Menu traiteur “take-away”’

Entrées
Crabe tourteau
curry vert, basilic Thai, avocat & chou pointu
*
Foie Gras des Landes & anguille fumée
Betterave, stracciatella, cassis et sésames

Plats
Maigre Label Rouge, roti au safran
Beurre blanc coquillages de Normandie, fideua & piquillos
*
Filet de biche de nos foréts, grillé

Légumes d’hiver, sauce Grand Veneur

2 services entrée-plat : 52€
3 services /5€
4 services 95€

Bulles & vins pour accompagner votre repas
Domaine W (Tubize), crémant de Wallonie, Brut de Brabant — 35€

Champagne Jean Dumangin a Chigny-les roses
Blanc de blancs brut ou rosé brut —32€

Brut «héritage » 37,5cl — 20€
Chinon, Domaine la Noblaie, la part des Anges, 2021 — 25€ (blanc)
DOP Emporda (ESP), Cellar Mas polit, 2021 — 25€ (rouge)

Notre carte des vins est également disponible sur demande

« ala carte »

Banc d’écailler

Huitres creuses spéciales d’Isigny n°3 / 6 piéces, citron, échalote: 20€
Caviar Baeri, Italie, Caspian Tradition, blinis & aigrelette, 50gr- 68€
Crevettes bio de Madagascar (30/40), sauce cocktail — 56€/kg
Homard canada facon Belle-vue (1/2) 35 € (1/1) 60€

Les produits nobles du Stirwen
Foie Gras des landes en terrine, chutney et brioche (250gr) — 36€
Tartare de gambero Rosso, straciatella et caviar Baeri — 60€
Fricassée de homard canada sauce cardinal — (1/2) 38€ (1/1) 65 €
Lievre a la Royale fagon Périgourdine — 70€

Pithiviers de gibiers, foie gras et champignons (2cvt) — 125€

Plats accompagnés de légumes de saison

Les petits plus du Stirwen

Soupe de saison (1) —12 €

Lasagna alla bolognese ou vegetariana (800gr)-20€

Fricassée de veau limousin a la creme, [égumes de saison — 22€

Desserts — 8€
Mousse au chocolat Tainori, caramel beurre salé, noisettes
Tiramisu café et amaretto

Commandes par email : info@stirwen.be //
derniéres commandes le 19/12 pour noél , 27/12 pour nouvel-an
enlévement le 24/12 : de 11 3 16h, 31/12:de 113 17h

(livraison possible sur demande)




