
 

 SUGGESTIONS POUR VOS REPAS DE NOËL  

MODALITÉS DE RÉSERVATION 

Complétez la colonne des quantités, remettez ce document au restaurant. 
Réservez par téléphone au +32 2 384 09 18. 

NOËL : Prise des commandes jusqu’au VENDREDI 20 DÉCEMBRE, retrait des commandes le MARDI 
24 DÉCEMBRE de 11h00 à 13h00. 

FOIE GRAS DE CANARD ET ARTISANAL PORTION PRIX QUANTITÉ

• Foie gras de canard tradition 250 g 40,00 € …….

500 g 80,00 € …….

• Foie gras de canard à la truffe 250 g 45,00 € …….

500 g 90,00 € …….
• Saumon fumé fait maison 100 g 12,00 € …….

AMUSE-BOUCHE

1 x Croquette de gibier, confit à l’oignon (chaud) 
1 x Tartelette de canard fumé et chicons (chaud) 
1 x Verrine de crabe, concombre et agrumes (froid) 
1 x Foie gras, pain d’épices, pommes, cannelle (froid)

1 pers. 12,50 € …….

VELOUTÉ ET BISQUE
• Bisque de homard et écrevisses à l’Armagnac 1 L 18,00 € …….

• Velouté de champignons des bois et châtaignes 1 L 14,00 € …….

_ 

    NOM : ………………………………………………….. 

    TEL : ………………………………………………………. 

    Commande pour le réveillon de la Noël uniquemlent.

LES DEUX SIL 
ROUTE DU LION 377 • 1410 WATERLOO


 RESTOLESDEUXSIL.BE

+32 2 384 09 18



 

 

ENTRÉES FESTIVES PORTION PRIX QUANTITÉ

• Tranche de foie gras tradition, gelée au Porto, 
confit, pain aux raisins

1 pers. 19,00 € …….

• Saumon mi-fumé Gravelax, pomme grany smith, 
crème fromagère au wasaby

1 pers. 17,90 € …….

• Assiette gourmande “Terre et Mer” 1 pers. 18,50 € …….
• Ravioles à la viande braisée, coulis de basilic au 
pecorino et tomate confite

1 pers. 16,50 € …….

• Noix de Saint Jacques, parmentier de petits pois, 
lard croustillant, sauce Muscat

1 pers. 21,80 € …….

• Scampis black tiger aux petits légumes, sauce 
Nantua 

1 pers. 16,80 € …….

PLATS DE FÊTE
• Dos de cabillaud aux poireaux, crevettes grises, 
écrasée de pommes de terre aux amandes, sauce 
safran

1 pers. 28,50 € …….

• Pintadeau aux champignons des bois, pommes aux 
airelles, sauce fine Champagne  

1 pers. 27,50 € …….

• Noix de biche, mille-feuille de pommes de terre 
aux noix, chicon, purée de céleri-rave, poire au sirop, 
sauce Grand Veneur

1 pers. 29,50 € …….

• Ravioles de Saint Jacques, ricotta, asperges Thaï, 
sauce Champagne

1 pers. 26,80 € …….

DESSERT

• Bûche de Noël poire, chocolat 1 pers. 8,00 € …….


