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A bon entendeur…

Notre objectif? Vous faire passer un bon moment en notre 

compagnie. Toute l’équipe est à votre entière disposition.

Pour notre confort à tous, veuillez éteindre ou mettre sur silence 

vos GSMs, smartphones, tablettes et autres fleurons de la 

nouvelle technologie. Pas d’appels Skype, pas de vidéos ou jeux 

avec le son ou autres nuisances sonores dans l’établissement.

Veuillez également respecter le protocole sanitaire en vigueur 

lors de votre visite chez nous. Ne pas le respecter c’est mettre en 

péril l’établissement, son personnel et ses clients.

Il est interdit de fumer ou vapoter à l’intérieur de l’établissement et 

à l’extérieur au jardin. Le seul espace fumeur se trouve sur la 

terrasse couverte en façade.

Il ne sera remis qu’une seule note TVA par table

Comme mode de paiement, nous acceptons l’argent liquide. Sinon les 

alternatives sont Maestro (Bancontact), Visa et Mastercard. Nous 

n’acceptons pas les tickets restaurant, les chèques consommation 

ou aux autres types de chèques.

Dans la mesure du possible, merci de ne présenter qu’une seule 

carte de paiement par table (une carte + cash ok). Il est facile de 

nos jours de faire un transfert/virement entre vous.

Si vous avez des allergies ou contraintes alimentaires, veuillez 

nous en parler avant de passer la commande. Nous ferons tout ce 

que l’on peut pour satisfaire vos demandes

Les plats marqués par ce sigle sont végétariens 

Nos mets ont été soigneusement pensés, créés et réalisés tels que 

décrit dans la carte ou sur le tableau des suggestions par notre 

chef Éric Duroi. Il n’est donc pas possible d’en changer la nature, 

la préparation ou les ingrédients.

Néanmoins Tout changement de préparation ou d’accompagnement 

entraînera un supplément,

Nos plats sont préparés à la minute. Si votre temps est compté, 

parlons-en à la commande. Certains mets sont prêts plus 

rapidement que d’autres.

Nous vous souhaitons un agréable moment en notre compagnie.



Les Entrées

La composition d’artichaut et crevettes rouges sauvages, 

émulsion citron-curry

22,00 €

La poêlée de Saint Jacques, guacamole et combawa

22,00 €

La chiffonnade de bœuf maturé et fumé sur crème de foie gras

23,00 €

« To Share » 

A partager… Ou pas!

L’assiette de tapas

27,00 €

Les scampi fritti « sauce maison »

19,00 €

Les Bruschetta

(Assortiment de toasts grillés garnis

selon l’humeur du moment) 

18,00 €



Les Croquettes « Maison »

9,00 €/pièce

Crevettes grises

Parmigiano Reggiano 48 mois

La Croquette du Chef

(Confit de canard)

Les Salades

La Genval-Les-Bains

St Jacques snackées, Scampi, Grävad Laks de saumon

29,00 €

La chèvre

Fromage de chèvre et légumes emballés dans une feuille de brick

20,00 €

L’estivale

Burrata, jambon cru affiné, légumes grillés et confits, émulsion balsamique

25,00 €



Les Tartares

Nos tartares sont accompagnés de frites et d’une salade

Le Belge

Le tartare classique préparé à la belge

accompagné de mayonnaise, cornichons, oignons et câpres

23,00 €

L’Italien

Parmesan, pignons de pin, tomates séchées, basilic

23,00 €

Le Terre & Mer

Charolais & St Jacques

24,00 €

Le Thaï

Epices thaï (non piquantes), cacahuètes, coriandre

23,00 €

Le Yakuza

Ail noir, gingembre, sauce soja, gomasio, katsuboshi

24,00 €

El Gringo

Thon, guacamole, grenade, mousseline de patates douces

28,00 €

Côté Végé

Le vol-au-vent végétarien

22,00 €

Le Veggie Burger

Tofu, oignons caramélisés, champignons sautés et sauce maison épicée

23,00 €

Le Monsieur Seguin (Burger)

Pavé de chèvre rôti au miel, salade, tomates et mayonnaise maison

23,00 €

La salade Méditerranéenne

Burrata, légumes grillés et confits, houmous

20,00 €



Côté Brasserie

Les spare ribs de porc ibérique

22,00 €

Notre célèbre « jambonneau confit dans la maison»,

crème à la moutarde à l’ancienne et croquettes

25,00 €

Le pain de viande et son stoemp

20,00 €

Le croustillant de canard confit, haricots verts

et crème de pomme de terre à la tartufata

26,00 €

Médaillon de veau cuit à basse température, jus au chorizo, 

asperges vertes et pommes rissolées

28,00 €

Kids Corner

Eh les enfants! On mange quoi?

