chardonnay, * : : :
Pinot Meunier : : : : Apérol Spritz.... e 12,50 €

Apérol, Prosecco Brut Eau pétillante
7 [T J— 12,50 €
CLASSIQUES Bacard/ Sucre de Canne Menthe C/tron vert
, Américano. 2,50 €
o L'Ardeur ... 7,00 € .
L, ) . ) . Campari, Vermouth, Eau pétillante
(Apéritif artlsana{ a éase de Fr'u./ts des Bois) Cuba Libre. 4,50 €
. Ard,ut.ar.ma Orgam.c Bitter Aperitivo 694..... e R 8,00 € Havena Club 7 ans, Coca-Cola, Gitron vert
(Apéritif Ardennais 100% Belge et 100% Biologique) Negron 14,50 €
e Bacardi ... 7,00 € Campari, Vermouth, Gin Bombay
e Batida ... 7,00 €
o Campari ... 7,00 € GINS & TONICS
o Gin GOrdoNn's. ... 7,00 €
e Havana Club 7ans ... 9,00 € TONIC ORIGINAL
o KUl 9,00 € « Hendrick’s Gin
(Créme de Cassis de Dijon, Bourgogne Aligoté)
e KirRoyal.....oooooooo 15,00 €  Tchin by Tcharbon..
(Créme de Cassis de Dijon, Champagne « Gruet ») Gin Artisanal Belge et lO(Ma Naturel
« Martinirouge /blanc...................................... 7,00 € « Arduenna Organic Gin...
¢ PICOM ..o 7,00 € Gin Ardennais 100% Belge et 100% B/olog/que
» Pineau des Charentesrosé...................................... 7,00 €
o« PISANG.. 7,00 € TONIC PINK PEPPER
« Porto rouge /blanc ... 7,00 € « Bombay Sapphire Gin.........ms
o Ricard ... 7,00 €
o Safario.. 7,00 €
o SUZE 7,00 €
o Vodka « Smirnoff » ... 7,50 €
ACCOMPAGNEMENTS POUR APERITIFS : ...oucovovteeecesssesesssesssssssssesssesssssssssssssssssesssasssansssssssssasssssssssanssssssssssssasssssssnssnesas +3,00 €

« Coca/Eau/Tonic/Soda/Jus de fruits/Vin/Biére/etc



VINS AU VERRE

WIINEN PER GLAS -
WINES BY THE GLASS

Verre Pichet Pichet
125cl  25cl 50cl

VALLEE DU RHONE
« Cellier des Chartreux »
Cépage : Chardonnay

ALSACE

« Riesling - Réserve »

H. Obermeyer a Voegtlinshoffen
Cépage : Riesling

LOIRE

« Quincy »

« Domaine Jacques Rouzé » a Quincy
Cépage : Sauvignon

BELGIQUE

« Le Ronchy Blanc » - 2025

« Domaine de la Croix du Pendu » a Redu
Appellation Cotes de Sambre & Meuse
Protégée

Cépages : Muscaris, Johanniter,
Hélios

6,00¢€ - 11,00€ - 20,00 €

6,70€ ° 13,00€ ° 24,50¢€

800¢ - 1500¢€ - 29,00€

BLANCS

800¢ . 1500¢€ . 29,00€

ALSACE - Gewurztraminer
« Cuvée Particuliére » (Moelleux)
Gilbert Ruhlmann Fils a Scherwiller
Cépage : Gewurztraminer

850€ - 16,00€ - 31,00€

BOURGOGNE

« Saint-Romain - Sous Roche »
Grand Vin de Bourgogne

« Domaine Doreau » a Monthelie
Cépage : Chardonnay

VALLEE DU RHONE

« Cellier des Chartreux »
Cépages : Grenache, Syrah,
Carignan, Mourvédre & Cinsault

