
SUGGESTIONS.

Au bar

En cuisine

Camembert d’Isigny au four façon du  Chef                               16,00 €
Les 6 huîtres Gillardeau gratinées, étuvée de poireaux         28,00 €

La traditionnelle choucroute de l’Amusoir                                        34,00 €
Côte à l’os Holstein maturée 6 à 8 semaines                                75,00 €
pour 2 personnes (+_ 1,2 kg)

King Jack                                                                                                             13 €
Jack Daniel’s - Safari - Citron - coulis de passion - grenadine

Pinot gris « Giersberger»                                                                 6 € / 30 €
Gigondas vieilles vignes « Domaine Saint Damien » Bio      6 € / 30 €

COCKTAILS.

ENTRÉES.

PLATS.

VINS.



« L’Amusoir est une véritable institution à Waterloo depuis 1976. 

Le saviez-vous ? Sous le régime français (1795-1814), 

Waterloo fut administrée par le notaire Henri Loicq. 

Il demeura dans l’ancienne maison du chapelain en 1801, 

actuellement occupée par l’Amusoir »



Champagne Coupe / Piscine 12 € / 14 € 
Cava MVSA Coupe / Piscine  8 € / 10 € 
Martini Bellini Coupe / Piscine 8 € / 10 € 
Kir / Kir Royal  6 € / 9 €
Martini Bianco / Rosso  7 €
Porto Blanc / Rouge  7 € 
Pineau des Charentes  7 €
Picon  7 € 
Campari  7 €
Pisang  7 € 
Batida  7 € 
Ricard 7 €

Fût  
Carlsberg 25 cl / 50 cl  3 € / 6 € 
Saint Hubertus (blonde/blanche/ambrée)  5,50 € 
Waterloo Triple / Saison bio  5,50 € 
Triple Karmeliet  5,50 €

Bouteille  
Carlsberg 0%  3 € 
Leffe Blonde  5,50 €
Duvel  5,50 €
Chimay Bleue  5,50 €
Orval  6 €
Kriek Mort Subite  5 €

Chaudfontaine plate / pétillante (25 cl) 3,50 €
Chaudfontaine plate / pétillante (50 cl) 6 €
Chaudfontaine légèrement pétillante (50 cl) 6 €
Chaudfontaine plate / pétillante (1L) 9 €
Coca-Cola / Coca-Cola Zéro 3,50 €
Fanta 3,50 €
Sprite 3,50 €
Schweppes tonic / agrumes 3,50 €
Schweppes Premiums Tonica / Hibiscus / Pink pepper / Ginger beer & Chili 4,50 €
Jus de fruits Minute Maid 3,50 €
Accompagnement Sirop 0,50 €
Red Bull 4€
Fuze Tea Sparkling 3,50 €
Fuze Tea Peach Hibiscus 3,50 €
Fuze Tea Mango Camomille 3,50 €
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SOFTS 
DRINKS.

Bombay Sapphire  7,50 €
Bombay citron pressé  9 €
Bulldog  10 €
Panda Bio (Belgique) 10 €
Hendrick’s  10 €
Nordes  10 €

GINS.

Eristoff  7,50 €
Grey Goose  11 €

VODKAS.

William Lawson’s  7,50 €
Jack Daniel’s  8,50 €
Jameson  7,50 €
Oban (Scotch Single Malt, 14 ans) 12 €

WHISKIES.

Bacardi Carta Blanca  7,50 €
Bacardi Anejo cuatro  8 €

Gran Chaco (BIO)
• Bolivia (feuille de coca et tabac) 8 €
• Paraguay (copeaux d’orange) 10 €
• Brasil (grué de cacao et grain de café) 10 €
• Argentina (thé maté) 10 €

RHUMS.



MOCKTAILS.

COCKTAILS.

Mojito classic / fraise  8 €
Sex on the beach 8 €
Saint Amusoir  8 €
Basil Smash  8 €
Spritz NA (Martini vibrante, tonic)  8 €

Apérol Spritz 10 €
St germain spritz 11 €
Mojito classic / fraise 11 €
(Bacardi Carta Blanca, citron vert, sucre de canne, menthe, soda ou fraise)
Sex on the beach 11 €
(Vodka, jus d’orange, jus de Cranberry, sirop de pêche, grenadine) 
Moscow Mule 13 €
(Vodka, citron vert, sucre de canne, Schweppes Ginger beer & Chilli) 
Expresso Martini 13 €
(Vodka, Khalua, sucre de canne, expresso) 
Mojito House 13 €
(Diplomatico Mantuano, menthe, sucre de canne, Cava) 
Saint Amusoir 13 €
(Saint Germain, citron vert, sirop de cassis, menthe, Cava)
Basil Smash 13 €
(Gin Bombay Sapphire, citron jaune, basilic, concombre, sucre de canne) 
Lady Royal 13€
(Vodka Eristoff, Cointreau, purée de fruit de la passion, citron vert et feuilles de menthe)
Cocktail Panda « UP » 13€
(Gin Panda, Apérol, Ginger Ale)



