La Source de Barisart

295 Route de Barisart

4900 Spa

tel 087/770988 fax 087/776428

gsm 0495/645054

E Mail p.servais@skynet.be
www.sourcedebarisart.be
PROPOSITIONS POUR GROUPES A PARTIR DE 8 COUVERTS

Les menus vont sont proposés sans surprise de votre arrivée au café

Ils comprennent l’apéritif avec une repasse (kir, kir mousseux, mousseux, jus d’orange) les bonbons salés les olives les chips 

Le vin blanc, le vin rouge et les eaux de Spa en suffisance et pendant le repas

Le café et les garnitures 
LE CHOIX DES CONVIVES DOIT ETRE FAIT A L’AVANCE
Etablissez votre menu:

Menu à 45 euros: une entrée froide ou  chaude, une grosse pièce et un dessert

Sans les boissons 35 euros

Menu à 55 euros une entrée froide, une entrée chaude, une grosse pièce et un dessert. Sans les boissons 45 euros
LES ENTREES FROIDES

Le Festival de Salades au Jambon Séché des Montagnes d’Italie
Copeaux de Parmesan, Tomates Séchées et Vinaigre Balsamique

La Salade de La Mer et des Rivières au Saumon Fumé et aux Ecrevisses et Gambas Sautées à l’huile d’olive et aux Tomates Fraiches Copeaux de Parmesan et Vinaigre Balsamique
La Douce Alliance du Soleil de Provence et du Jambon de nos Ardennes Roquette et Tomates Séchées
Le Carpaccio de Bœuf Copeaux de Parmesan Balsamique
La Terrine  de Saumon et de Truite Petite Crème de Ciboulette Fraîche Toast Doré 
Le Foie gras de canard et la  confiture d’oignons et d’airelles 
Cramique Grillé +3 euros

Le chaud froid d’asperges et de saumon fumé Mousseline de Crevettes Grises 
LES POTAGES +5 euros

Veloutés aux Légumes de Saison

Bisque de Crevettes Grises

LES ENTREES CHAUDES

La Brick de crevettes grises et de saumon fumé

Sabayon à la ciboulette Fraîche 

Le filet de Bar Aux Ecrevisses Sautées à L’huile d’olives et Tomates Fraîche Tomates Séchées  Roquette et Copeaux de Parmesan
Le Bouquet d’Asperges Et les Belles Grosses Crevettes sautées à l’huile d’olives 
Le dos de loup de mer Court Bouillon de Potiron Roquette 
La Surprise Feuilletée de Champignons de Paris et Foie Gras 
Belle Alliance de filets de sole aux Trois Sauces Complices Lit de Roquette Tomates Séchées Vinaigre Balsamique 
La Surprise Feuilletée de queues d’écrevisses Dénudées  Pot au Feu de Petits Légumes et de Gewurztraminer

Le Pot au feu de Ris Truffade dans son coffret feuilleté
La Bouillabaisse de Bar, de Filet de Saint Pierre et de Gambas

« Promenade des Anglais »
Les Ravioles aux Champignons et aux Truffes

Sabayon de Truffes Blanches 
LES TROUS NORMANDS

+2 euros

Sorbet citron, poire, cassis, framboise

LES GROSSES PIECES

Toutes les Grosses pièces sont servies avec une Jardinière de Légumes

La Poularde de Malines  Farcie au Jambon séché Sauce à la truffade Blanche
Les Aiguillettes de  Magret de canard Roti sur sa Peau  coulis de fraises et de Framboises ou au Foie Gras
Le Carré d’Agneau Roti en Croute d’Herbes Petit Jus déglacé au Vin de Bordeaux
Le Filet Pur de Porcelet « Pays de Herve » Roti entier déglacé à  la Triple de Val Dieu et Sirop d’Aubel

Le coeur de Blanc Bleu servi Rosé Dans sa Croute Feuilletée 
Douce alliance de Moutarde à l’Ancienne et de Calvados du Pays d’Auge
Le Magret de Poularde Farci aux Asperges et Jambon Sèché 
Le Magret de canard et Sa Farce aux Pommes Granny
Saveurs de Normandie et Parfums d’Honfleur
Accompagnements

