
6 huîtres  de Gi l lardeau “spéc ia les  vertes”
Dumpl ing  de langoust ine,  k imchi ,  poivre  vert ,  poire ,  verveine,  sésame (4pc)   
Noix  de Sa int- Jacques,  cu i tes  à  la  vapeur  avec  des  a lgues,  cresson,  beurre  b lanc,  
supplément  cav iar                                                                                  

D U  B O U T  D E S  D O I G T S
Guacamole  Nikkei ,  v ina igrette  dry  tomato,  totopos                                                                                                 
Rock  shr imps “tempura”,  sauce crémeuse et  p iquante,  c iboulette                                                                            
Min i  croquettes  de porc  Ibér ique (6pc)     

“F lammküchen” aux  cèpes                                                                                                 

I N S T A N T  D E  F O L I E
Caviar  Impér ia l  Gold  (30gr  ou 50gr) ,  grenai l les ,  b l in i ,  crème a igre lette                                             

L E A F S
Brocol inette ,  bubu arare,  mayonnaise  ja lapeño,  coco,  combava                                                                              
Auberg ine miso,  co l lect ion de tomates ,  nor i ,  l imon,  sésame,  k imchi ,  katsuobushi                                                    

R E E F

Angui l le  fumée de Ka l ios ,  fo ie  gras ,  miso,  sésame,  nor i  (4pc)                                                                                  
Avocat ,  mayonnaise  ja lapeño,  tomate Zebra,  ghoa cresson (4pc)                                                                             
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Fi let  pur  Argent in  Pr ime Grade 4  -  200 gr                                                                                                    
R ib-Eye Sé lect ion les  pers i l lées  f rançaises  -  300 gr                                                                                      
Bavette  B lack  Angus  Amér ica in  -  200gr                                                                                                        

Avec  la  v iande,  veui l lez  sé lect ionner  une sauce,  un accompagnement  et  une garni ture

Sauce:  po ivre  vert  crème f lambée au v ieux  Cognac |  béarnaise  |  ch imichurr i  sh iso  |  Archiduc de cèpes
Accompagnement:  purée au beurre  |  f r i tes
Garniture:  cocotte  de légumes de sa ison |  sa lade de b lé  et  cresson

ENTRÉES
Saumon fumé extra  doux,  crème a igre lette ,  o ignon,  pers i l ,  c i t ron,  pa in  toasté                                       
Croquette  de crevettes  gr ises ,  c i t ron,  pers i l  f r i t  (2pc)                                                                                             
Paccher i ,  crème de cèpes,  guancia le ,  pers i l ,  parmesan       
                                  
PLATS
Solette  bel le  meunière,  cocotte  de légumes de sa ison,  f r i tes  ou purée au beurre   
Cordon b leu de veau,  sa lade de b lé ,  f r i tes  (pour  2)                                                              

C O M F O R T  F O O D

Tartare  de bœuf  façon Amér ica in ,  sa lade de b lé  et  cresson,  pers inette ,  c iboule ,  f r i tes                                            
Tartare  de thon Bal fegò façon Amér ica in ,  sa lade de b lé  et  cresson,  pers inette ,  c iboule ,  f r i tes                                 

N O S  T A R T A R E S

Vol-au-vent  de poularde fermière,  r i s  de  veau,  langoust ine,  quenel le ,  mor i l les ,  V in  Jaune,  f r i tes                             
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6 Gi l lardeau oesters  “spéc ia les  vertes”                                                                                                

Dumpl ing  van langoust ine,  k imchi ,  groene peper,  peer,  i j zerkru id ,  sesam (4  stuks)

S int- Jakobsnoten gestoomd met  zeewier,  tu inkers ,  beurre  b lanc                                                        

Supplement  kav iaar

F I N G E R  F O O D
Nikkei  Guacamole,  v ina igrette  met  gedroogde tomaten ,  totopos                                                                             

“ Tempura”  rock  shr imps,  p i tt ige  romige saus ,  b ies look                                                                                           

Iber ico  kroket jes  (6  stuks)

“F lammküchen” met  eekhoornt jesbrood 

M O M E N T  V A N  V E R W E N N E R I J
Imper ia l  Gold  Kav iaar  (30g of  50g) ,  kr ie laardappelen,  b l in i ,  zure  room           

B O T A N I S C H
Brocol inette ,  bubu arare,  ja lapeño mayonaise,  kokos,  combava                                                                              

Miso auberg ine,  tomaten,  nor i ,  l imoen,  sesam,  k imchi ,  katsuobushi                                                                        

U I T  D E  Z E E

Gerookte pa l ing  van Ka l ios ,  fo ie  gras ,  miso,  sesam,  nor i  (4  stuks)                                                                            

Avocado,  ja lapeño mayonaise,  Zebra  tomaat ,  ghoa cress  (4  stuks)                                                                           

C R I S P Y  R I C E
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VOORGERECHTEN
Zacht  gerookte  za lm,  zure  room,  u i ,  peterse l ie ,  c i t roen,  toast                                                                                 

