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Belgrade, le 26 janvier 2024

Chére consceur, cher confrére,
Madame, Monsieur,

La Confrérie des Chevaliers de la Tarte et de la Pompe
de Belgrade vous prie de bien vouloir honorer de votre présence les
cérémonies de son 50°™¢ chapitre qui se tiendra le dimanche 17 mars
2024 a Belgrade (Namur) dans les locaux de la salle « André Guisset »
au n°2 de la place du Bia Bouquet. C’est la que se font I’accueil et le
banquet.

Voici le programme de cette journée :
08h45 : Accueil, petit-déjeuner salé ou sucré — mise en habits
09h30 : Appel des confréries et cortege : arrét au Monument aux Morts.
10h00 : Messe en 1’église Saint-Joseph (toute proche).
11h15 : Départ en cortége avec la Fanfare Royale Sainte-Cécile d’ Assesse
vers la salle St Joseph, avenue Joseph Abras 21 a Belgrade.
11h30 : Chapitre et intronisations : verre de I’amiti¢ a mi-chapitre.
13h30 : Retour en cortege et fanfare vers la salle « André Guisset ».
14h00 : Banquet assuré par le Traiteur Sébastien Pyck avec animation
musicale par le « Duo LIL ».

Menu

Trois dégustations froides et trois dégustations chaudes (servies a

table) pour accompagner 1’apéritif (2 verres de Cava).

- Salade folle tiede de Filet de Caille juste poélé, Cuisse confite,
Magret de Canard fumé, Dés de Foie gras, Jets de 1égumes et
sauce Vinaigre de Framboise

- Minestrone comme en Italie, Parmesan rapé

- Weck a I’ancienne avec : Filet de Sole farci a la Mousse de
Saumon et Saint-Jacques, Embeurrée de chou vert aux lardons,
Scampis jumbo juste poélé, Poireaux frits et Sabayon a la Vi
Keute.

- Fraicheur de la Confrérie

- Tout sur le Veau : Filet pur juste poé€lé, Contrefilet et Beignet de
Ris, Panaché de Légumes de saison, jus corsé brun aux herbes,
Grenailles

- Le Trio de Fromages affinés, Sirop de Liege sur mesclun de jeunes
pousses et creme de balsamique

- L’assiette gourmande de la Maison avec une part de tarte au riz et

deux autres surprises sucrées du moment

- Le Petit Moka et sa suite en buffet

Notre confrérie vous propose ce menu 8 services au prix de 65 € hors
boissons. Boissons a prix démocratiques (eau plate gratuite délivrée au
comptoir).

Nous nous permettons d’insister pour que le bulletin d’inscription et le
payement (qui fera foi de I’inscription) nous parviennent pour le vendredi
8 mars au plus tard. Places limitées.

Vu les conditions imposées par les traiteurs, tout repas réservé sera
réclamé (sauf cas de force majeure).

En attendant le plaisir de vous revoir, veuillez croire en nos sentiments
les meilleurs.

Le Grand Maistre Le Grand Epistolier
Francis Renard Bernard Wautelet