16,00 € jusqu’à 12 ans

Petite pièce de bœuf, frites et salade

Cheese-Burger, frites

Fish’n Chips

Mini Spare Ribs

PS: Nous n’avons ni pâtes ni spaghetti

Côté Mer

Les gambas rôties et crémeux de riz aux légumes et curry

26,00 €

Le « Fish’n chips » comme à London

23,00 €

Le pavé de thon snacké, tartare de légumes du sud,

pesto, quinoa et jeunes pousses

32,00 €



Les Gourmets Burgers

de l’Hôtel de la Gare

Tous nos burgers sont accompagnés de frites et de salade

Le Brooklyn NYC (bœuf)

Half-Pound steak haché, oignons frits, Cheddar et

une sauce composée maison

23,00 €

Le Moraira (poulet)

Poulet mariné, Manchego, poivrons confits, chorizo et aïoli maison

23,00 €

Le Léman (bœuf)

Double-decker steak haché, un à l’Emmental et l’autre à l’Appenzeller, sauce 

au poivre maison et crudités

23,00 €

Les Suppléments

Repasse frites 2,00 €

Portion de frites 4,00 € 

Croquettes, Pommes grenailles   4,00 €

Salade verte ou mixte   5,00 €

Bouquetière de Légumes   8,50 €

Mayonnaise « maison », ketchup ou moutarde  1,50 €



Côté Grill

Nos viandes sont toutes d’appellation contrôlée. Veuillez nous consulter pour plus 

d’informations. Veuillez noter… Les types de cuissons sont « Bleu », « Saignant », « à point » ou « Bien 

cuit ». Il n’y a pas d’entre-deux et le « bleu chaud » ne respecte pas les normes et règles d’hygiène qui 

sont requises par l’AFSCA… Mais nous ferons toujours au mieux.

Nos viandes sont accompagnées de salade et de frites.

Pavé de bœuf irlandais 1
er

 choix   25,00 €

Cuberoll irlandais 1
er

 choix   33,00 €

Filet pur de bœuf irlandais   36,00 €

Entrecôte « Holstein » maturée   38,00 €

Nos sauces « Maison » sont préparées à la minute 3,50 €

Béarnaise

C'est une sauce émulsionnée tiède faite avec des jaunes d'œufs montés à chaud sur une réduction de 

vinaigre à l’estragon et de vin blanc à laquelle on incorpore du beurre.

Le saviez-vous? Il semblerait que cette sauce ne soit pas du tout d'origine du Béarn mais aurait été 

nommée ainsi en mémoire du roi Henri IV dit le "Grand Béarnais".

Choron

Comme pour la béarnaise mais on y ajoute de la purée de tomates.

Poivre vert

Sauce crème au poivre vert de Madagascar

Roquefort

Sauce crème au Roquefort Société

Archiduc

Sauce crème aux champignons de Paris

Echalote

Sauce vin rouge et échalotes

Beurre Maître d’Hôtel

Beurre de ferme aux fines herbes

Mayonnaise « maison » ou ketchup   1,50 €

Votre pièce de viande préparée façon « Elmer » 4,50 €

Croûtée aux 5 poivres, poêlée et puis flambée au Calvados. Sauce crémée

Le saviez-vous? Cette préparation est née ici dans cette maison. Créée par le premier propriétaire de 

l’établissement « Le Chef Elmer », la recette n’a pas pris une ride et reste très populaire. C’est 

emblématique de l’Hôtel de la Gare.



Notre téléphone 02/6525015 ou par mail 

contact@hoteldelagare.be

Réunion de famille, anniversaire,

mariage ou toutes autres 

cérémonies,

lunch, dîner d’équipe

ou évènements professionnels, 

tournages (Clips, pubs, films)…

nous sommes à votre disposition 

pour tous renseignements.

