
 

 

 

 

 

 

La Pelle  

  Des Sens  

Restaurant  

Traiteur  Caviste 

Boutique 

Menu de fin dªannóe 
2009-2010 

Votre spécialiste en 
cuisine Savoyarde  & 

Provençale 

               Notre menu du réveillon   

et  du jour  de lôan 2010 

Le cocktail au champagne et ses amuse-bouches 

***  

La bisque et sa nage de queues de crevettes façon thaï 

***  

Le duo dôhu´tres  

Gratinées au sabayon champagne et 

Gratinées au foie gras et son coulis de lentilles  

  ***  

Lôinterlude glac® au champagne 

***  

Le moelleux de Chapon à la forestière cèpes et girolles, 

accompagné de sa purée de topinambours aux truffes  et 

ses marrons confits 

***  

La petite madeleine de chèvre chaud   

sur son lit de salade 

***  

Dessert de lôan neuf 

°°° 

café ou thé 

Coupe de champagne à minuit 

Soirée dansante et cotillons 

88 euros par personne  

vins et boissons comprises pour le réveillon 

68 euros pour le jour de lõan  min 2 pers 
(sans la coupe de champagne) 

La Pelle  

   Des Sens  

326 rue de la 
Marlière 

7700 Mouscron 

056/840-888 
www.lapelledessens.be   

http://www.lapelledessens.be/


  
 

Les pelles froides 
Carpaccio de bîuf                                                                   8,5                  

  �$�X���S�D�U�P�H�V�D�Q�����R�X�����$���O�D���S�U�R�Y�H�Q�o�D�O�H���R�X���D�X�[���F�R�S�H�D�X�[���G�H���I�R�L�H���J�U�D�V���R�X����
Trilogie                               

Carpaccio de saumon au sésame et tomates confites               10.3 

�$�V�V�L�H�W�W�H���G�H���F�K�D�U�F�X�W�H�U�L�H�����U�L�O�O�H�W�W�H�V�����S�k�W�p�����V�D�X�F�L�V�V�R�Q�«�������������������������������������� 

�/�·�D�V�V�L�H�W�W�H���S�U�R�Y�H�Q�o�D�O�H�������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 

���P�H�O�R�Q���D�Q�W�L�S�D�V�W�L���M�D�P�E�R�Q���F�U�X���P�R�]�]�D�U�H�O�O�D���W�D�S�H�Q�D�G�H���«�� 

La tranche de foie gras et ses confits de figues et oignons        13  

La terrine de foie gras au gramme et ses confits                        0,1  

�/�·�D�V�V�L�H�W�W�H���G�H���V�D�X�P�R�Q���I�X�P�p���G�H���1�R�U�Y�q�J�H������������������������������������������������������������������������������ 

Huîtres de Zélande n°3                                              la pièce   0.85                                                

Terrine de chasse et ses confits                                                  6,8 

Assiette océane  saumon belle vue,terrine,crevettes  

grises,langoustine ���«������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������ 

Salade folle                                                                                  12 

Foie gras, gésiers, magret fumé, îuf, haricots verts, tomates    

Les pelles chaudes 
Bisque de homard                                                                      12/l 

Bisque de crevettes                                                                    10/l 

La soupe de poissons « maison » servie avec rouille et croûtons   7,5/l  

La poêlée de Saint-Jacques au basilic et tomates fraîches          11 

�/�D���I�U�L�F�D�V�V�p�H���G�·�H�V�F�D�U�J�R�W�V���������S�L�q�F�H�V���������������������������������������������������������������������������������������������������� 

      �j���O�·�D�L�O�����������R�X�������������I�D�o�R�Q���J�U�D�Q�G-�P�q�U�H���������R�X�����������D�X���U�H�E�O�R�F�K�R�Q�����R�X���W�U�L�O�R�J�L�H���������������������������������������������������� 

Les Scampis gratinés à toutes les sauces  (6 pièces)                   11,3  

�5�H�E�O�R�F�K�R�Q���R�X���U�R�T�X�H�I�R�U�W���R�X���j���O�·�D�L�O���R�X���F�X�U�U�\���H�W���S�R�P�P�H�V���R�X���P�D�L�V�R�Q�� 

ou trilogie                                                                                       13 

Ris de veau cuisiné aux champignons et champagne                       13 

Croquette de homard                                                        la pièce    5                                 

 

  

Lªappel de la mer 

    

Poêlée de st jacques et rougets sauce au poivron rouge         16,5 

La marmite du pêcheur (petite bouillabaisse)                         16,5 

Filet de poisson blanc,saumon,gambas,st jacques,rouget,pdt,servie 
avec rouille et croûtons                                                              

Pavé de saumon et tagliatelles sauce aux tomates fraîches      13,5        
La pelle du pêcheur (saumon, dorade, julienne, gambas)sauce curry 
et  gingembre                                                                          16,8                            

Filet de Dorade sébaste sur sa tombée de poireaux  

sauce moutardée                                                                      15,5        

Duo de gambas et sole limande avec fenouil caramélisé et riz à la tom-
me de Savoie                                                                      15,5 

  Lªappel de lªair et de la terre 
 

�3�D�Y�p���G�·�D�X�W�U�X�F�K�H�����V�D�X�F�H���D�X�[���W�U�R�L�V���S�R�L�Y�U�H�V���������������������������������������������������������������� 

