
 

Découverte de la Reine 
 

Prémices 

Saumon / Concombre / Herbes  
Black Angus / Sanbaizu Uchibori / Yaki Nori premium 

Gaufres / Hummus de Betteraves confites   
 

Grosse boule de pain au levain et au malt grillé accompagné de 
beurre de Herve fumé 

 

*** 

 

La Grosse langoustine ‘’Du Cap’’  
travaillée à froid avec de la Burrata IGP et des palourdes 

Sorbet et sponge cake au persil 
 

*** 

 

Le Skrei  
Le dos cuit au beurre de laurier à 63°c 

Chou pointu / Miso / Agrumes  
 

*** 

 

Le Canard  
Gyoza des cuisses confites, le foie gras poêlé  
Réduction au porto & vinaigre de framboises  

 

*** 

 

Le Veau Bio 

Côte de veau fumée et infusée aux herbes d’hivers  
Garniture d’ans l’idée d’une blanquette fumée 

 

*** 

 

Le Fromage 

Poire Tatin au « Pas de Bleu »  
 

*** 

 

Pré dessert  
Kiwi / Ananas / Epinard 

 

*** 

 

{Les douceurs de Marie} 

Chocolat Blanc / Namelaka / Caramel / Café 

 

Le menu 3 prémices + 5 services : 74,90€ 

Le menu 3 prémices + 6 services : 89,90€  
Le menu 3 prémices + 7 services : 99.90€ 

 

Sélection de vins: 8.80€ par service 

Le menu Bistronomique est proposé par table entière 

 



 

Discovery of « La Reine » 
 

Prémices 

Salmon / Cucumber / Fresh herbs 

Black Angus beef / Premium Yaki nori / Sanbaizu Uchibori  
Waffles / Beetroot Hummus 

 

Large ball of toasted malt sourdough bread with smoked Herve 
butter, Espelette pepper & salt flower to accompany your meal. 

 

*** 

 

“Cape” Langoustine 

Cold-prepared langoustine with IGP Burrata & seashells 

Parsley sorbet and parsley sponge 

 

*** 

 

Skrei Cod 

Skrei loin gently cooked at 63°C in bay-leaf butter 

Pointed cabbage, miso, citrus notes 

 

*** 

 

Duck    
Confit duck leg gyoza, pan-seared foie gras 

Port wine reduction with raspberry vinegar 

 

*** 

 

Organic Veal 
Smoked veal chop infused with winter herbs 

Garnish inspired by a traditional blanquette 

 

*** 

 

Cheese Course 

Pear Tatin with “Pas de Bleu” cheese 

 

*** 

 

Pre-dessert:  Kiwi, pineapple, spinach 

 

*** 

 

{Marie’s Sweet Creations} 

 White chocolate, namelaka, caramel, coffee 

 

3 prémices & 5-course menu: €74.90 

3 prémices & 6-course menu: €89.90  
3 prémices & 7-course menu: €99.90 

 

Wine selection: €8.80 per course 

 

The Bistronomic menu is available per whole table 

 

 