PRIMITIVO

« Duca delle Corone »
Masseria San Giorgio a Taranto
Cépage : Primitivo

BLAYE

« Cotes de Bordeaux -

Chateau Les Petits Arnauds »
Vignobles Carreau a Cars

Cépages : Merlot, Cabernet Sauvignon

LANGUEDOC

« Pic Saint-Loup - Carra »
« Chateau de Lascaux »
Jean-Benoit Cavalier a Vacquiéres
Cépages : Syrah, Grenache

1500¢€ - 29,00 € - 55,00 €

6,00¢€

11,00¢€ - 20,00¢€ -

6,70€ . 1300¢€ . 2450¢€

750€ - 1400€ - 2700 €

8,00€ ; 1500¢€ ; 29,00€

ROUGES

11,00€ : 21,00 € : 40,00 €

ALSACE
« Pinot Noir »
Gilbert Ruhlman & Fils a Scherwiller

Cépage : Pinot Noir

BOURGOGNE
« Pommard - Les Vignots »

1700¢€ - 3250 € * 6250 €

Grand Vin de Bourgogne . .
« Domaine Doreau » a Monthelie . .
Cépage . Pinot Noir . .
- BELGIQUE 670€ : 1300€ ° 2450¢€
. «Le Ronchy Rosé » 2025 . .
%) « Domaine de la Croix du Pendu » & Redu . .
o Appellation Cotes de Sambre & Meuse : :
Pa% Protégée . .
Cépages : Divico, Muscaris . .

EAUX

WATER «- WATER

Eau pure filtrée by Seliac©*
(Plate / Légérement pétillante)
» Bouteille de 70 cl

*En partenariat avec la société « Seliac®, nous avons
décidé d'agir pour l'écologie en vous proposant de 'eau

pure gracea une fontaine a eau équipée d'un systeme

de filtration. Ceci permet de diminuer la consommation

de plastique et l'empreinte carbone. (De plus, nous vous
proposons également des gourdes isolantes « Runbatt® »
au prix de 30,00 €. Conserve votre boisson froide 24
heures et votre boisson chaude 7 heures. En vente au bar).

Eaux minérales naturelles de SPA

(Plate « SPA Reine » | Pétillante « SPA Intense »)

o Bouteille de 25 Cliiie e 3,50 €
o Bouteille de B0 Clu.uiiiiiiiiicieeeeeceeeeeee e 6,00 €

SOFTS
FRISDRANKEN - SOFTS

e Coca-Cola Regular / Zero ..o 3,80€
LIS o] 1 (=SSOSR 3,80€
o FaNta Orange ..o 3,80€
« Lipton Ice Tea Regular / Péche / Green ......ccccccoeveeennn.. 4,20 €
« Schweppes Tonic / AGrum’ ..o 4,20 €
e Gini / Canada DIy ..o 4,20 €

ﬁ BOISSONS LACTEES

MELKDRANKEN - MILK DRINKS

0 CACEMEL oo 3,70 €
o LAt frOId .o 3,70 €

ﬁQJ US DE FRUITS

VRUCHTENSAPPEN - FRUIT JUICE

» Jus d'Orange
« Jus de Pomme / Pomme & Poire /
Pomme, Citron & Gingembre

Jus de Fruits 100% Naturels,
sans additifs ni conservateurs
du « Pressoir Ardennais »

4 Hampteau (Hotton)

« Jus Ananas / Pamplemousse (L00Za) ....ccccocoeveevevcereennn. 4,00 €
o JUS d'Orange PreSSEe ... 7,70 €



f

BIERES AU FUT

r
L/_[L BIEREN VAN HET VAT - DRAFT BEERS

* Rochehaut IPA 33 cl 7° 6,00 €
Biére chargée en houblon connu pour ses qualité
protectrices, Uinterprétation rochehaltoise de ['India Pale
Ale (IPA) invite au voyage. La variété américaine de houblon
sélectionnée lui confére de puissantes notes d'agrumes
et de fruits exotiques.