Diverses formules possibles

Menu servi à table

Buffet

Apéro dînatoire

Privatisation



Les bulles les 

plus prisées de 

Belgique …

RUFFUS

La  coupe

12,00 €

La bouteille (75cl)

65,00 €



Les Bulles

Cava du moment

La coupe blanc ou rosé     7,50 €

Kir-Cava (Cassis, Violette ou Cuberdon)    8,00 €

La bouteille (75cl)   38,00 €

La coupe de Champagne du moment 14,00 €

Champagne du moment

La demi-bouteille (37,50cl)  35,00 €

La bouteille (75cl)   70,00 €

Champagne Pascal Mazet (75cl)  75,00 €

Au fil des saisons, Pascal Mazet soigne sa vigne et son vin en 

suivant différentes étapes qui assurent la qualité et la 

personnalité d’un champagne d’excellence. Produit d’exception 

d’une petite production « BIO »



Les Apéritifs

Kir     7,00 €

Kir Cava     8,00 €

Kir Champagne                        14,50 €

Pineau des Charentes blanc   7,00 €

Porto rouge    7,00 €

Sherry     7,00 €

Martini blanc ou rouge   7,00 €

Picon vin blanc ou bière   8,00 €

Ricard original ou long drink 7,00 €

Campari     7,00 €

Gancia     7,00 €

Cynar     7,00 €

Pisang Ambon    7,00 €

Malibu     7,00 €

Batida 7,00 €

Les Alcools

Eristoff Premium Vodka, Eristoff Red, Bacardi Blanc, J&B, 

William Lawson, Johnny Walker Red Label 8,00 €

Bacardi 4 Anos (brun), Jack Daniels, Jameson Irish Whiskey, 

Bombay Sapphire 9,00 €

Alcools Premium, artisanaux ou de petites productions – veuillez 

nous consulter   à partir de 10,00 €

Suppléments Softs

Coca-Cola, Schweppes, spa, jus   2,50 €

Schweppes Premium, Fever Tree 3,50 €

Nos Cocktail 12,00 €

Spritz – Mojito (en saison) – Ti Punch – Bloody Mary – Negroni

Ou cocktail du moment





Les Bières

Nos bières au fût

Lutgarde Lulu (5%)    5,00 €

Bertinchamps Triple (8%)    5,50 €

Léopold 7 Triple (8,5%)    6,50 €

Bières bouteille

Lutgarde Blanche (6%)    5,50 €

Lutgarde Blonde (6%)    5,50 €

Lutgarde IPA  (6,5%)    6,00 €

Cornet Oaked (8,5%)    6,00 €

Waterloo Saison (6%)    5,50 €

La Chouffe (8%)    6,00 €

TrIple Karmeliet (8,4%) 6,00 €

Westmael Triple (9,5%) 6,50 €

Orval (6,2%) 6,50 €

Duvel (8,5%) 6,00 €

Chimay Bleue (9%) 6,50 €

Rochefort 10° (11,3%) 6,50 €

Kriek

Kriek 25 cl (4%)    5,00 €

Bière sans alcool

Bertinchamps 00 (0%)    5,00 €



La sélection des vins de 

Pierre & Claude

Notre sélection de vins  se déguste

au verre, au centimètre ou à la bouteille

Blanc   Verre 75cl   

Cuvée Marine Domaine de Ménard (France)

Un vin fin, net avec une belle complexité où se mêlent des arômes de fruits 

exotiques, d’ananas, et de pamplemousse. 60% Colombard, 20% Sauvignon, 20% 

Gros Manseng

   6,50 € 30,00 € 

Pecorino Domaine Menicucci (Italie)

Délicieusement frais et floral, avec des notes de fleurs et de fruits blancs, avec 

une finale ample et savoureuse. Ce vin est à l’image de la vigneronne qui le produit: 

généreux et solaire

   7,00 € 39,00 €

Verdejo  Domaine Arriezu  Rueda (Espagne)

Cépage blanc emblématique d’Espagne, celui-ci vient de Rueda, le lieu idéal pour ce 

vin au nez éclatant de fraîcheur, puis par sa finale en bouche plus ample et longue. 

