
Le Hollandais 
 

Trois services : 35 € (avec la sélection des vins : 55 €) 
Cinq services : 40 € (avec la sélection des vins : 60 €) 

 
 

 

Entrées froides 

Éclair salé au pavot, canard et bœuf 
marinés au vinaigre de riz, caviar 
d’aubergines à l’ail doux, panier 

croustillant d’herbes fraîches, sauce 
émulsionnée au basilic (+3,5 €) 

Sushi maki de maquereau fumé, wasabi, 
caramel de soja, croustillant de 

courgettes et oignons rouges, gaspacho 
de petits pois à la menthe fraîche 

Tortillas au saumon cru, roquette, 
pignons de pin grillés, copeaux de foie 

gras, salade de pâtes, concombres, 
poivrons rouges, curry de Madras et 

chantilly à l’aneth 

 

 

 
 

Entrées chaudes 

Brochette de gambas au paprika, focaccia 
grillée, tapenade taggiasche, huile de 
roquette et coulis de poivrons rouges 

Noix de Saint-Jacques, bouillon de 
volaille aux aromates, bacon, jambon 

croquant (+3,5 €) 

Bœuf rôti, pecorino, crème acidulée de 
vinaigre balsamique, céleri rave confit

Plats 

Pêche du jour selon l’humeur du chef et 
l’arrivage du marché 

Suprême de volaille jaune « Label Rouge », 
polenta au pistou, chips de légumes, 

fondue de fenouil, réduction de jus de 
veau à la sauge 

Magret de canard fondant, poireaux et 
pois gourmands, pommes grenailles dorées 
au beurre salé et jus réduit au vinaigre de 

mangues (+3,5 €) 

 

Fromages 

Fromages affinés, mesclun d’herbes 
fraîches et sirop d’Aubel 

 

 

Desserts 

Déclinaison chocolatée : fondant amer, 
mousse intense, macaron noir passion, 
ganache infusée au gingembre, crème 

glacée, coulis de fruits rouges 

Feuillantine de belle-Hélène laquée au 
miel d’acacia, amandes grillées, sirop de 

safran, sorbet Granny Smith, dentelle de 
sucre colorée 

Dessert festif : petit chou crème noisette, 
pancake au sirop d’érable, café liégeois, 

glace vanille, sauce caramel 