- Bofferding 4,00 €

- Bofferding 8° 7,00 €

BIERES LOCALES
LOKALE BIEREN -
LOCAL BEERS

« LA 40TAINE »
« Triple blonde 33 cl 8,6°

BRASSERIE DE ROCHEHAUT

I

» Triple 33cl 8,0° 6,00 €
Sans aucun ajout de sucre, la triple utilise trois grains :

du malt d’orge clair, de l'avoine et du froment. Un mélange

de coriandre et d’écorce d'orange lui donnent sa touche de
fraicheur et ses notes d’agrumes.

 Fruits rouges 33 cl 7° 6,00 €
Cette biére a base de vrais jus de fruits

de cerises, framboises et myrtilles présente une belle robe
rouge foncée.

BRASSERIE LUPULUS -

A GOUVY

e Fructus 33cl 4,2° 6,00 €
L'assemblage de jus de framboise et de cerise griotte sur
base de la Lupulus blanche conféere a la Fructus ce délicieux

godt fruité et cette couleur rouge vif. Entre acidité et sucre,
un must dans les fruitées.

» Hopéra 33 cl 6° 6,00 €
Une robe ambrée et [égérement trouble,
un nez puissant avec une large palette aromatique
houblonnée, une biére séche a 'amertume prononcée mais
contrélée.

» Triple blonde 33 cl 8,5° 6,50 €
Blonde forte, séche et rafraichissante. Des arémes agrumes
et herbacés. Trés facile a boire. Caractére typé Lupulus.

AUTRES BIERES BELGES
ANDERE BELGISCHE BIEREN -
OTHER BELGIAN BEERS

e Duvel 33 cl 8,5° 7,00 €

o Tripel Karmeliet 33 cl 3 7,00 €

e Gueuze « Boon » 37, 0° 12,00 €
Mariage Parfait

BRASSERIE DE LA LESSE
A EPRAVE
+ La Chinette blonde @ 33cl 6°

La Chinette est une biére blonde dorée, trés l[égerement
amere avec un nez fruité d'agrumes.

« La Blanche de Lessive@ 33 cl 5,5° 6,00 €
Biere blanche légere et rafraichissante avec des notes

d'agrumes
‘BRASSERIE D’ACHOUFFE BRASSERIE
A ACHOUFFE - WIBRIN DiAcuourre
e Chouffe blonde 33 cl 8° 6,00 €

Biere blonde, forte, fruitée, épicée, légerement houblonnée,
au gout évolutif.
\BRASSERIE SAINT-MONON -
A AMBLY - NASSOGNE

e Brune 33 cl 7,5° 6,00 €
Gout profond de malt chocolat, bon équilibre entre
l'amertume et le moelleux, arriéere-golt d’arémes de fruit sec.

» Triple au Miel 33 cl 8° 6,00 €
Equilibre de douceur moelleuse bien soutenue par
l'amertume du houblon, le miel donne une saveur bien
spécifique.

» Mix-Hop 33 cl 6,5° 6,00 €
5 houblons, pas un de plus pour cette biére qui titre autant
qgue l'ambrée. Robe cuivrée avec des notes forcément
végétales de houblon au nez.

BRASSERIE DES TCHETS

A NEUVILLERS - LIBRAMONT -

o La Chatte blonde 33 cl 6° 6,00 €
Ses arémes floraux et subtils sont agréablement soutenus
par une amertume bien présente, issue de houblons
soigneusement sélectionnés.

BRASSERIE MINNE s
A BAILLONVILLE . MINNE |
« Ardenne Stout 33 cl 8° 7,50 €

L’Ardenne Stout est une biére a base de Malt Pale Ale et de
malt d'épeautre Grillé avec un peu de malt ambré. C'est une
biére trés équilibrée aux saveurs fortes et intenses.