Un coup de cœur ! 100% Verdejo

    7,20 € 40,00 €

Coteaux du Giennois Domaine Cédrick Bardin (France)

Le Coteaux du Giennois est une appellation tout à fait méconnue, située pourtant à 

deux encablures du célèbre Pouilly-Fumé. D’une robe jaune d’or pâle, ce vin blanc 

s’ouvre sur un nez typé associant fleurs blanches, agrumes et fruits exotiques 

(pamplemousse, fruits de la passion). 100 % Sauvignon

   7,50 € 42,00 €

Mâcon-Villages Domaine de Verpaille Vieilles Vignes (France)

Ce vin de Bourgogne est issu de vignes de plus de 100 ans. Sa robe est jaune paille 

et étincelante, son nez est fin et fruité et en bouche une saveur de fruits jaunes, 

vanillé et gras  lui donnent une finale pleine de fraîcheur. 100% Chardonnay (Bio)

   8,00 € 45,00 €

Cuvée Prestige Domaine de Ménard (France)

Un vin moelleux pas compliqué pour l’apéro, le foie gras ou le dessert? Le voici. Un 

assemblage typique de petit et de gros manseng qui ravit les papilles par ses notes 

de miel, d’abricots, de noix de coco, de vanille et de pain grillé

   7,50 € 42,00 €

Rosé      

Mas Onésime Insoumis IGP d’Oc (France) 

Un rosé clair. Cinsault et grenache

   6,50 € 30,00 €

Rosé des Maels Domaine des Maels (France)

Un rosé de coteaux, il est exposé sur la colline du Montesclat à côté du village 

d’Argens. Petit domaine dans le Minervois, non loin du Canal du Midi. Un Minervois 

rosé au nez pétulant et fleuri de fraises vertes et de fleurs de citronnier, la 

bouche ample et sapide reste légère et gourmande. 70% Grenache 30% Syrah (BIO)

   7,00 € 35,00 €



La sélection des vins de 

Pierre & Claude

Notre sélection de vins  se déguste

au verre, au centimètre ou à la bouteille.

     

Rouge     

Tempranillo de la Finca Loranque (Espagne)

Elégante robe sombre, nez intense de fruits noirs avec une belle note épicée, 

expression typique du Tempranillo. Petit domaine tricentenaire niché au cœur d’une 

réserve naturelle, à côté de Tolède en Espagne 100% Tempranillo (BIO)

        6,50 € 30,00 €

Merlot des Maels Domaine des Maels (France)

Un vin fruité aux tanins souples et soyeux, polyvalent. Petit domaine dans le 

Minervois, non loin du Canal du Midi. Vinifiés sans souffre.100 % Merlot (BIO)

        7,00 € 35,00 €

Montepulciano d’abruzzo  Domaine Menicucci

Terre di Chiete IGP (Italie)

Ce vin a une robe rubis avec des reflets cerise. Il est  puissant mais fruité aux tanins 

souples, plein de soleil!  100 % Montepulciano (BIO)

        7,20 € 40,00 €

Coteaux du Giennois Domaine Cédrick Bardin (France)

Un vin d’un rouge violine, au nez intense et aux arômes de fruits rouges cuits. Une 

finale solaire et chaleureuse se fait sentir. 50% Pinot et 50% Gamay

 7,50 € 42,00 €

Le Sillon Domaine Mas Onésime (France)

Toute la richesse de ce vin s’exprime de par sa magnifique robe sombre aux nuances 

vives. Le Grenache apporte ces notes de fruits confits épicés. Bouche ronde, ample 

et harmonieuse. La fraîcheur du Carignan et la complexité aromatique de la Syrah 

sur de faibles rendements font la générosité de ce vin. 70% Grenache, 10% 

Carignan, 10% Syrah , 10% Mourvèdre

        8,00 € 45,00 €



Nous portons une attention 

particulière à la sélection

de nos vins.

Parce que c’est avant tout une 

passion, nous choisissons les 

vins avec notre cœur et nos 

goûts personnels.

 Chez Pierre & Claude pas de 

discours techniques de 

sommeliers traditionnels, mais de 

l’émotion, des saveurs et des 

histoires à vous raconter et à 

partager surtout.