FROIDES 
La demi-tomate aux crevettes grises 18,50 € 
Tartare aux deux saumons, vinaigrette aux fruits de la passion 18 € / 26 €
Carpaccio de Boeuf, Huile de Roquette Basilic, copeaux de parmesan 18 €
Traditionnel Saumon fumé, Pain Artisanal toasté 21,50 €

CHAUDES 
Croquettes 1 ou 2 pièces ou duo (fromage et crevettes) 

• Fromage : 8,50 € / 1pc --- 17 € / 2pc
• Crevettes : 9,50 € / 1pc --- 19 € / 2pc
• Duo de croquettes 17,50 € / 2pc

Cassolette de scampis à l’ail 17 €
Os à moelle, pain rustique croustillant 16 €
Tataki de thon rouge au sésame, Wakamé, gingembre frais 19,50 € 
La véritable soupe de poisson, rouille et croutons 15 €
Risotto de Saint Jacques, pousses d’épinard et Tuile au comté 19,50 €

Spaghetti bolognaise 16 €
Penne au pesto, courgettes et tomates fraîches 19 € 
Lasagne maison 18 €
Linguine aux scampis, Pousses d’épinard et Herbes fraîches 22 €
Risotto Noix de Saint-jacques, Pousses d’épinard  
et Tuile au comté 27 €

BURGER AMUSOIR 

(Haché 100% bœuf 200gr, 
Cheddar, pain brioché, bacon, 
sauce barbecue maison) 
accompagné de mayonnaise 
et frites 

20,50 €

Salade de Chèvre, vinaigrette moutarde à l’ancienne 19,50 €  
+ supplément lardons 3 €
Salade césar au poulet croustillant, copeaux de Parmesan 20,50 €
Salade de quinoa façon taboulé, Agrumes et Herbes fraîches 19 €
Salade Folle, Scampis et noix de saint-jacques roties, vinaigrette aux agrumes 23 €
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: Veggie *Selon disponibilité



Boulettes maison, sauce au choix 19,50 €
Pain de viande «Amusoir», jus de veau au romarin et légumes 19,50 €
Américain préparé par nos soins 21 €
Cordon bleu sauce Archiduc accompagné de pâtes fraîches 24 €
Aiguillettes de poulet, sauce au choix 19,50 €
Magret de canette basse température, Flan de légumes, Aigre douce au « Gin Panda » 28,50 € 
Gigotin d’agneau, bouquetière de légumes et gratin Dauphinois 28 €
Rognons de veau, moutarde à l’ancienne, pommes frites 23 €
Suprême de coucou de Malines rôti, crémeux aux morilles 29,50 €

PLATS.
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Pavé de bœuf « Irlandais » 300 gr 24 €
Filet pur « Rish Beef » 250 gr 36 €
Filet pur « Rish Beef » poêlé en croute de poivre concassé, déglaçé au Cognac 250 gr 42 €
Contre filet « Charolais » 220 gr 26 €
Côte à l’os « Irlandaise » 600 gr, 1 couvert 34 €
Entrecôte « Rish Beef » 350 gr 35 €
Bavette de boeuf « Irlandaise » à l’échalote 26 €
Brochette de Filet Pur Grillée « Simenthal » 250 gr 33€

Toutes nos viandes sont accompagnées de frites 
fraîches 100% belges

• Poivre concassé crème 4 €
• Poivre vert crème 4 €
• Archiduc 4 €
• Roquefort 4,50 €
• Béarnaise 4 €
• Amusoir (Béarnaise tomatée du Chef depuis 1976) 4 €

Sauces.



Pavé de saumon, Epices Chimichurri, Beurre blanc à l’aneth et Purée aux vert 26 €
Dos de cabillaud, Huile vierge, Purée à l’olive et Petits légumes 29 €
Brochette géante de scampis, aïoli et mayonnaise « Samouraï » 27 €
Tomates aux crevettes grises 31 € 
Filet de Daurade rôti, Risotto aux Pleurotes, Beurre tomate basilic 29 €

ENFANTS.
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• Frites 4 €
• Frites de patate douce 5 €
• Gratin Dauphinois 5 €
• Purée 5 €
• Légumes du jardin 6 €
• Salade verte/mixte 5 €
• Pomme au four 4 €
• Mayonnaise maison 0,50 €
• Salade de Tomates 7€ 

Spaghetti bolognaise 12 €
Steak haché, frites 12 €
Croquette au fromage 15 €
Poulet pané, frites 15 €

POISSONS.



Cognac 8 €
Cointreau 7 € 
Amaretto 8 €
Bailey’s 7 €
Sambucca 7 €
Limoncello 7 €
Eau de Villée 8 €
Poire Williams 8 €
Framboise 8 € 

Gran Chaco (BIO)
• Bolivia (feuille de coca et tabac) 8 €
• Paraguay (copeaux d’orange) 10 €
• Brasil (grué de cacao et grain de café) 10 €
• Argentina (thé maté) 10 €

Oban (Scotch Single Malt, 14 ans) 12 €

Expresso 3,50 € 
Double expresso 5 €
Lungo 3,50 €
Décaféiné 3,50 €
Cappuccino 4,50 €
Latte 4,50 €
Chocolat chaud Maison 5 €
Sélection de thés (Palais des Thés Waterloo) 5 €
Thé menthe fraîche 5 €
Irish coffee / Italian Coffee / French Coffee 11 € 

DIGESTIFS.

