Enitrées

2 DUO dE TeITINEGS eoeieieiiee e 6,50 €
< Cream cheese de saumon fumeé .........ccccoeeeeivviieeeeeiiineennnnnn. 6,50 €
2 Tarte au Maroilles ......ccoveeeiniiiii e 6,50 £
< Champignons au Maroilles.......cc..cccoiviiiiiiiiiiiiiiiniiiiineiinee, 6,50 €

Hloita

< Plats du Jour, viande ou poisson (inscrits sur les vitres du wagon) .... 17,50 €

< Piece du boucher 220 a 250 g (lundi au vendredi) ...............ccuvevvr.. 18,00 €
Piece du boucher 320 a 350 g (week-end : entrecéte, basse-céte, ...) .... 26,00 €
(viande wace limoudine, sewie avec des légumes el fuiles, sauce aw choix)

< Andouillette de Troyes 5A ..o 17,50 €

< Burder de boeuf Gleak haché maisen, cheddan, bacen, oignens et cuudités) .. 15,00 €

<2 Tarte au Maroilles ... 14,00 €

< Chaud Biloute (remage fondant, charcuterie, pommes deltevie)................. 22,00 €

Sobodes

2 Salade PAYSANNE ...cc.viiiiiiiiiie it 19,50 €
Galade, dés de mangilles, pemmes de tevie saulées, lardons, peulel)

< Salade de chévre chaud ........cccooiuiiiiiiiiiiiiieeieeieee . 18,00 €
Balade, leasls de chévre chaud, dalles confiles el jambon cuw, nei)

R SALAAC OCEANEC ..o e e, 19,50 €

Desseils

2 Assiette de fromages .......cooiviiiiiiiiiiiii i 7,50 €
< Mi-cuit au chocolat et sa boule de glace ............................ 7,50 €
< Dame blanche et ses variantes ........cccoccvveiiiiieiiiiieiiininann.. 7,50 €
< Coupe de glace (parfums au choix) 1 boule ................ 2,00 €

2 boules............... 3,50 €

3 boules............... 4,50 €
K DESSEYE dE SAISON iiiiiiieeeee e e 6,50 £
R CAFE GOUIMAN .o 9,50 €

/&w  Menw Tiw'Pere

K Assiette de charcuterie

< Steak haché ou jambon blanc, frites

* Petite (~ 2 pers.) ...... 12,50 € < 1 Boule de glace
* grande (~ 4 pers.) ... 17,50 € «2 1 boisson
< Assiette apéro ...... 15,00 € 15,00 €

(olives, chipa, Tonune, saucidsendec el frais a lail des owy)




‘Ca suggeslion dw chel

Chaque week-end, un plat plus élaboré vous sera proposé par nos cuisiniers, en

fonction de la saison et des arrivages (ex : tournedos Rossini, ris de veau, souris d’agneau,
Sole, Rouget, ...)

Choix du Chef et prix inscrits sur les vitres du wagon

Fooly

A lapéritif, nous vous invitons a golter les vins de « La Belle Jeanne », produit de fagcon
artisanale par Vincent et Gautier, a quelques kilometres d’ici, a Malzy. Le vin de pommier
est une exclusivité de La Halle.

Les plats que nous vous proposons sont faits maison.
Ils sont élaborés a partir de produits frais qui proviennent essentiellement de producteurs
locaux, selon la saison et leur capacité de production.

- Frangois et Sophie, maraichers bio au Chéne Henri IV a Lerzy, nous fournissent en
fruits et légumes, ainsi que Denis et Sylvie du Verger Prouvost a Villers les Guise.

- L’élevage de Luc et Séverine, de la SCEA du Tignon a Erloy nous fournit en viande de
beceuf de race Limousine.

- Le mouton (agnelle de 8 mois) provient de l’élevage de Monsieur Arnaud Vanhoutte,
Ferme Le Pavillon a Dorengt.

- De méme pour les fromages, certains sont affinés et produits en Thiérache (Maroilles
et autres fromages de la fromagerie du Nouvion en Thiérache et de la Fromagerie Leduc
de Sommeron).

- Les fleurs qui garnissent vos assiettes proviennent du Jardin Roy d’Haution, cueillies
par Emmanuelle et Philippe.
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