Pommes frites, dauphines, noisette, croquettes, amandines, gratin dauphinois

Jardinière de Légumes
LES DESSERTS

La tarte aux pommes chaude flambée au calvados

L’assiette royale des desserts

Le sabayon au grand marnier sur sa boule de vanille

L’agneau pascal

Les colombes glacées

Le gâteau glacé

La pièce montée

Les crêpes comédie française

Le Bavarois au Chocolat Crème Anglaise

Le Bavarois aux Fraises Petite crème d’Amaretto

Le Nougat Glacé Coulis de Fruits Rouges
Le Moelleux au Chocolat Cœur Fondant Crème de Baileys

La Charlotte aux Fraises
LES FROMAGES

+7 euros

Le plateau typiquement belge ou la ronde de France
La Salade du Remoudou ( Salade et deux fromages du pays de Herve)
LES APERITIFS POUR LES MARIAGES OU COCKTAILS

La bouteille de vin pétillant 11 euros, la bouteille de mousseux 15 euros
Les bonbons salés et les chips sont gratuits

Les bouchées chaudes, les zakouskis 0.4 euro pièce
L’apéritif Alsacien 10 euros

Choix de pinot blanc, pinot gris et gewurstraminer

Bonbons salés, 5 verrines, 3 toasts froids
LES SOIREES

UNIQUEMENT APRES ACCORD PREALABLE
La bouteille de vin de la maison rouge, blanc ou rosé 14 euros, les boissons courantes 2 euros, les alcools 5 euros
Les pièces montées 5 euros  par personne

Les petits pains 1 euros, les demis petits pains 0.6 euros 

LES SALADES BAR

9 euros

Pain beurre, salade crevette, crabe, thon, volaille, volaille curry, saucisson, saucisson sec, jambon d’Ardennes, pâté de campagne, filet américain oeufs durs.
LES BUFFETS FROIDS

Rôti de porc, rôti de boeuf, poulet rôti, filet américain, pâté de campagne, Melon au Jambon d’Ardenne, Tomate aux Thon et aux Crevettes,  œufs durs, 3 mayonnaises, 3 sortes de riz, 2 sortes de pdt, 5 crudités, pain beurre.
16.5 Euros
(Avec 1 apéritif,  trois verres de vin et un café +11 euros)
Les Menus «  forfait »
1 verre de vin blanc, un verre de vin rouge et un café 25 euros 
2 verres de vin blanc, deux verres de vin rouge et un café 29 euros

Un Kir, deux verres de vin Blanc, deux Verres de Vin Rouge et un café 32 euros

La Terrine de Pâté de Campagne et son Bouquet de Crudités
La  Terrine de Mousse de Saumon Crème de Ciboulette Fraîche
Le Feuilleté de Champignons frais et de  Lardons fumés

La Douce Alliance du Soleil de Provence et de Jambon de nos Ardennes
Le Cocktail de Crevettes Roses et Grises et de Crabe
La Salade aux Lardons Fumés 
Le Bouquet D’Asperges Crème de Ciboulette (en saison)

Le Toast Au Saumon Fumé

000

Le Magret de Poularde Crème de Calvados

Le Cuissot de Lapin Forestière

Le Dos de Saumon Au Court Bouillon de Petits Légumes

Les Filets de Soles Belle Alliance

Le Filet Pur de Porcelet au Porto

Les Médaillons de Dinde à L’orange

Le Civet de Biche à la Française ( + 3 )

000

La Coupe de Glace

Le Gâteau ou pièce montée de circonstance +4 euros

Un Menu enfant 7.5 euros

Une Croquette de Fromage ou Un Potage

OOO

Le Quart Poulet ou Le Petit Steak

OOO

La Coupe de Glace

Attention

Maximum deux préparations différentes

Aucune préparation pour moins de HUIT personnes

LE CHOIX DOIT ETRE FAIT A L’AVANCE
La Fondue Bourguignonne
4 sauces,  salade mixte

3 verres de vin
Un café

28 euros

Le Barbecue à partir de 25 personnes
Sauf le dimanche midi

Sauf réservation de toute la terrasse
Saucisses, merguez, pilon poulet, côte d’agneau, Brochette médaillons de dinde
4 sauces

Buffets de salades et crudités

Pommes de terre en Robe des Champs, Salade de Riz et Salade de Pâtes 
3 verres de vin

25 euros (sans les boissons 15 euros)
La Réservation est ferme et définitive après le versement d’un acompte de 10 euros par convives

Les menus décommandés dans les dernières 48 h seront facturés à 75%

Pierre Servais

Patron Cuisinier à Barisart depuis 1976
www.sourcedebarisart.be
p.servais@skynet.be