BOISSONS CHAUDES.



L A  C A R T E  D E S  V I N S



Maison Blanc / Rouge 4 €
Côtes du Roussillon AOP « Gris Gris » (rosé) 5 €
Chardonnay Viognier « Père & Fils », Languedoc (blanc) 5 €
Pinot gris « Giersberger » (blanc) 6€
Bordeaux, Château de l’Aubrade (rouge) 5 €
Shiraz « Landskroon », Afrique du Sud (rouge) 6 €
Saint-Nicolas-de-Bourgueil (rouge) 6 €
Muscat de Frontignan (blanc moelleux) 5 €

½ L Blanc / Rouge 16 €
¾ L Blanc / Rouge 22 €

VINS AU 
VERRE.

VINS 
MAISON.

CHAMPAGNES 
& MOUSSEUX.

Cava brut 40 €
Martini Bellini 40 €
Moët & Chandon Impérial 85 €
Moët & Chandon Rosé Impérial 95 €
Ruinart Blanc de Blanc 170 €



VINS BLANCS.

Pinot gris « Giersberger »  22 € / 31 €

Touraine Oisly « Domaine de Marcé » Sauvignon 31 €
Vouvray « Domaine de la Robinière » 29 €
Sancerre « Beau Roy » 33 € / 51 €

Hautes Côtes de Beaune « La justice » Domaine Billard Père & Fils 54 €
Chablis « Vieilles Vignes » Domaine Séguinot 51 €

Chardonnay Viognier « Laurent Miquel Père & fils » 29 €

Costières de Nîmes « Château Beaubois » Cuvée Élégance BIO 32 €

Pessac Léognan « Château Valoux » 52 €

Veneto « Ribolla Giollia » (Italie, Venise) 29 €
Columbia Crest « Grand Estates » (USA) Chardonnay 42 €
Salento Nottetempo (Italie, Puglia) Chardonnay 39 €

ALSACE .

LOIRE  .

BOURGOGNE .

LANGUEDOC-ROUSSILLON .

RHÔNE  .

BORDEAUX/ GRAVES  .

VINS DU MONDE  .



VINS ROUGES.

Saint-Nicolas-de-Bourgueil « Domaine Olivier » 20 € / 31 €
Sancerre « Cellier de la Thibaude » 31 € / 51 €

Château de Montfrin BIO 20 € / 32 € 
Costières de Nîmes « Château Beaubois » Cuvée Elégance BIO 33 €
Gigondas Vieilles vignes « Domaine Saint Damien » BIO 56 €

Bourgogne Pinot Noir « Cave de Buxy » 36 €
Hautes-Côtes de Beaune « Les Chapitres de Jaffelin » 54 €

La Clape « Château Rouquette sur mer » 33 €

Saint Amour « Domaine des Pierres » 24 € / 38 €

LOIRE .

CÔTES DU RHÔNE .

BOURGOGNE .

LANGUEDOC-ROUSSILLON .

BEAUJOLAIS .

Château de l’Aubrade 19 € / 29 € 
Côtes de Blaye « Château Crusquet-Sabourin » 23 € / 32 €
Bordeaux supérieur « Château Pierrail » 39 €
Pessac Léognan « Château Valoux » 52 €
Saint-Emilion Grand Cru « Château Grand-Pey-Lescours » BIO 29 € / 52 €
Saint-Estèphe « Château Petit Bocq » 58 € 

Uclès « La finca Estacada » 100 % Tempranillo (Espagne) VEGAN 29 €
Chianti Classico « Poggio Bonelli » (Toscane, Italie)  41 €
Primitivo di Manduria « Le Vigne di Sammarco » (Pouilles, Italie) 36 €
Carmenere Santa Ema (Chili) 28 €
Landskroon Shiraz (Afrique du Sud) 35 €
Columbia Crest « Grand Estates » Syrah (USA) 40 € 

BORDEAUX .

VINS DU MONDE .



VINS ROSÉS.

Pinot Noir « Giersberger » 22 € / 32 € 

Château Ferry Lacombe « Cuvée Naos » 38 €

ALSACE .

CÔTES DE PROVENCE .

CÔTES DU ROUSSILON . 
Côtes du Roussillon AOP, Château de Corneilla « Gris Gris » 28 €

VINS DE PRESTIGE.

Bourgogne, Rully 1er Cru « La Fosse » Domaine Belleville 75 €

Côtes du Rhône, Condrieu « Côtes Chatillon » Domaine Bonnefond 81 €

Côtes du Rhône, Saint Joseph « Les Coteaux » 62 €

Bourgogne, Nuits Saint Georges « Les Charmois » Domaine Xavier Durand 92 €

Veneto, Amarone della Valpolicella Riserva « Cecilia Beretta » (Italie) 75 €

BLANCS .

ROUGES .