BIERES SANS ALCOOL
ALCOHOLVRIJ BIEREN -
NON-ALCOHOLIC BEERS

» Clausthaler blonde

» Battin




BIERES TRAPPISTES

AUTHENTIC

TRAPPIST

TRAPPISTEN BIEREN - TRAPPIST BEERS | (Gl

DEPUNS
2008
AMBASSADEUR ORVAL

Depuis 2008, Le Fournil a 'immense honneur de
porter fierement le label Orval, une distinction qui
témoigne de notre engagement envers I'excellence
et 'authenticité.

ORVAL

Orval jeune Moins de 6 mois de Cave
< 6 mois 33cl 6,2°

Orval vieux Minimum é mois de Cave
>lan..oooo33cl6,2°
> 3 ans 33cl 6,2°

> 4 ans 33cl 6,2°

> 5 ans 33cl 6,2°

AMBASSADEUR

CUM LAUDE

ROCHEFORT
» Rochefort Triple

* Rochefort 8

tappistes
ochefort

33cl........ 81° 7,00 €
33cl 92° 7,00€

+ Rochefort 10

CHIMAY
» Chimay Rouge

» Chimay Blanche
« Chimay Bleue

» Chimay Verte 150

WESTMALLE

» Westmalle Triple

33cl 11.3° 8,50€
33cl 7° 6,50 €
33cl g 7,00 €
33cl 9°.7,50 €
33cl 10° 7,50 €

33cl 95° 7,50€



PLANCHES A PARTAGER OU PAS
PLANKEN OM TE DELEN OF NIET + BOARDS TO SHARE OR NOT

« La Planche de Charcuteries & Salaisons du Terroir 28,00 €
Assortiment de Charcuteries et Salaisons de la « Boucherie Lefébvre » & de Jambon « Délice de la SGre » de chez « Hartman »

» La Planche de Fromages « Réseau Paysan » 32,00 €

Assortiment de la Coopérative « Réseau Paysan »

« La Planche Mixte 30,00 €

Assortiment de Charcuteries et Salaisons de la « Boucherie Lefebvre », de Jambon « Délice de la Sdre » de chez « Hartman »
& de Fromages de la Coopérative « Réseau Paysan »

Coopérative RESEAU PAYSAN
- Www.reseau-paysan.be

Réseau Paysan est une coopérative facilitant la distribution des produits
de plus de 90 producteurs et artisans de la province de Luxembourg vers
des restaurants et points de vente indépendants et hors grande distribution.

ENTREES A PARTAGER OU PAS
VOORGERECHTEN OM TE DELEN OF NIET - STARTERS TO SHARE OR NOT

ENTREE SIGNATURE

« Croquette au Fromage d’Orval %

1 piéce 12,00 €
2 piéces 20,00 €

. @le_fournil_redu

Croquette de Crevettes grises

1 piéce 14,00 €
2 piéces 23,00 €
» Duo de Croquettes 22,00 €

Croquette au Fromage d'Orval / Croquette de Crevettes grises

» Carpaccio de Wagyu briévement saisi a la flamme 20,00 €

Ponzu / Sésame

« Calamar grillé a la Plancha 20,00 €

Fenouil / Ponzu / Pesto de Persil

« Os a Moelle roti 21,00 €
Tartare de Beeuf Wagyu / Mayo charbon / Huile fumée / Pain toasté

Burratina aux Figues % 22,00 €

Houmous / Amandes grillées / Caramel Kalamansi / Parmesan

« Vitello Tonnato 23,00 €
Veau cuit & basse temprérature / Mayonnaise Thon & Anchois / Parmesan

LES ACCOMPAGNEMENTS EN SUPPLEMENTS :

« Frites fraiches cuites a la Graisse de Beeuf +4,00 €
L O oo Yo [0 =3 = E=T o [T I RS +4,50 €
L = I or =T F= 1 +5,00 €
o SAlade MiXtE COMPOSEE ..eocuerueruirueauieiesteseestestesae et et e e et e seessesaesaesae e e st et easanaesaesaeeneeseseeneenans +5,00 €