Garnaalkroketten,  c i t roen,  gefru i te  peterse l ie  (2  stuks)                                                                                           

Paccher i ,  eekhoornt jesbroodcrème,  guancia le ,  peterse l ie ,  parmezaan                                                                    

HOOFDGERECHTEN
Solette  meunière,  stoofpot je  van se izoensgroenten,  f r ieten of  boterpuree                                                             

Ka l fs  cordon b leu,  ve lds la ,  f r ieten (voor  2  personen)                                                                                    

C O M F O R T  F O O D

Rundstartaar  op Amer ikaanse wi jze ,  ve lds la  en tu inkers ,  pers inette ,  lente-u i ,  f r ieten                                             

Ba l fegó toni jntartaar  op Amer ikaanse wi jze ,  ve lds la  en tu inkers ,  peters inette ,  lente-u i ,  f r ieten                              

T A R T A A R

Argent i jnse  Pr ime Grade F i let  Pur  -  200 gr                                                                                              

Franse R ib-Eye -  300 gr                                                                                                                

Amer ikaanse B lack  Angus  Bavette  -  200gr                                                                                                  

B i j  uw v leesgerecht  k iest  u  één saus ,  één b i jgerecht  en één garni tuur.

Sauzen:  groene pepersaus  met  oude Cognac |  Béarnaise|  Chimichurr i  Sh iso  |  eekhoornt jesbrood Archiduc

Bi jgerecht:  boterpuree |  f r ieten

Garnituur:  stoofpot je  van se izoensgroenten |  ve lds la  en tu inkers

Vol -au-Vent  van hoevekip,  ka l fszwezer ik ,  langoust ine,  quenel le ,  mor ie l jes ,  V in  Jaune,  f r ieten                                 
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Gi l lardeau oysters  “spec ia les  vertes”  (6  pcs)                                                                                                           
Langoust ine dumpl ing ,  k imchi ,  green pepper,  pear,  verbena,  sesame (4  pcs)
Sca l lops  steamed with  seaweed,  watercress ,  beurre  b lanc
Supplement  cav iar                                                                                                     

F I N G E R  F O O D
Guacamole  Nikkei ,  dry  tomato v ina igrette ,  totopos                                                                                                 
Rock  shr imps “tempura”,  creamy sp icy  sauce,  ch ive                                                                                                 
Min i  croquettes  of  Iber ico  ham (6  pcs)

“F lammküchen” with  porc in i  mushrooms                                                                                       

M O M E N T  O F  I N D U L G E N C E
Imper ia l  Gold  Cav iar  (30g or  50g) ,  baby potatoes,  b l in i ,  sour  cream

L E A V E S
Brocol inette ,  bubu arare,  ja lapeño mayonnaise,  coconut ,  combava                                        
Miso eggplant ,  tomato,  nor i ,  l ime,  sesame,  k imchi ,  katsuobushi                                                                              

R E E F

Smoked eel  f rom Kal ios ,  fo ie  gras ,  miso,  sesame,  nor i  (4  pcs)                                  
Avocado,  ja lapeño mayonnaise,  Zebra  tomato,  ghoa cress  (4  pcs)                                                                            

C R I S P Y  R I C E
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STARTERS
Mild ly  smoked sa lmon,  sour  cream,  onion,  pars ley,  lemon,  toasted bread                                                               
North  sea grey  shr imp croquettes ,  lemon,  f r ied pars ley  (2  pcs)                                                                               
Paccher i ,  creamy porc in i  mushrooms,  guancia le ,  pars ley,  parmesan                                                                        

MAIN COURSES
Solette  meunière,  seasonal  vegetables ,  French f r ies  or  buttered mashed potatoes  
Veal  cordon b leu,  lamb's  lettuce,  French f r ies  ( for  2)        

C O M F O R T  F O O D

Beef  tartare  Amer ican sty le ,  lamb's  lettuce and water  cress ,  pers inette ,  spr ing  onion,  French f r ies                         
Ba l fegó tuna tartare  Amer ican sty le ,  lamb's  lettuce and water  cress ,  pers inette ,  spr ing  onion,
French f r ies                                                                                                           

T A R T A R E S

Argent in ian Pr ime Grade Beef  F i l let  -  200 g                                                                                                
French Marbled R ib-Eye -  300 g                                                                                                   
Amer ican B lack  Angus  Bavette  -  200 g                                                                                                        

For  your  choice  of  meat ,  p lease se lect  one sauce,  one s ide d ish  and one garnish.

Sauces:  green pepper  cream sauce f lambéed with  aged Cognac |  Béarnaise  |shiso  ch imichurr i  |  
Archiduc of  porc in i  mushrooms
Side Dishes:  buttered mashed potatoes  |  French f r ies
Garnishes:  seasonal  vegetables  |  lamb's  lettuce and water  cress  

Free-Range Poularde Vol -au-Vent ,  sweetbread,  langoust ine,  quenel le ,  morel  mushrooms,  V in  Jaune,
French f r ies                                                                                           
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