%50€% a la carte
N 1 entree froide ou choix mprvx
]emée({lwu.d,eaughoixﬂu

1 pl.(lt au choix
1 deaaert cateau

(Pain et beurre compris]
+10€/pers. de suppl. si Fromages

|

ea entréea froidea

16¢ = Le foie gras d’oie mi- cuit, & la fagon de I'€pi d’0r, confit d’oignons rouges
a la biére rouge de la brasserie, chutney de mangues et belle brioche

16¢ & La roulade de filets de sole farcie de concassé de chair de homard
et mousse de scampis aux fines herbes, jus « Dugléré », émulsion Corail

16¢ = Graviaxde saumon Ecossais relevé au poivre rose et aromates
L de notre jardin, créme aigrelette, quinoa & la chair de tourteau

1es entréea chaudes

17 = Lacassolette de saint jacques et crevettes rouges, gratinée
" au fromage de Rochehaut, jus velouté au Champagne et safran

15¢ = Les 12 escargots de Warnant gratinés
au beurre Maitre-d’Hétel

19¢ Les deux ravioles de homard
“ servies dans une sauce Nantua, celerisotto et truffes

lea plats sTe.,

22¢ - Lefilet de biche servi rosé, sauce Chasseur Tous nos plats sont ,
. pmpagnés d'un saute
18¢ » La cuisse de volaille farcie aux écrevisses, sauce Nantua de chamPigﬂDMv dune

Le dos de cabillaud bardé de jambon de nos cochons élevés mousseline de legumed, dun
en plein air, sauce aigrelette crémeée, fines herbes et jus iodé écrasé de pommed de W re au
: , beurre et & Uhuile d'0lives.
16¢ < Le fameux civet de daguet de notre élevage, préparé a la biére
“ de Rochehaut et au sirop de Liége, comme a la Taverne de Rochehaut W

e

18¢

-

les fromages

12¢ & Assortiment de 6 fromages régionaux, accompagné de sirop de Liege,
= fruits secs, confit d’abricot et pain aux noix

Tea desserts

6e = Lablche de Noé&l contemporaine, composée par notre patissier (la semaine de Noél)

o n . .
b¢e & Legdteau de circonstance (la semaine de Nouvel An)
6¢ ©  Latartelette a la créme de fruits de la passion, meringue au thé vert matcha

6¢ = Lacréme bralée au lait de chévre et infusée a la féve de tonka




L'assortiment de 6 bouchées apéritives
sous forme de verrines salées

L'assortiment de 6 mignardises sucrées, pour ponctuer
votre repas et accompagner votre digestif

Les Fines Bulles de I’Auberge
[ Crémant d’Alsace - Domaine Koehly - 75 cl )

La bourriche d’huitres N°2 Fines Creuses de Noirmoutier

Le couteau a huitre

Le bloc de 250 gr de foie gras d’oie mi-cuit, a la fagon de I'Epi d'Or,
confit d’oignons rouges a la biére rouge de la brasserie,

chutney de mangues et belle brioche

Le bac d’Orval vieux de 2018
( consigne comprise )

< Conditions de réservation

Pour toute réservation prévue pour

Tle 24, 25 et 26 décembre mercide passer votre commande pour le 22 décembre
Tle 27, 28, 29 et 30 décembre mercide passer votre commande pour le 206 décembre
Tle 31 décembre, le 1° et 2 yuwwr merci de passer votre commande pour le 29 décembre
Tle 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 yuwwr merci de passer votre commande pour le Ie"jwwiu

Les commandes doivent étre passées par mail & 'adresse eloise@aubergederochehaut.com
ou par téléphone au 061/46.10.00

PATRICIA ET ELOISE BOREUX

Rue de la Cense, 12 « B 6830 Rochehaut-sur-Semois
Tél. +32 (0) 61 46 10 00 - Fax. +32 (0) 61 46 10 01

| ey & 3 L : Contact Patricia : patricia@aubergederochehaut.com
GITES DE ROCHEHAUT ] ! - Contact Eloise : eloise@aubergederochehaut.com

Y = www.lesgitesderochehaut.com
www.aubergederochehaut.com