+5,00 €
+2,00 €

o Légumes chauds
» Mayonnaise ou Ketchup



PLATS BRASSERIE
GERECHTEN - MAIN DISHES

« Croque-Monsieur gratiné a ’Orval 19,50 €

Jambon a ['Os de la « Boucherie Lefébvre » /| Fromage d'Orval / Béchamel / Salade

r » Salade César au « Coucou de Malines » de ’Elevage des Beaux Chénes 25,00 €
n&’v}g Salade Romaine / Mayonnaise au Thon / Chips de Pain / Oeuf de « La Ferme des Pételles »
. « Salade de Fromage de Chévre roti de la « Ferme des Sureaux » % 26,00 €

L
[

Salade Trévise / Chévre réti au Miel & Romarin / Pain toasté / Coulis de Tomates fraiches / Noisettes

PLAT SIGNATURE
« Boulettes de Veau a l'Orval 26,00 €
Lard fumé « Boucherie Lefébvre » /| Raisins secs / Salade / Purée « Grand-Mére » . @le_fournil_redu

Burger de Boeuf a ’Orval 28,00 €

Beeuf de la « Boucherie Lefébvre » /| Fromage d’Orval / Tomate « Cceur de Beeuf » / Mayonnaise truffée / Frites fraiches

Risotto aux Moules, Gambas & Calamar 29,50 €
Chorizo / Pois Mange-Tout / Pesto de Persil / Poivrons

Filet de Truite de la « Pisciculture Pechon Fontaine » 29,50 €
Blanche de la Lesse / Fenouil fumé / Olives Taggiache / Gnocchis

Cordon bleu de « Coucou de Malines » de I’Elevage des Beaux Chénes 29,50 €
Jambon braisé de la « Boucherie Lefébvre » / Fromage Orval / Sauce Marchand de Vin

Cote de Veau aux Morilles 34,50 €
Asperges « Bio Gailly » réties / Créme de Morilles / Croquette de Jarret de Veau / Jus a la Sauge

MOULES
MOSSELEN - MUSSELS

Moule Mariniéres 29,90 € : . S
LA MOULE DE ZELANDE :
Moule Vin blanc 31,90 € «JUMBO» EN @

au
Moule Créme & Ail 32,90 € CASSEROLE DE 1K, Grand Bleu
FRITES A VOLONTE

Au Grand Bleu a Beauraing
33,90 € (Fournisseur de la Cour)

Moule « Lait Coco / Miso / Gingembre »

PLATS ENFANTS
KINDERGERECHTEN - CHILDREN'S DISHES

Poisson du Jour 13,50 €
Frites frafches

Burger de Beeuf « Rouge de la Famenne » (+/- 100g) 15,00 €
Frites fraiches

LES ACCOMPAGNEMENTS EN SUPPLEMENTS :

« Frites fraiches cuites a la Graisse de Beeuf +4,00 €
L O oo Yo [0 =3 = F= o [T I +4,50 €
L o 0 I € ar=Y = L SRRSO +5,00 €
LRS- 1= Lo S\ D =N o] 14 oo Y= +5,00 €
e Légumes chauds +5,00 €

O = Yo T oY g = T =TI TU T A (o LU o SRS +2,00 €



« ROUGE DE LA FAMENNE »
Coopérative « En direct
de mon élevage »

La Viande Rouge de Famenne, tire son
caractéere unique de la Famenne, une
région réputée pour sa nature préservée
et ses traditions agricoles séculaires.

Cette viande se distingue par sa saveur
riche, sa texture tendre et son godt
légérement persillé, résultat d’'un élevage
attentif et d'une alimentation naturelle
des animaux.

« BLACK PEARL »
_

C'est au cceur de la plus belle des
régions Polonaise, celle des milles lacs
au nord, que s'épanouissent en petit
comité cette race unique en son genre.
La Black Pearl possede un haut grade
de persillage caché au cceur d’'une chair
délicate a la couleur légére de betterave.
Cette couleur atypique, la Black Pearl la
doit g l'alimentation unique de sa race.
Les génisses (jeune bovin femelle) sont
nourries avec de 'herbe en été et recoivent
des céréales et des betteraves en hiver.
La maturation permet de développer le
godt et d’arriver sur des notes beurrées,
de foie gras...

