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Options catering 
De septembre à avril inclus, nous vous conseillons d’opter pour une boisson chaude au moment du repas de midi et/ou au retour de l’activité. Par expérience, nous savons qu’il s’agit d’un élément important pour la bonne réussite de votre journée.

· Le café d’accueil : 

Café, assortiment de quatre thés, lait, sucre, jus d’orange, panier de biscuits, 
gaufres et galettes.

· Le café gourmand : 

Café, assortiment de quatre thés, chocolat chaud, lait, sucre, jus d’orange, pain 
au chocolat (1pce par personne), panier de biscuits, gaufres et galettes.

· Le petit-déjeuner fermier : 

Diversité de pains spéciaux, pain au lait, beurre, confitures artisanales (2), 

barres de chocolat, jambon d’Ardenne, fromage en tranches, œuf sur le plat, jus de pommes frais, café, assortiment de quatre thés, eau plate. 

· Le goûté sucré : 

Pain perdu, Vaution (tarte artisanale sucre et cannelle), tarte aux fruits de saison, pain au lait, beurre, confitures artisanales (2), café, assortiment de quatre thés, chocolat chaud, lait, sucre, jus de pommes frais, eau plate.
· L’apéritif maison :

Apéritif à base de jus d’orange, rhum blanc, vodka et liqueur de fruits rouges.

Jus d’orange, eau, assortiment de Bretzels, canapé au pesto et tomate confite,

plateau de saucisson et fromage.

· Les mise en bouche : 

Assortiment froid et chaud de bouchées apéritives : 5 pièces par personne

Pour ex : Eventail de saumon au radis noir, chaud-froid de volaille à l’estragon, roulade de saumon et crème légère aux herbes, coupe de fruits de mer sauce corail, aspic de crabe et radis rouge, chantilly à la tomate séchée, pain noir et petrella, bisque de homard, petite quiche de saison, cuillérée de scampi anisée,

grenaille farcie au Troufleur, feuilleté de crevettes au safran, sushi,…

· La soupe de chasse : 


Bouillon de légumes, fèves et lard.

· Le lunch packet : 

1/3 baguette au jambon fumé, 1 croquant au pâté et 1 sandwich mou au fromage, 1 barre chocolatée, un paquet de fruits secs, 1 boisson (33cl).

· Le buffet du Terroir : 

Assortiment de charcuteries régionales : jambon cuit sur griffe, saucisson d’Ardenne, pâté aromatisé, noix d’Ardenne fumée, collier fumé, plateau de fromage de notre production : chèvre ou brebis frais, bûche au lait de vache affiné et fromage corsé, sirop artisanal, pains spéciaux et beurre - Dessert : Vaution (tarte artisanale sucre et cannelle) - 2 verres de vin rouge de qualité, 1 bière spéciale, jus de pommes frais, eau, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.
· La fricassée du bûcheron : 

Salade chaude à base d’oignons confits, de copeaux de pommes, de pommes de terre rissolées, d’œufs battus et de lard poêlé, quignons de pain multi céréales, beurre - Dessert : Vaution (tarte artisanale sucre et cannelle) - 2 verres de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.

· Les grillades champêtres : 

Trio de viandes grillées (poulet mariné au miel, côte de porc mariné aux herbes et saucisse campagne), pommes de terre en robe des champs, salades composées (4), taboulé, pain et beurre à l’ail - Dessert : crème brûlée - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.
· Les grillades gourmandes : 

Brochette de bœuf et légumes, carré de cochon de lait caramélisé, boudin blanc et noir, filet de volaille à l’estragon, côte d’agneau au thym, sauce béarnaise réalisée devant vos yeux, pommes de terre Maquaire, salades composées (4), taboulé, pain et beurre à l’ail - Dessert : crêpe flambée au Grand Marnier - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.

· Le cochon de lait : 

Cochon de lait farci et rôti au four, pommes de terre en robe des champs, salades 
composées (4), taboulé, pain et beurre à l’ail, sauce chaude légère et savoureuse 
Dessert : mousse au chocolat artisanale - ½ bouteille de vin rouge de qualité, 
eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.

