






De la terre à l’assiette n’est pas 
un slogan usurpé à l’Auberge 
de Poteaupré. Depuis plus de 
150 ans, les moines de l’Ab-
baye de Scourmont travaillent 
la terre dans le plus grand res-
pect des traditions. En accord 
avec ses valeurs, l’Auberge a 
décidé de collaborer avec un 
maraîcher, Corenthin Rou-
neau, du « Jardin des deux 
rivières ».  Cet enfant du pays 
assure la gestion de l’activité 
maraîchère se trouvant à côté 

de notre restaurant.

Ici, plus qu’ailleurs nous laissons nos légumes grandir tantôt 
sous une pluie vivifiante de printemps, tantôt sous un soleil 
doux d’été. Cela nous permet de varier nos accompagne-
ments en fonction des saisons.
Pour exemple, notre traditionnel lapin à la bière est accom-
pagné de délicieux épinards en 
période automnale et garni de 
carottes à la belle saison. 
Du côté des crudités, nous tra-
vaillons avec entre autres du 
mesclun, des jeunes pousses 
ainsi que du chou ou encore de 
la betterave. A la bonne saison, 
nous vous proposerons une dé-
licieuse salade, des tomates ju-
teuses, du concombre. 
Vous l’aurez compris, notre cui-
sine est élaborée avec des accom-
pagnements frais, de saison ; ils 
changeront au fil du temps.

Bonne dégustation !

Des légumes de saison, issus 
de notre production

« De la terre à l’assiette »

Certains pensent que l’on ne chan-
gera pas le monde… Nous si ! Et 
tout simplement en mangeant ! 

Derrière chacun de nos plats vous dé-
couvrirez les richesses de notre région : les 
bières et les fromages de Chimay prin-
cipalement.

Ainsi que des producteurs locaux pas-
sionnés : les légumes de Corentin, les 
truites de Cendron, les glaces artisa-
nales de Seloignes ou l’Escavèche 
chimacienne. 

Vous pourrez ainsi déguster nos cro-
quettes aux fromages, notre truite 
meunière, notre lapin à la trappiste ou 
encore nos délicieuses dames blanches. 

Se trouve aussi derrière nos plats une 
équipe de cuisiniers qui taillent, dé-
coupent, cuisent, assaisonnent, confec-
tionnent les mets pour vous servir au 
mieux.
Je vous souhaite un agréable moment au 
sein de notre établissement au coeur de 
notre belle région de Chimay.

L’énergie 

L’Auberge en collaboration avec la Fondation 
Chimay-Wartoise s’est lancée dans un projet pi-
lote qui combine agriculture maraîchère durable et 
production d’énergie renouvelable.

Juste à côté de notre Auberge, quatre serres ainsi 
que des panneaux photovoltaïques ont été disposés 
sur un terrain de 1,34 ha labellisé BIO.
Grâce à ces aménagements, notre restaurant cultive 
ses propres légumes suivant le rythme des saisons 
et permet de produire 80 à 90 % de son énergie.

Le mot de Renaud, chef de l’Auberge de Poteaupré



Pour les enfants
Voor de kinderen • Kids menu  

Croquette aux fromages de Chimay..................................... 6,50 €
     Chimay kazenkroket / Chimay cheeses croquette

Belgian Blue Burger.............................................................. 10,00 €

Tagliatelles Poteaupré .............................................................7,00 €

Tagliatelles à la fondue de tomates et basilic....................... 7,00 €
     Tagliatelle met tomatensaus en basilicum

     Tagliatelle in a tomato sauce and basil

Tagliatelles champêtres (champignons & bacon)............... 7,00 €
      Champignons & bacon / Mushrooms & bacon

Steak grillé avec son beurre maître d’hôtel......................  10,00 €
     Gegrilde steak met kruidenboter

     Steak grilled to taste with maitre d’hotel butter

Steak grillé, sauce au choix (sauf tomate)*.......................  12,50 €
     Gegrilde steak (behalve tomaten) /Steak grilled (except tomato)

Duo de boulettes sauce au choix* : ...................................... 8,50 €
      Balletjes (duo) saus naar keuze*

      Meatballs (duo) sauce of your choice*

* sauces / sausen / sauces :
- Tomate - tomaten - tomato
- Champignons et crème à la Chimay Triple
      Champignons en room met Chimay Tripel

      Mushrooms and cream with Chimay Triple
- Poivre crème à la Chimay Bleue
      Peperroom met Blauwe Chimay / Creamy pepper with Chimay Blue
- Fromage de Chimay 
      Chimay kaas - Chimay cheese

Suppléments
Supplementen • Side orders

Mayonnaise, moutarde (mosterd/ mustard), ketchup............. 0,60 €
Vinaigrette (dressing)................................................................ 0,90 €
Salade, légumes cuits ............................................................. 2,50 €
     Sla, warme groenten / Salad, hot vegetables

Frites «maison», pommes de terre en chemise (20’),  
tagliatelles, croquettes............................................................ 2,50 €
     Zelfgemaakte frietjes, gekookte aardappelen (20’), pasta’s, kroketten

     «Home-made» chips, boiled potatoes (20’), pasta, croquettes

---------------------------------------------
Uniquement servi avec un plat 

Enkel vergezeld van een gerecht • Only served with a meal

Profitez de notre large terrasse
et de nos plaines de jeux !