« WAGYU* »
Slle Westholme
Farms

\

NV

Pionniers dans ['élevage du bceuf Wagyu
en Australie, Westholme perpétue cet
héritage afin de produire et de garantir
une viande d’une qualité remarquable.
Leur cheptel pur-sang tient son
caractére singulier de ces vaches et
de ces taureaux Wagyu noirs japonais
aux caractéristiques incomparables. Un
croisement entre des taureaux Wagyu a
des vaches de race Mitchell, qui tire ce
nom de 'herbe « Mitchell » dont elles se
nourrissent.

Cété saveur, la Wagyu Westholme
est caractérisée par des arémes de
viande rétie et caramélisée, une texture
fondante, ainsi qu'une saveur élégante
et complexe avec des notes beurrées,
contrebalancées par des touches douces
et acidulées.

« ROUGE DE GALICE »

i

g

Race bovine rustique originaire de la
région de Galice en Espagne, célébre pour
sa robe blonde et sa viande d’exception,
riche en persillage, tendre, juteuse, avec
des saveurs épicées et salées gréce a son
élevage en plein air sur des péturages
naturels, ce qui lui confére un gras jaune
fondant et une qualité supérieure reconnue
mondialement, souvent comparée au
Wagyu pour sa finesse gustative.

« SIMMENTAL »
= i~
e

Le Simmental est une race mixte originaire
du Canton de Berne en Suisse (Vallée de
la Simme).

Elle est répandue dans toute ['Europe
mais est tres présente dans le sud de
l'’Allemagne et en Autriche.

Réputée pour sa double production, de
lait et de viande, elle offre une viande
golteuse, dense et intensément persillée
(graisse intramusculaire), ce qui lui
confére une qualité de maturation élevée,
souvent comparée aux «Grands Crus» de
la viande.

* COMMENT EST CLASSE LE BCEUF WAGYU ?

Le boeuf Wagyu japonais est classé selon
un systéme strict 8 deux niveaux, géré par
la «Japan Meat Grading Association». Le
classement combine une lettre (rendement) et
un chiffre (qualité), allant de C1 (le plus bas) a
A5 (le plus élevé).

1. La lettre : le rendement (Yield Grade)
La lettre indique le rendement, c'est-a-dire la
proportion de viande utilisable par rapport au
poids total de la carcasse :
+ A : Rendement supérieur a la moyenne
(le meilleur).
+ B: Rendement moyen
« C: Rendement inférieur a la moyenne
(e plus bas).

2. Le chiffre : la qualité de la viande

(Meat Quality Grade)

Le chiffre (de 1 & 5) évalue la qualité de la viande
sur la base de quatre critéres, le score 5 étant
le meilleur :

APERCU DES RACES BOVINES PROPOSEES
OVERZICHT VAN DE A ANGEBODEN RUNDERRASSEN
OVERVIEW OF THE CATTLE BREEDS OFFERED

« AUBRAC »

i

Cette qualité de vie incroyable, en plein air,
dont bénéficie la vache Aubrac se ressent
en bouche. Sa viande offre un plaisir
gustatif incontestable, et se démarque
surtout par son godt de beceuf tres
prononcé et ses arémes fleuris ! L'’Aubrac,
c'est la viande rustique par excellence,
avec ses saveurs authentiques, son godt
puissant et racé, sa chair ferme mais
agréablement fine. Il ne vous reste plus
qu’a la goditer !

« SALERS »

i

A toujours cavaler dans ses montagnes
natales, la vache Salers possede une
musculature développée, qui se traduit
par une viande de caractére, qui garde
une certaine mache. Sa couleur profonde,
un beau rouge vif, met en valeur son
persillé blanc nacré bien réparti. C'est
avec la maturation que la viande de
Salers exprime pleinement toutes ses
qualités gustatives.

