
Les menus 
pour les 
groupes    

2026 
Les gourmandises du Cloître 

 



Le Cloître  
Restaurant, traiteur 

  

Le restaurant le Cloître est situé au cœur du Musée de la vie Wallonne, patrimoine      
d’exception architectural, avec son mobilier éco-design en matériaux de récupération de 
ménages wallons. En été, une magnifique terrasse ouverte sur le ciel pouvant accueillir 
jusqu’à 50 personnes est installée dans la cour intérieure du musée à l’abri du bruit et 

des voitures.  

Le restaurant le Cloître est géré par l’asbl Work’inn, qui est un Centre d’Insertion SocioPro-
fessionnelle agréé par la Wallonie. L’asbl Work’inn a comme objectif d’assurer la formation 
par le travail ainsi que la réinsertion vers l’activité professionnelle des demandeurs d’emploi 

inscrits en formation. L’entreprise Work’inn s’inscrit comme partenaire et acteur dans le     
développement socio-économique de son territoire au niveau local, régional et provincial. 

La cuisine et le service sont assurés par les deux chefs cuisiniers, et leurs apprentis         
stagiaires en formation.  

Côté cuisine, vous pourrez y déguster des plats “bistronomiques” aux saveurs d’autrefois et 
d’aujourd’hui.  La spécialité de la maison est les fabuleux boulets à la Liégeoise servis avec 
des frites maison. En plus de la carte, les chefs proposent une ardoise de la semaine avec des 

plats d’ici et d’ailleurs  

Nous voulions également vous informer que certains plats nécessitent une cuisson minute et 
un temps de repos. Par conséquent, il peut arriver que l’attente soit un peu plus longue.     

Pour éviter tout désagrément, nous vous prions de regrouper au maximum les commandes 
pour les tables de plus de 6 personnes.                                                                                      

De plus, afin de garantir un service fluide, nous vous demandons de régler une seule          
addition par table, merci pour votre compréhension et votre bienveillance à l’égard des 

stagiaires en formation.  

H O R A I R E D’OUVERTURE 

Horaire d’hiver du 1 octobre au 30 mars :  

Du mardi au dimanche de 11h à 17h00 
Cuisine est ouverte de 12h à 15h pour toute la carte  

de 15h00 à 16h30 : pour une mini restauration planchette du chef salée / sucrée 
 

Horaire d’hiver du 1 avril au 30 septembre :  

Du mardi au dimanche de 11h à 17h30 
Cuisine est ouverte de 12h à 15h pour toute la carte  

de 15h00 à 17h00 : pour une mini restauration planchette du chef salée / sucrée 
 



 
 

 

Le menu Liégeois  
21,00€/Personne 

Deux boulets maison sauce liégeoise, frites coupées et salade vinaigrette 

ou 

Deux boulets sauce crème chicons à la bière de Chimay bleue, frites et salade vinaigrette 

ou 

Risotto aux champignons et petits pois  

*** 

Une gaufre de Liège tiède chantilly  

ou 

Café Liégeois au Peket  

Le menu du Cloître  
28,00€/Personne 

Potage aux légumes de saison 
Ou 

La croquette de fromage et salade de roquette 
*** 

Nage de scampis à la Thai  
*** 

Deux boulets maison sauce liégeoise, frites et salade vinaigrette 

ou 

Deux boulets sauce crème chicons à la bière de Chimay bleue, frites et salade vinaigrette 

ou 

Risotto aux champignons et petits pois  

ou 

Saumon vapeur aux poireaux et écrasé de pommes de terre à l’huile d’olive 

*** 
Une gaufre de Liège tiède chantilly  

Ou 
Café Liégeois au Peket  

Menu unique pour toute la table, alternative pour les végétariens et les personnes qui ont 
des allergies 

Demandez nous la carte avec les allergènes, nous sommes à votre disposition pour tout 
renseignement concernant ceux-ci. 



 
 

 

Le menu de saison  
Formules du menu de saison (sur demande) 

Nous proposons plusieurs options afin de nous adapter à vos envies :  
 

 

Nos menus de saison sont élaborés avec des produits frais et sélectionnés selon les arrivages. 
Afin de vous offrir une expérience culinaire adaptée à vos envies, nous vous proposons       
plusieurs formules au choix. Chaque combinaison vous permet de découvrir le meilleur de 
notre cuisine, tout en bénéficiant d’une flexibilité dans la composition de votre repas. 

• Menu complet (entrée – plat – dessert) : 32,00 € / personne TVAC Cette formule vous 
permet de profiter pleinement de notre menu de saison, de l’entrée jusqu’à la douceur  
finale. Elle offre une expérience gustative complète et harmonieuse. 

 
• Entrée + plat : 25,00 € / personne TVAC Idéal pour ceux qui souhaitent un repas     
équilibré, savoureux et un peu plus léger, tout en découvrant les saveurs de notre cuisine. 

 

• Plat + dessert : 21,00 € / personne TVAC Une option parfaite pour un moment plus 
simple mais gourmand, associant un plat de saison généreux à une touche sucrée pour  
terminer votre repas avec finesse. 

Forfait boissons pendant le repas  
par personne et par groupe 

Eau plate, eau pétillante, jus d’orange, coca, un café  9,00€/Personne 

Jupiler, vin blanc, vin rouge, eau plate, eau pétillante, un café   14,50€/Personne 

Un kir en apéro, jupiler, vin blanc, vin rouge, eau plate, eau pétillante, un café   17,00€/Personne 

Menu unique pour toute la table, alternative pour les végétariens et les personnes qui ont 
des allergies 

Demandez nous la carte avec les allergènes, nous sommes à votre disposition pour tout  
renseignement concernant ceux-ci. 



 
 

Les suppléments à la pièce :  
 

Grande bouteille d’eau plate / pétillante                                                    7,50€TVAC/Pièce 

Grande bouteille de jus d’orange / coca                                                      9,00€TVAC/Pièce  

Un thermo de café samovar, sucre et lait (+/- 12 tasses)                22,00€TVAC/Pièce 

Un thermo de thé nature, sucre et lait (+/- 12 tasses)             22,00€TVAC/Pièce 

Un Samovar de café, sucre et lait (+/- 50 tasses)                                     90,00€TVAC/Pièce 

 

Le café gourmand  
9,00€/Personne 

La gaufre de Liège servie tiède accompagnée de chantilly et un café samovar ou thé   

  

Les forfaits boissons par groupe pour les salles de 
séminaires et autres à partir de 9h30 

Accueil boissons :  

café samovar, thé, eau, jus d’orange   

6,50€/Personne 

Accueil boissons et les gourmandises :       

café samovar, thé, eau, jus d’orange, 2 mini viennoiseries par personne  

(un assortiment de croissants, de pains au chocolat, de couques suisses )  

10,00€/Personne 

Pause boissons :  

café samovar – thé - eau – jus d’orange   

6,50€/Personne 

Pause boissons et la gourmandise :  

café samovar, thé, eau, jus d’orange, une tranche de cake   

8,00€/Personne 

 

 
Demandez nous la carte avec les allergènes, nous sommes à votre disposition pour tout  

renseignement concernant ceux-ci. 


