
Le magasin sera  ouvert  du mercredi  20/12  au samedi  23/12  de  10h00 à  18h00 et  du

mercredi  27/12  au samedi  30/12  de  10h00 à  18h00.

Les  dimanches  24/12  ET 31/12  de  9h00 à  18h00,  uniquement pour l ’ enlèvement de vos
commandes .

Le menu proposé  est  disponible  uniquement pour le  24/12  et  le  31/12 .

Les  commandes  des  menus ,  plateaux et  préparat ions  seront  c lôturées  :  

Les  commandes  se  font  par  té léphone ou sur  place  au magasin (pas  de  mai l ,  sms,
Facebook,  . . . )  

Les  fêtes  de  f in  d ’année approchent  à  grand pas  !  

Pensez  à  commander vos  plateaux,  menus ,  poissons ,  crustacés ,  . . .

Des  créneaux horaires  vous  seront  communiqués  lors  de  votre  commande :  
 -  de  9h00 à  11h00
 -  de  11h00 à  13h00 
 -  de  13h00 à  15h00 
 -  de  15h00 à  17h00
 -  de  17h00 à  18h00

 -  Noël  le  18/12

 -  Nouvel  an le  24/12

 -  Par  té léphone du mardi  au samedi  de  9h00 à  20h00  081  /  73  81  00
 -  Au magasin du mercredi  au samedi  de  10h00 à  19h00  -   Chaussée  de  Louvain 61 ,  5310
Éghezée 

! il n’y aura pas de plats traiteur dans notre comptoir ces 2 semaines de fêtes !

! Les comptoirs de poissons et crustacés seront achalandés , néanmoins pour
être sur d’avoir les quantités souhaitées ainsi que les produits de votre choix,

pensez à commander  !

! Les commandes (menus, plateaux, préparations) peuvent être clôturées plus tôt
si notre capacité à les honorer est dépassée.

C H E R S  C L I E N T S ,  

P O I S S O N N E R I E  -  T R A I T E U R

Merci à vous et à bientôt 

Aline et Thomas



Trio d’amuse bouche 

Noix de St Jacques,  crémeux de potimarron à l’orange,
citron caviar et petits légumes glacés

Duo de quenelles de faisan, morilles et jus de truffe,
rissolée de céleri boule

Menu :    Amuse bouche, entrée, plat, dessert - 57,00€ / pers

OU

P O I S S O N N E R I E - T R A I T E U R

Filet de St Pierre fine champagne, cannelloni de
champignons sauvages,  mousseline de cresson

OU

Caille et sa farce,  escalope de foie de canard, sauce
porto, gratin dauphinois aux poires

OU

Caramello de chez “beurre et moi”

duo de mousse de roquefort aux figues et de herve doux
au sirop de liège

Séparément :    Amuse bouche (3 pièces) - 8,00€    /    Entrée - 16,50€    /    Plat - 27,00€    /    Dessert - 8,50€

A commander uniquement par téléphone au 081 / 73 81 00

Clôture des commandes  : 
 - Noël le 18 décembre

 - Nouvel an le 23 décembre  

Enlèvement des commandes le 24/12 de 9h00 à 18h00 et le 31/12 de 9h00 à 18h00

Le nombre de menu étant limité pour une bonne organisation, il n’est pas exclu que la clôture des commandes
se fasse plus tôt 



P O I S S O N N E R I E  -  T R A I T E U R

P L A T E A U  R O Y A L

1/2 homard, 1/2 tourteau, langoustines,
gambas, bigorneaux, bulots, crevettes
bouquet, crevettes grises (décortiquées),
huitres plates, huitres creuses

72 ,00

P L A T E A U  “ T O U T  C R E V E T T E S ”

1/2 homard, gambas, langoustines, crevettes
bouquet, crevettes grises (décortiquées) 42 ,00

P L A T E A U  “ T O U T  S A U M O N ”

Saumon fumé extra doux, gravelax, saumon
Belle Vue, rillette de saumon fumé, saumon
brulé, tartare de saumon 32 ,00

P L A T E A U  “ P A P A ”

Tomate aux crevettes grises, saumon Belle
Vue, saumon fumé extra doux, terrine de
poissons, gambas

32 ,00



Autres préparations et suggestions des fêtes de finAutres préparations et suggestions des fêtes de fin
d’année 2023d’année 2023

P O I S S O N N E R I E  -  T R A I T E U R

N O S  T E R R I N E S

Lotte aux poireaux

POISSONS

6,50  /  100GR

13 , 50  /  100GR

8,50  /  100GR

N O S  C R O Q U E T T E S

4 ,50  /  P IÈCE

22 ,00

N O S  C O Q U I L L E S  

8 , 50  /  P IÈCE

12 , 50  /  P IÈCE

!  Homards vivants  ou cuits  ;  prix  suivant  la  tai l le  et  le

marché,  Canadien ou Européen bleu !  

By La Cuisine de PapaBy La Cuisine de Papa

Caviarinne de Homard et St Jacques

Rillette de saumon fumé

St Jacques au cerfeuil

Mousse de truite et saumon fumé

VIANDES

8 , 50  /  100GR

Caille fumée rôties, fois gras de canard
et abricots californien

Mousse de jambon de Bourgogne au
porto rouge 

Foie gras de canard 100% morceaux 13 , 50  /  100GR

Coquille de poissons aux champignons 

Coquille de noix de St Jacques au
poireaux

N O S  “ S O U P E S ”  M A I S O N

Soupe de poissons 

Bisque de Homard

8 , 50  /  L

13 , 50  /  L

Croquette aux crevettes 

Croquette au fromage 

Croquette au crabe  

Croquette parmesan truffe

3 , 50  /  P IÈCE

4,00 /  P IÈCE

4,50  /  P IÈCE

N O S  R A V I O L E S

Ravioles de crabe, fondue de poireaux,
sauce vin blanc (5 pièces)

Ravioles de homard et tout petit légumes,
sauce bisque (5 pièces) 25 , 50

Ravioles de faisan, morilles, jus de truffe,
et céleri boule (5 pièces) 22 ,00

N O S  H O M A R D

Homard froid en Belle Vue 
1 /2  -  28 ,00

Homard chaud, sauce aux petits légumes,
purée au cresson

ENTIER -  56 ,00

1/2   3 1 ,00

ENTIER -  62 ,00

Coquil lages,  crustacés,  poissons frais ,  tout  est  possible  sur commande.  

Les deux dernières semaines de l ’année seront très  chargées,  veui l lez  au maximum prévoir  vos commandes à  l ’avance,  tout

ne sera pas disponible  en magasin.  

Clôture des commandes :  

 -  Noël  le  18  décembre 
 -  Nouvel  an le  23  décembre 

S A U M O N  B E L L E  V U E

Portion de : +- 150 gr (entrée)
                   +- 250 gr (plat)
+ garnitures (salade, tomate, œuf, citron,
sauces)

8 ,00

13 ,00
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