 

Chez nous les vins sont de 

passage… 

Consultez-nous pour les 

derniers arrivages



Les  Eaux & Les Softs

BRU Plate ou Pétillante    50cl       5,50 €

Spa Citron 100% naturel       3,50 €

Spa Orange 100% naturel       3,50 €

Schweppes Tonic        3,80 €

Schweppes Soda        3,50 €

Schweppes Agrumes        3,80 €

Schweppes Bitter Lemon       3,80 €

Schweppes Pink        3,80 €

Schweppes Premium Tonic (plusieurs arômes)      5,00 €

Lipton Ice Tea (Classic)       3,50 €

Coca-Cola Classic ou Zéro       3,50 €

Fever Tree (plusieurs arômes)       5,00 €

Bière NA Bertinchamps 0%       5,00 €

Jus de tomate        3,80 €

Jus d’oranges        3,80 €

Jus de pommes        3,80 €

Nos Mocktails

(Cocktails non-alcoolisés)

Mojito 0%         8,50 €

Virgin Pink Gin 0%        9,50 €

Virgin Crispy Gin 0%        9,50 €

Surprise Virgin Mix 0%       8,50 €

Martini 0% Vibrante (rouge) ou Floréal (blanc) & Tonic 8,00 €



Les  Desserts

11,00 €

L’assiette de fromages

L’île flottante

La Gaufre de Bruxelles,

glace au caramel beurre salé

L’incontournable Dame Blanche, Dame Noire ou Dame Métisse

Notre « Merveilleux maison » glacé

Le Moelleux au Chokotoff et sa glace vanille

Café Glacé « Hôtel de la Gare »

Le trio de sorbets

(Citron, Framboise, Mangue)

Le Colonel

(Sorbet citron et Vodka)

Le Carabinieri

(Sorbet citron et Limoncello maison)

Le Café ou Thé Gourmand

Cinq mini-desserts au goût du jour

Les cafés arrangés

12,00 €

Irish Coffee (Jameson Irish Whiskey)

French Coffee (Cognac ou Grand Marnier)

Italian Coffee (di Saronno)

Russian Coffee (Eristoff Vodka)

Caribbean Coffee (Rhum Brun)

Expresso Martini (Vodka, Kahlua, café)



Les  Thés et Infusions 4,00 €

Des thés et infusions d’exceptions de notre fournisseur « Le Palais des Thés »

Thé Menthe Fraîche  4,50 €

(Menthe fraîche et fleur d’oranger)

Les  Cafés Masalto

Espresso ou café    4,00 €

Double Espresso    6,00 €

Espresso ou café Déca   4,00 €

Double Espresso Déca   6,00 €

Cappuccino    4,50 €

Lait russe     4,50 €

Café « Pipette », un café ou expresso accompagné 

d’un shot de Baileys    9,00 €

Les Pousses et autres alcools

Nous rentrons régulièrement des nouveaux alcools, demandez-nous ce que 

nous avons à vous proposer en dehors de la carte

Cognac 10,00 €

Armagnac 10,00 €

Calvados 10,00 €

Poire Williams 10,00 €

Framboise       10,00 €

Vieille Prune      10,00 €

Marc de Gewurztraminer     10,00 €

Eau de Villée        9,50 €

Grappa  blanche ou ambrée       9,00 €

Sambucca         8,50 €

Amaretto Di Saronno        8,50 €

Limoncello « Maison »        8,50 €

Cointreau         8,50 €

Bailey’s         8,50 €

Chartreuse 9,00 €

Limoncello “Maison” 8,50 €

Rum Don Papa 11,00 €

Diplomatico Rum Reserva 12,00 € 

Cardhu 12 ans 10,00 €

Glenfiddich Single Malt 12 ans 10,00 €

Glenfiddich Single Malt 15 ans 13,00 €

Singleton 11,00 €

Auchentoshan 12,00 €

Talisker 13,00 €

Lagavulin 16 ans 14,00 €



Jours et heures d’ouverture

LE MIDI

Du mardi au vendredi

De 12h00 à 14h30 (dernière commande à 14h00)

Fermeture du restaurant à 15h00

LE SOIR

Du mardi au samedi

De 19h00 à 22h30 (dernière commande 22h00)

Fermeture du restaurant à 23h00

Nous sommes fermés le dimanche et le lundi

toute la journée

Réservations

02/6525015

contact@hoteldelagare.be
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