Débarrassée de son trop d’humidité, elle
se révele naturellement juteuse, avec un
goUt végétal et fruité marqué, qui dure en
bouche !

- Le persillage (marbrure) : Mesuré par
le Beef Marbling Standard (BMS),
sur une échelle de 1 a 12. Un score BMS
élevé (8 & 12) contribue au grade 5.

« La couleur et la brillance de la viande.

- La fermeté et la texture de la viande.

- La couleur, la brillance et la qualité du gras.

Le grade supréme : A5

Le grade A5 représente l'excellence ultime,
avec le rendement le plus élevé et la meilleure
qualité sur tous les critéres, notamment un
persillage intense (BMS 8-12). C'est cette qualité
qui est réputée pour sa tendreté, son godt riche
et sa texture fondante.
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GRILLED BEEF

GRILLE AU VAPO-GRILL®

Ce grill combine plusieurs avantages : Cuisson des grillades
directement sur les résistances, évitant de cuire et de recuire
le gras. Les grillades gardent leur goQt et leur poids sans se
dessécher. Grace a l'effet « VAPO », les grillades sont moelleuses
et savoureuse.

p
Coopérative EN DIRECT
DE MON ELEVAGE

www.endirectdemonelevage.be o] .\gq
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Réunis en coopérative, des agriculteurs vous f"zh@
proposent de la viande de beeuf de qualité produite @gﬂ_&_ ¥
dans des fermes familiales et respectueuses de -~
'environnement.
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* QUE SIGNIFIE « DRY AGED » ?

La viande Dry Aged (ou viande maturée 3 sec) est une
technique traditionnelle oG des morceaux de bceuf
sont suspendus dans une chambre froide contrélée
(température, humidité et ventilation) pendant
plusieurs semaines.

En maturant la viande sur l'os, on recherche deux
effets :

Le premier, plus on avance dans le temps, plus
les fibres musculaires se reldchent. Ainsi, aprés

4 semaines de maturation, [’'action des enzymes
naturelles permet de détendre les fibres musculaires,
d’attendrir la viande.

Le deuxiéme, en maturant, on perd de [humidité
dans la viande (environ 20% de perte de poids pour
4 semaines de maturation). On concentre le godt, les
arémes, on obtient donc une viande plus savoureuse.
En surface, on assiste également au développement
d’une flore microbienne. Cette flore parfume la viande,
lui donne une odeur, et un gout subtil de noisette, de
beurre ou de caramel.

COMPOSEZ VOTRE PLAT :
1+ VIANDES

2+ SAUCES
3 - POMMES DE TERRE
4 - GARNITURES

1. Les viandes:

CONSULTEZ SUR NOTRE TABLEAU NOIR
NOS VIANDES D’EXCEPTION p
DONT CERTAINES SONT « DRY AGED » :

« FILET PUR
IBONE (FAUX-FILET AVEC 0S)
COTESAL’'0S
RIBEYE (ENTRECOTE)
BAVETTE

Une sélection de piéces uniques
choisies selon la race, le poids
et le degré de maturation.
Provenances variables,
affinages entre 3 et 8 semaines.

2+ Les sauces:

» Sauce Béarnaise ... + 4,00€
* Sauce Poivrevert ... + 4,00€
» Sauce « Marchand de Vin» ... +5,00€
* Sauce Champignons............... +5,00€
+ Sauce Mayo ou Ketchup ............... +2,00€

3 . Les pommes de terre:

* Frites fraiches a la Graisse de Boeuf

* Croquettes de Pomme de Terre

* Purée « Grand-Mére »

* Purée « Grand-Mére » truffée ... +1,00€
* Pomme de Terre Grenailles .......... + 1,00€

4 . Les garnitures :

+ Salade Mixte
+ Salade de Chicons & Mayo
+ Assortiments de Légumes chauds + 2,00€