HÔTEL/ HOTEL***

à partir de / vanaf/ from  :
80€ nuit /nacht / night

+ 15€ p.p. Petit-déjeuner
Ontbijt / Breakfast

Les desserts
Nagerechten • Desserts  

Sabayon glacé à la Chimay Bleue .......................................   6,00 €
     Ijsgekoelde sabayon met Chimay Blauw

     Iced zabaglione with Chimay Blue 

Mousse au chocolat ..............................................................  5,00 €
     Chocolademousse

     Traditional chocolate mousse

Mousse au chocolat épicée aux spéculoos..........................  5,50 €
     Chocolademousse met speculaas

     Chocolate mousse with speculoos

Tiramisu .................................................................................. 5,00 €

Gâteau chimacien..................................................................  6,00 €
     Gebak
     Cake

Crème brûlée maison à la vanille de Madagascar .........   11,50 €

Assortiment de desserts ....................................................   10,00 €
     (uniquement vendredi, samedi et dimanche) 
     Nagerechten assortiment (enkel op vrijdag, zaterdag en zondag) 
     Dessert’s assortment (only on Friday, Saturday and Sunday)

Sorbet 2 boules (parfum au choix)......................................  6,00 €
     Sorbet naar keuze (2 bollen)

     Sorbet of your choice (2 scoops)

Dame blanche Poteaupré .....................................................  8,75 €
Dame blanche Poteaupré junior..........................................  6,50 €

Dame noire ............................................................................. 8,75 €
Dame noire junior ................................................................. 6,50 €

Dame métisse ......................................................................... 8,75 €
Dame métisse junior.............................................................. 6,50 €

Dame caramel .......................................................................  8,75 €
Dame caramel junior............................................................  6,50 €

Brésilienne..............................................................................  8,75 €
Brésilienne Junior .................................................................  6,50 €

Glace 1 boule (parfum au choix) ........................................  4,50 €
     1 bol naar keuze 
     1 ice cream scoop of your choice

Glace 2 boules (parfum au choix).......................................  5,50 €
     2 bollen naar keuze
     2 ice cream scoops of your choice

La glace provient de chez Martin Ice Cream Shop (Seloignes). 
Fabrication 100% artisanale, élaborée avec passion par 

Jean-Marc Meysman.
-

De ijzen komen van Martin Ice Cream Shop (Seloignes).  100% op een 
artisanale manier bereid en met passie door Jean-Marc Meysman.

-
Ice cream comes from Martin Ice Cream Shop (Seloignes). 100% home-

made with passion by Jean-Marc Meysman.

Prolongez votre séjour !

Seminariezaal / Seminar room

Formule sur mesure I WIFI • ÉCRAN • CATERING

Formule op maat I WIFI • SCHERM • CATERING

Offer on request I WIFI • SCREAM • CATERING

Salle de séminaire



Keuken

Middenseizoen :
Maandag, dinsdag, woensdag en donderdag : 
van 11u30 tot 14.30 uur – ’s avonds gesloten
Vrijdag, zaterdag en zondag: doorlopend 
van 11u30 tot 21 uur

Laagseizoen :
Dinsdag, woensdag en donderdag : 
van 11u30 tot 14.30 uur – ’s avonds gesloten
Vrijdag, zaterdag en zondag: doorlopend 
van 11u30 tot 21 uur

Hoogseizoen :
7 dagen op 7 :  doorlopend 
van 11u30 tot 21 uur

Cuisine

Moyenne saison :
Lundi, mardi, mercredi et jeudi : 
de 11h30 à 14h30 – fermé le soir
Vendredi, samedi et dimanche : 
de 11h30 à 21h00 non-stop

Basse saison :
Mardi, mercredi et jeudi : 
de 11h30 à 14h30 – fermé le soir
Vendredi, samedi et dimanche : 
de 11h30 à 21h00 non-stop

Haute saison :
7jours/7: de 11h30 à 21h00 non-stop

Kitchen

Medium season :
Monday, Tuesday, Wednesday and
Thursday : from 11.30 am to 2.30 pm
closed in the evening
Friday, Saturday and Sunday : 
from 11.30 am to 9.00 pm non-stop

Low season :
Tuesday, Wednesday and Thursday : 
from 11.30 am to 2.30 pm – closed in the
evening
Friday, Saturday and Sunday : 
from 11.30 am to 9.00 pm non-stop

High season : 
7/7: from 11.30 am to 9.00 pm, non-stop

www.chimay.com       www.chimayshop.be

Espace Chimay
 
 

Rue de Poteaupré, 5 - 6464 Bourlers (Chimay) - Tel : +32(0)60/21.14.33 - poteaupre@chimaygestion.be


