MENU

Per tafel en zonder wijzigingen | Par table et sans changements

6 holle oesters “Fines Claires” 000 Grands Cru
6 huitres creuses « Fines Claires » 000 Grands Cru
Grijze garnalen | Tomaat “Cceur de beeuf” | Kwartelei | Sucrine | Rammenas | Cocktailsaus
Crevettes grises | Tomate « Ceeur de beeuf » | CEuf de caille | Sucrine | Rammenas | Sauce Cocktail
Bellota Ibérico ham | Artisjok “barigoule” | Courgette | Aubergine | Tomatencoulis
Bellota Jambon Ibérico | Artichaut a la barigoule | Courgette | Aubergine | Coulis de tomates

1/2 kreeft “Cédric” | Champagnesaus (enkel bij 4 en 5 gangen)
1/2 homard « Cédric » | Sce au champagne (uniquement avec 4 et 5 services)

Wilde eend met sinaasappel | Raap | Zilveruitjes | Cantharellen | Maiskoekje
Canard sauvage a I'orange | Navet | Oignons perlés | Girolles | Galette de mais
Lijnbaars | Chutney van warmoes | Butternut | Mosselen | Saus met kokosmelk en saffraan
Bar de ligne | Chutney de blette tricolore | Butternut | Moules | Sauce au lait de cocos et saffran
Gegrilde kreeft | Gember | Citroengras | Wilde rijst (+35,-)
Homard a la plancha | Gingembre | Lemongrass | Riz sauvage

Nagerecht van de dag
Dessert du jour
Geaffineerde kazen van Michel & Frederic Van Tricht (+12,-)
Les fromages affinés de Michel & Frederic Van Tricht

Menu 3 gangen | services : 56,- Menu 4 gangen | services : 80,- Menu 5 gangen | services : 95,-

glas | verre: 8,-  fles| bouteille : 45,-

Wit | Blanc : Domaine d’Aubaret Bonfils Pays d’'OC Chardonnay 2021 (Fr.)
Wit | Blanc : Cotes de Duras Sauvignon Les Bardots Domaine de Laulan 2021 (Fr.)
Wit | Blanc : Cotes du Rhéne Viognier Esprit Pére & Fils Brotte 2022 (Fr.)

Rood | Rouge : Chateau de Bouchet Marc Lurton, Merlot - Cabernet Sauvignon Bordeaux 2020 (Fr.)
Rood | Rouge : Viabore Carminucci Montepulciano Sangiovese 2020 (It.)
Rood | Rouge : Monsieur Plumage Pinot Noir Languedoc 2022 (Fr.)
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