MENU BISTRONOMIQUE

[ UNIQUEMENT SERVI LE SOIR ET LE DIMANCHE MIDI, PAR TABLE ENTIERE j

MISES EN BOUCHE
UNE ENTREE, UN PLAT & UN DESSERT

90,00 €

Calamar grillé a la Plancha
Fenouil / Ponzu / Pesto de Persil

ou

Burratina aux Figues %
Houmous / Amandes grillées / Caramel Kalamansi / Parmesan

Cordon bleu de « Coucou de Malines » de Elevage des Beaux Chénes
Jambon braisé de la « Boucherie Lefébvre » / Fromage Orval / Sauce Marchand de Vin

ou

Filet de Truite de la « Pisciculture Pechon Fontaine »
Blanche de la Lesse / Fenouil fumé / Olives Taggiache / Gnocchis

Ile Flottante
Créme vanillée / Caramel Beurre salé / Nougatine de Praline rose

ou

Dessert du moment

ARTISAN BOULANGER / PATISSIER

ou
Assortiment de Fromages de nos Régions

Toast / Fruits secs / Sirop de Liege
(SUPPLEMENT DE 3¢€)



NOS PRODUCTEURS LOCAUX

ONZE LOKALE PRODUCENTEN
OUR LOCAL PRODUCERS

VIANDES, CHARCUTERIES & SALAISONS :

MIEL :

|- BOUCHERIE
ARTISAN DEPUIS

1952

Boucherie Lefébvre @3

a Wellin @
( Fournisseur de la Cour )

(Jowém‘iw qg”'fo@

Coopérative
« En Direct
de Mon élevage »

Etablissement Hartman
4 Vaux-sur-Sdre

Stéphanie Piron a Our

Ferme des Pételles

a Anloy

FRUITS, LEGUMES ET POMME DE TERRE :

VOLAILLES : POISSONS :
¢ % ¢ = ©
VAW -+ SA}RANLOY
Elevage der Beann Chiner ) . au
NOIREFONTAINE i Grand Bleu
Elevage des Beaux Chénes Pisciculture Pechon Au Grand Bleu @3 Maraicher « BioGailly » « SafrAnloy »
a Noirefontaine Fontainea Plainevaux 4 Beauraing 4 Paliseul a Anloy
(Fournisseur de la Cour)
VINS :

FROMAGES :
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ORVAL ardenne PENDU
ELEVAGE CORNELISSEN
REDU
Ferme des Sureaux Coopérative « Réseau Abbaye d'Orval Buffl'’Ardenne Le Domaine
a Maissin Paysan » de la Province a Neufchateau de la Croix du Pendu
du Luxembourg a Redu
THES : CHOCOLATS :

PAINS, PATISSERIES & DERIVES

COrofils - Robin oo RO

Boulanger- Patissier

»
3 g
/ t\ . [ )
gw leatower \k '
TASTE THE WORLD la L 2
CRBES 1 4he

Maison de Thés belge
« Teatower » a Baillonville

La Pause Chocolat Thé @
4 Libramont
( Fournisseur de la Cour )

Ferme
du Bas-Rotheux
a Vaux-sur-Sdre

Boulangerie Grosfils &
Wellin

Florian Didriche
a Paliseul

PETIT-DEJEUNER

ONTBIJT
—> BREAKFAST

69

Réservation de votre petit-déjeuner
en ligne avec ce QR code :

Notre petit-déjeuner est ouvert non seulement
aux résidents de notre hétel, mais également
aux visiteurs extérieurs. Que vous séjourniez
dans un gite ou que vous ayez simplement envie
de vous faire plaisir, venez savourer un délicieux

Le petit déjeuner est servi de 08h00 & 10h00
dans la salle « Brasserie Orval » située

& I'entrée de I'établissement « Le Fournil ».

petit-déjeuner préparé avec des produits locaux
de qualité. Profitez d’'un moment gourmand et
convivial dans un cadre accueillant.

Tarifs:

18 € / personne Enfants :

0-3ans:5€
4-9 ans: 10 €.






