Nos planches a partager

Planche de charcuterie
Jambon Pata Néegra 36 mois, boeuf seché maison, pipe Ardennaise,
rillette de boeuf et condiments

Planche mixte
Jambon Pata Négra 36 mois, Boeuf seché maison,
fromages de Chimay & Vieux Bruges.

Planche Terre et Mer
Jambon Pata Negra 36 mois, Secreto N°7, Sardine millesime,
rillette aux saumons, boeuf et condiments

Entrees

Carpaccio de Boeuf
Secreto Rubia Gallega n°7 mature, aux /7 epices

Croguettes maison
Au fromage

AUX crevettes grises

AU cochon de lait, sauce ravigote
Trio

Os a moelle fendu
ROt au thym, pain grille et fleur de sel

Saumon fume
Creme au miel et moutarde, aneth

Salade de chevre
Bardee de lard, sirop de Liege

Rillette de boeuf, mesclun de salade

LES PLATS

Viandes et volaille

Tartare de bceuf mature coupé au couteau
Prepare en salle

Carre d'agneau en croute de moutarde
Facon moutardiers en crodte de moutarde, frites de polenta

Quart de poulet fermier cuit a la broche

Cochon de lait réti aux herbes
Onglet

Sauce et accompagnement au choix

Burger Bacon Rossini
Bceuf maturé hache, crispy bacon, oignons, sauce BBQ maison et laitue

Burger vegeétarien
Grillades d'aubergines, oignons, tomates, salade verte et laitue, pesto

Burger Pouic Pouic
Emince de volaille, Maredsous, oignons, sauce tartare maison et laitue

Poissons
Saumon

Grille a I'unilatéral, sauce bearnaise

Sole
Simplement meuniere
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17,00
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14,50
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AU Dillot

NOS VIANDES MATUREES*
GRILLEES EN SALLE

La maturation permet de rendre la viande aussi tendre que possible et de renforcer son
godut. Elle consiste a secher la viande pour se debarrasser de eau qu €lle contient, a une
température entre 0.5° et 2° aurant 4 a 8 semaines dans un igo de maturation.

INos pléces de viande Sont découpees et maturées sur pIace.
*CONSULTEZ NOTRE TABLEAU POUR LEUR DISPONIBILITE

Reconnue dans le monde entier pour sa tendrete sa succulence et
son gour unique, 1a Black Angus USA est une viande d exception.
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Avec sa chair rose et ine. elle offre une saveur aromatique et
persiliee tres agreable en bouche. Un pur délice.

Les amateurs aoprecieront son gout legerement Epice et salin, dd
certainerment a sa proximite avec 1'océan.

Les amateurs aoprecieront son gout legerement Epice et salin, dd
certamnerment a sa proximite avec océan.
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Elle présente des saveurs animales et himrniques fortes, nettes et
prolongees.
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Sauce au choix (en supplement 3,00€] :

Béarnaise, Chateau d’Arville, boeuf corsé a la moelle, echalotes,
champignons du moment, perigueux.

Accompagnement au choix (en supplement 5,00€) :

Os a moelle, frites blanc de boeuf, pommes grenailles, coquillettes fagon risotto, epinards
frais, salade de ble, mesclun, légumes a I'huile d'olive, poélée de champignons du moment

MENU DU MARCHE | 3 services | 37 €

Avec la sélection de viandes maturees | 55 €

Accompagnez votre Menu du Marche
avec notre sélection de vins a discretion

(+ 20 €)

Dessert au choix
(consultez notre carte des desserts)

Le Pannenhuis organise aussi

VOS banquets, repas d’'entreprise etc.

Menu sur demande par e-mail/teléphone :
levieuxpannenhuis@belgacom.net / 02- 425 83 73

Sivous avez une allergie ou une intolérance alimentaire a un ingrédient ou une boisson en
particulier, merci de nous en informer a lavance.
Nous en tiendrons compte dans ia mesure du possible.


mailto:levieuxpannenhuis@belgacom.net