· Le sanglier à la broche : 

Sanglier cuit à la boche, gratin de pommes de terre, chicon braisé et baby poire 
aux airelles, pommes de terre en robe des champs, salades composées (3), pain et 
beurre à l’ail, sauce aux oignons grelots confits déglacée au vin - Dessert : crème 
brûlée - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de 
quatre thés, lait, sucre.

· La tartiflette Ardennaise : 

Salade chaude à base d’oignons confits, de pommes de terre rissolées, de lard poêlé et de Tomme (fromage râpé de nos Ardenne), quignons de pain multi céréales, beurre - Dessert : Vaution (tarte artisanale sucre et cannelle) - 2 verres de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.
· Le trio de pâtes : 

Pennes à l’Arabiatta : sauce tomate piquante avec salami Italien, ail et câpres - 
Linguine au crabe :
 poireaux cuits dans un bouillon de poisson, dés de crabe et 
crème épaisse - Fuselli aux champignons bruns : champignons rissolés, persil et 
jus de viande, pain, beurre, fromage râpé et Parmesan. - Dessert : crème brûlée 
- 2 verres de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, 
sucre.

· La raclette : 

¼ de roue de fromage sur raclette authentique, assortiment de viandes : Grison, jambon séché, pancetta et saucisse Ardennaise, accompagnement de crudités (4), cornichons et oignons, sauce gribiche, béarnaise et tomate-poivrons, pain, beurre - Dessert - 2 verres de vin de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.

· Menu Classique n°1 : 

Velouté de Champignons de nos sous-bois - Suprême de Pintadeau en croûte à la réduction de cidre parfumée à la noix, accompagnement de saison - Buffet de desserts - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.
· Menu Classique n°2 : 

Jambon persillé et moutarde à l’ancienne - Mignon de porc, sauce légère au Riesling, accompagnement de saison - Buffet de desserts - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre. 
· Menu Classique n°3 : 

Le croquant au fromage d’abbaye et son mesclun de salade, crème légère aux herbes - Le filet de volaille au sucre brun et à la bière brune, accompagnement de saison - Buffet de desserts - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.
· Menu Classique n°4 : 

Terrine de pâté aux airelles avec ses confitures artisanales et vinaigrette au balsamique - Côtes de porcelet grillées, sauce aux raisins blancs parfumée au fromage d’abbaye, accompagnement de saison - Buffet de desserts - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.
· Menu Tradition n°1 : 

Terrine de mousse de canard au Porto - Aiguillettes de bœuf braisées, accompagnement de saison - Buffet de desserts - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre
· Menu Tradition n°2 : 

Couronne de saumon fumé et radis noir parfumée à l’huile vierge - Côtes de porcelet à la réduction de vin moelleux, accompagnement de saison - Buffet de desserts - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, ccafé, assortiment de quatre thés, lait, sucre.
· Menu prestige : 

Foie gras en croûte de jambon du plateau et ses confits Ou Noix de Saint Jacques poêlées et compote de chicons au miel et aux épices - Noisette d’agneau au thym et à la coriandre, accompagnement de saison - Buffet de desserts - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.
· Buffet : 

Buffet d’entrées froides : Le saumon en Belle-vue, le damier de poissons fumés, les coupes de crevettes grises à la sauce corail, les charcuteries du plateau, la pièce de porc aux fruits frais - Buffet de plats chauds : Filet de volaille en croûte de jambon des Fagnes au cidre, les noisettes d’agneau à la coriandre et au thym, la tartiflette à la Tomme de brebis et au lard, les pâtes aux champignons bruns, les grenailles en robes des champs, les légumes de saison - Buffet de desserts : Mousse au chocolat « Jacques », crème brûlée, tiramisu aux fruits rouges - ½ bouteille de vin rouge de qualité, eau plate, café, assortiment de quatre thés, lait, sucre.

· Drink de clôture : 

· Bière et soft drinks : 
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