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HORAIRES D " OUVERTURE

Le restaurant est ouvert du mardi au dimanche

(Fermé le lundi)

ocs@oo

HORAIRE

Horaire d hiver du ler octobre au 30 mars :

Du mardi au dimanche - de 1Th0O0O a 17h00

cuisine ouverte de 12h00 a 15h00 pour toute | a
carte et de 15h00 a 16h30 : mini restauration

p|anche++e du chef salée/sucrée

Horaire d'été du ler avril au 30 sep’rembre :

Du mardi au dimanche - de 11Th0O0 a 17h30

cuisine ouverte de 12h00 a 15h00 pour toute | a
carte et de 15h00 a 17h00 : mini restauration

p|anc|‘1e+’re du chef salée/sucrée



LE CLOITRE . RESTAURANT, TRAITEUR

Le restaurant le Cloitre est situé au c®ur du Musée de la vie

Wallonne, patrimoine d'excepfion architectural, avec son mobilier
éco-design en matériaux de réecupération wallons. En été, une
magnifique terrasse ouverte sur le ciel pouvant accueillir jusqu’a
50 personnes est installée dans la cour intérieure du Musée a

['abri du bruit et des voitures.

Le restaurant est géré par l'asbl Work'inn, qui est un Centre
d'lnsertion SocioProfessionnelle agréé par la Wallonie. L asbl
Work'inn a comme objectif d'assurer la formation par le travail
ainsi que la réinsertion vers |"activité professionne”e des
demandeurs cl'emp|oi inscrits en formation. L'entreprise Work'inn

sinscrit comme partenaire et acteur dans le c|éve|oppemen+ socio-
économique de son territoire au niveau local, régiona| et

provincial.

La cuisine et le service sont assurés par deux chefs cuisiniers, et

leurs apprentis stagiaires en formation.

Co6té cuisine, vous pourrez y déguster des plats 'bistronomiques’
aux saveurs d'autrefois et d'aujourd hui. La spécialité de Ila
maison est les fameux boulets a la Liégeoise servis avec des
frites maison. En p|us, de la carte, les chefs proposent wune
ardoise de la semaine avec des p|c|+s dici et d'ailleurs qui

raviveront vos papi||es.

Le restaurant le Cloitre étant un Centre de Formation, afin
d'accompagner nos apprentis stagiaires dans leur formation et de
garantir un service fluide, une seule addition est établie par
table. Merci de votre compréhensions et de votre bienveillance a

leur égqrd.
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Restaurant

LE CLOITRE
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L es entrées

OWO

Croquette de fromage

Nage de scampis et creme de chorizo

Carpaccio de beuf fagon Cipriani
(mayonnoise truffée )

1 piece 8,50 €
2pieces 14,50 €

14,50 €

15,00 €




Les p|q’rs
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Risotto aux tomates cerises et chips de
courgettes

Boulet a la Liégeoise, frites, salade

Boulet sauce creme chicons a la biere de

Chimqy b|eue, frites, salade

Vol-au-vent maison, frites, salade

LG sa|c|c]e CéSCII‘ c|assique

Joues de porc |onguemen+ mijotées a la

Curtius

Soleil

sauce au poivre

1 piece
2 pieces

1 piece
2 pieces

(vinaigreH‘e aux anchois et pou|e+ croquani‘)

Papillote de la péche du jour et légumes du

Entrecote brésilienne maturée, béarnaise ou

16,00 €

16,00€

16,00 €

20,00 €

25,00 €
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Les plats enfants
jusque 12 ans
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Tous nos p|q’rs peuvent etre adqpfés pour les

enfants au prix de 9,00€

Les supp|émen+s
05%(30

Le bol de salade mixte

L a petite portion de frites

Nos suggestions
05%(30

N'hésitez pas a demander nos suggestions de la

semaine

3,50 €

3,50 €
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Les desserts
oc§§&mo

La gaufre de Liege tiede et chantilly 6,50 €

La dame blanche

(3 boules, chocolat maison et chan+i||y) 8,50 €
Le véritable café Liégeois avec peket et 8,50 €
cognac

Pain perdu brioché 8,50 €
La coupe aux fraises 8,50 €

Les desserts enfant
jusque 12 ans

oc§§&mo

Coupe de glace enfant 1 boule - 3,0
2 boules - 5,5

0 €
0 €

e (€ /&
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Le verre de vin

Kir

Martini blanc/rouge
Porto blanc/rouge
Pineau des charentes

Chqr|emogne
(gin, pekei‘, vin blanc, pineau, citron)

Coupe de Prosecco

Spritz

Les softs

00‘%\40

Eau plate/eau gazeuse(chaudfontaine)
Coca cola/ coca zéro

Sprite

Fanta orange

Fuze tea citron pétillant

Fuze tea green-mango non pétillant
Tonic

/\grumes

Jus d'orange/jus de pomme "minute maid’

Eau plate/eau gazeuse 50cl

(chaudfontaine)

2D

4,50 €

5.80 €
5,80 €
5,80 €

5,80 €

6,80¢€

8,00 €

8,00 €

2,70 €
2,90 €
2,90¢€
2,90 €
2,90 €
2,90 €
2,90 €
2,90 €
3,10 €

4,20 €




\
Les vins maison

OWDO
Vin blanc

La croisade - Viognier Le verre 4,50 €
La bouteille 20,00 €

Vin rouge

Excellence Saint-Laurent - Saint Chinian Le verre 4,50 €
La bouteille 20,00 €

Les vins blancs
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UBY - Cétes de Gascogne 21,00 €
Réserve de Bonpas - Céte du Rhone 24,00¢€
Spumante Brut 25,00¢€

Les vins rouges
OC%(DO

Grande réserve des Chablieres - Ventoux 23,00¢€

Les Pierrasques - Cote du Rhone 24,00€

Chateau de la grange -
Fitou Gérard Bertrand 28,00¢€




\

Les bieres
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Jupiler 5,2°

Blanche de Liege 33cl 5,5°
Blanche de Liege rosée 33cl 4,4°
Bertinchamps N.A
Badjawe blonde bio 6,5°
Badjawe brune bio 7°
Badjawe ambrée bio 5,2°
Chimay bleu 9°

Tripick 3 “fruité” 33cl
Tripick 33 cl 5°

Tripick 33 cl 6°

Tripick 33 cl 8° (triple)
Val Dieu brune 8°

Val Dieu blonde 6°

Curtius 37,5¢l 7°

2D

2,90 €

4,90 €

4,90 €

5,00 €

5,80 €

5,80 €

5,80 €

5,80 €

5,80¢€

5,80¢€

5,80¢€

5,80¢€

5,80¢€

5,80€

7,50¢€




\

Les boissons chaudes

06%5(90
Expresso

Café

Theé

Chocolat chaud

Cappuccino chantilly
Chocolat viennois
lrish Coffee

Peket Coffee

French Coffee

Les digesﬁfs

2,90

2,90

2,90

2,90

3,70

3,70

9,00
9,00

9,00

oqggg%

“Goutte” di pekei‘

Amaretto
Limoncello

GFGPPG

Cognac

Whisky

5,00

6,80

6,80

7,80

7,80

7,80
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