Cuisse de pintadeau cuisinée au cidre et aux pommes        15 

Magret de canard sauce poivre cognac                               14,5   

�&�X�L�V�V�H���G�H���F�D�Q�D�U�G���F�R�Q�I�L�W�H���V�D�X�F�H���j���O�·�R�U�D�Q�J�H�������������������������������������������������������������� 

�/�H���F�D�U�U�p���G�·�D�J�Q�H�D�X���Q�p�R-�]�p�O�D�Q�G�D�L�V���H�W���V�D���F�U�q�P�H���G�·�D�L�O���������������������������������������� 

 

Spécialités poissons et crustacés  
min 2 personnes 

Paëlla Valencienne                                        20/pers     

              �5�R�\�D�O�H�����D�Y�H�F���G�H�P�L���K�R�P�D�U�G���U�{�W�L�������������������������H�X�U�R�V���S�H�U�V�������� 

Plateau de fruits de mer                               44 euros/pers 

���%�L�J�R�U�Q�H�D�X�[�����K�X�v�W�U�H�V�����F�U�H�Y�H�W�W�H�V���J�U�L�V�H���H�W���U�R�V�H���W�R�X�U�W�H�D�X�[���K�R�P�D�U�G���D�P�D�Q�G�H�V���E�X�O�R�W�V�� 

���������K�R�P�D�U�G���U�{�W�L�H���D�X���I�R�X�U�������������������������������������������������������������������������H�X�U�R�V���S�H�U�V 

 Les appareils électriques seront mis à disposi-
tion des clients  gratuitement pour un mini-

mum de deux couverts avec une caution de 50 
euros par appareil 

Spécialités  fromagères et autres 
Les fondues Savoyardes: min 2 personnes 

Aux trois fromages   Au roquefort       À la provençale   Au chèvre     

Au maroille                                                          13 /pers 

     Aux morilles                  14,9/pers 

La raclette �G�·�D�X�W�U�H�I�R�L�V���������������������������������������������������������������������������S�H�U�V 

                          Les tartiflettes                 11,50 

Au reblochon fermier  - Au roquefort   - Au maroille - au chèvre -  

       au camembert  ou  �j���O�D���S�U�R�Y�H�Q�o�D�O�H��(mozzarella tomate)  

Le trio de tartiflettes 

�/�·�D�V�V�L�H�W�W�H���G�H���F�K�D�U�F�X�W�H�U�L�H�����������������������������H�X�U�R�V���S�H�U�V 

 Petite clarine                                          �����½ 

�������J���G�H���I�U�R�P�D�J�H�����V�H�U�Y�L�H���G�D�Q�V���V�D���E�R�v�W�H���D�Y�H�F���S�G�W���D�X���I�R�X�U���H�W�����F�K�D�U�F�X�W�H�U�L�H�V���H�W���V�D���V�D�O�D�G�H 

      Les fondues bourguignonnes: min 2 personnes 

         Au boeuf           Mixte   (bîuf, poulet)     Royale (poulet, magret, bîuf)                          

               15,8                           15,8                          17,8 

Les gratins de pagotinnis                            12,5 

Végétarien : Pâtes,courgettes,échalotes, tomate, crème, mozzarella 

 Méditerranéen �����3�k�W�H�V�����6�F�D�P�S�L�V�����6�W���M�D�F�T�X�H�V�����F�U�q�P�H�����H�P�P�H�Q�W�K�D�O 

 Campagnarde �����3�k�W�H�V�����F�K�D�P�S�L�J�Q�R�Q�V���M�D�P�E�R�Q���R�L�J�Q�R�Q�V���U�H�E�O�R�F�K�R�Q 

Nos buffets froids  min 12 personnes 

Le Campagnard :Mousse de canard et terrine de campagne,Melon au 

jambon cru.Assortiment de charcuteries fines,Viandes froides (bî�X�I���S�R�U�F���«�� 

Roulade Argenteuil ,Poulet rôti,íufs à la russe 

�$�V�V�R�U�W�L�P�H�Q�W�V���G�H���F�U�X�G�L�W�p�V���H�W���G�H���V�D�X�F�H�V���I�U�R�L�G�H�V���H�W���S�D�L�Q�����������������������½ 

Le mixte:Terrine de poissons , mini ananas farci à la salade de crabe                                   
Saumon façon «  belle vue »,mousse de canard et terrine de campagne 

Melon au jambon cru,assortiment de charcuteries fines.Viandes froides (bîuf 

�S�R�U�F���«�����5�R�X�O�D�G�H���$�U�J�H�Q�W�H�X�L�O���3�R�X�O�H�W���U�{�W�L��íufs à la russeAssortiments de crudités 
�H�W���G�H���V�D�X�F�H�V���I�U�R�L�G�H�V���H�W���S�D�L�Q�������������������������������������������������������������������������������������������������������½ 

Le prestige: Saumon belle vue,terrine de poissons Anguille, saumon 
et elbot fumé,petites tomates farcies aux crevettes grisesPetit cornet de crabe au 
saumon fumée.Mini ananas farcie Magret de canard fumé et foie gras accompagné 
�G�H���V�H�V���F�R�Q�I�L�W�V���G�·�R�L�J�Q�R�Q�V�0�R�X�V�V�H���G�H���F�D�Q�D�U�G���H�W���W�H�U�U�L�Q�H���G�H���F�D�P�S�D�J�Q�H�0�H�O�R�Q���D�X���M�D�P�E�R�Q��
cru.Assortiment de charcuteries fines.Rôti de bîuf. et rôti de porc.Roulade Ar-

genteuil Volaille en tout genre.íufs à la russe.Assortiment de crudités et de sauces 
froides et pain                                                      


