BRASSERIE MENU**

**MENU AAN 59 P.P.
Duo kaas / garnaal kroket - citrus -

peterselie

Steak "Nostalgie” met pepersaus en
handgesneden frieten
OF

Poissen dv jour - in de oven - puree

Caté glacé
OF

Irish coffee

Het brasseriemenu is te nemen voor de gehele

tafel.

YOORGERECHT

Asperges met Ricard & venkel - to share 24
Asperges a la flamande 23
Asperges met zalm 21
HOOFDGERECHT

Asperges a la flamande 32
Asperges met zalm 37
Allnrgenan inlo ® Veoog het ons. Do samenalelling von anze

gerechien kan wijzigen



VOORGERECHTEN

Enkel mogelijk in combinolie met san hooldgeracht

Oester - creuze - lerse Oysri - oesterbrood

6 stuks 27
9 stuks 31,5
12 stuks 42
Kikkerbillen - peterselie - citrus € 22
Visreepjes - verse tartaarsaus 18

Toast gerookte zalm - citrus - zure room -

peterselie 24

(V] Toast Champignon - peterselie - citrus 2]

Gebakken ganzenlever - compote appel -

tonka - calvados 34

Ambachtelijke kroketten - 2 stuks
(V] Kaas: 19
Garnaal: 24

Allarganan inlo® Vicag het ans | Da somenslalling van

gerechten san wijzigen



HOOFDGERECHTEN

Bouchée & la reine - vers bereid 26
Mel zwezeriken +15

Met zwarte truffel +15

Bouchée & la reine “Classique” met vers geklopte

mousseline & grijze gornalen s

Stoolpotie -~ wangen (varken) - gekoromeliseerde

ui - lordons - rode wijn 26
Paling in ‘t groen 39
Paling gebakken - citrus - verse tartcarsaus 39
Poisson du jour* - & le fagon du chef 36

*Viaog onze kelner nao+ de beraiding van vandaag

Zeetong Meuniére - verse tartcarsaus 49,5

[V} Solode - geitenkaas - sincasappel - pompoen -

vijg - roodloof 26

|[V) Linguini - zwarte trutfel 35

Gerechten worden standoard geserveerd met handgesneden

Iriatan. Wanst v kroealten ol puraa, laal het ons garust walan



SELECTION DU
BOUCHER

Hondgesneden rundstartoar (180 g| 29

Steak - Xavoria (250 g) 32
Gesnaden uit de entrecole van geselecleerde oudere runderen
uit het Boskenlond. Rijk van wmook, so0ppig en lich?
gemarmerd, dankzi| zorgvuldige rijping die diepte eon

intensitelt geafy,

Filet pur - Xavorio [250 g) 42
Het meest malse stuk von hetzelide Baskische rund, afkomsitig
van oudere dieren. Fijn van structuur, uviterst zacht en puur

van smoak, mel een subtiele rijping die elegontie bewoarl.

Ribeye - Black Pearl [ 250 g) 45
Afkomstig von vitzonderlijh geselecteard rundaviees mel een
intense marmering. Vol en krachlig van smaak, boterzacht in
toxtuur, mel een rijke vetstrocteur die tijdens het! bokken
smelt en xorg! voor een oangedvencorde soppigheid en

dieple.

Paardenfilet pur {250 g) 34

Zoeer moger en fijn van structuur, met aan zachte textuur an

wen subtiele, lichl zoelige vieessmaok

Geserveerd met hondgesneden frieten, puree of
kroketten, kropssalode en huisgemaakte sauzen:
« Vors geklopte béornaise;

« Choronsaus;

» Peperroomsaus,

« Champignonroomsous.

Allargenen info ® Vriocg hel ons. De somensielling von onze

gerechlon kan wijzigen



DESSERTEN

Tiramisu - The bestl

Chocolodemousse - huisgemaookt

Créme brulée - huisgemoakt
Moeulleux - Vanille
Warme tarte tatin - vanille - slagroom
Coupe Colonel - citroen sorbet - Grey Goose
La petite Dame Blanche (2 bollen)
La grande Dome Blanche [3 bollen)

Kinderijsje - 2 bollen vanille

Allergenen info ¢ Vroag het ons |
De samenstelling van onze gerechten kan

wijzigen.
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