
Maki  de Saumon Bømlo,  textures  de tomates  Green Zebra,  yuzu,  wasabi ,  combava (4pc)                                 
Baby homard “Café  de Par is”  (+-  400gr)                                                                                                                  
Dumpl ing  de langoust ine et  fo ie  gras ,  consommé canard laqué,  angui l le  fumée,  yuzu,  edamame                            
Poulpe gr i l lé  au robata,  patate  douce,  mayonnaise  chor izo,  re l i sh ,  ch ips                                                                 
Cev iche crevette  amaebi  et  ye l lowtai l ,  cockta i l  d ’argous ier,  a j i  amar i l lo,  t igre  de leche,  combava                           
Moules  de Bouchot  de la  Ba ie  du Mont-Sa int-Michel ,  moussel ine  coco,  curry,  c i t ronel le ,  cor iandre,
cébette                                        

D U  B O U T  D E S  D O I G T S
Guacamole  Nikkei ,  totopos                                                                                                                                
Croust i l lants  de crevettes  Nobashi ,  moussel ine  a igre-douce,  f ru i t  de  la  pass ion (5pc)                                              
Huîtres  de Gi l lardeau (2pc) ,  cav iar  Impér ia l  Gold,  a igre lette ,  aneth,  l ime,  c iboule ,  gaufre  de Bruxel les

aux  a lgues                                                                                                                                                              

I N S T A N T  D E  F O L I E

Crabe Royal  de la  mer  des  g laces ,  beurre  b lanc,  poivre  b lanc  du Penja                                                       
Cav iar  Impér ia l  Gold  (30 ou 50 gr) ,  grenai l les ,  b l in is ,  crème a igre lette                                             

L E A F S
Burrata ,  tomates  sé lect ion,  pastèque,  melon,  ja lapeño,  ch lorophyl le  bas i l i c                                                            
Sa lade croust i l lante  de canard laqué ou tofu     ,  ho is in  p lum,  f ru i ts  exot iques,  ca jou,  sésame                                 
Cev iche cockta i l  d ’argous ier,  a j i  amar i l lo,  t igre  leche,  mangue,  radis ,  menthe,  bas i l i c                                              
Auberg ine miso,  tomate col lect ion,  nor i ,  l ime,  sésame,  k imchi ,  katsuobushi                                                            

R E E F

Angui l le  fumée de chez  Ka l ios ,  fo ie  gras ,  miso,  sésame,  nor i  (4pc)                                                                           
Avocat ,  sh ich imi ,  tomate,  ja lapeño,  ghoa cress  (4pc)                                                                                               
Po inte  de bœuf  Wagyu Dry  Aged,  da ïkon,  sh ich imi ,  cébette  (4pc)                                                                            

C R I S P Y  R I C E

S T R E E T  F O O D
Bao porc  ibér ique laqué hois in ,  nougat ine cacahuète sésame,  concombre,  poireau,  cor iandre                                

Côte  d ’agneau Ibér ique,  re l i sh  zaatar,  tzatz ík i ,  bubu arare,  gyros                                                                             
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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)                                                                              
Asperges  b lanches  des  Dunes  à  la  f lamande                                                                                               
Pappardel le ,  g i ro l les  de Macédoine,  fèves  des  mara is ,  amande fra iche,  sarr iette ,  v ieux  parmesan                          

PLATS
Solette  bel le  meunière,  cocotte  de légumes,  f r i tes  ou purée au beurre                                            
R is  de veau,  béarnaise  de homard,  cresson fonta ine,  f r i tes                                                                      

C O M F O R T  F O O D

Tartare  de bœuf,  façon Amér ica in ,  sucr ine,  pers inette ,  c iboule ,  f r i tes                                                                     
Tartare  de thon Bal fegò,  façon Amér ica in ,  sucr ine,  pers inette ,  c iboule ,  f r i tes                                                          

N O S  T A R T A R E S  «  P R É P A R É S  À  T A B L E  »

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                                                                                                        

Pour  votre  p ièce  de  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  |  béarnaise  d ’huître  |  ch imichurr i  sh iso  |
Roquefort
Accompagnement:  purée au beurre  |  f r i tes
Garniture:  cocotte  de légumes de sa ison |  sucr ine César

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                              
A  F E U  D O U X

Bar  de l igne rôt i  ent ier,  f lambé au thym,  sé lect ion d’hui le  d ’o l ive  parfumée,  légumes de sa ison                             
                                                                                                    

L E S  I N C O N T O U R N A B L E S  D U  S E A  G R I L L

Comme nous  ut i l i sons  que  des  produits  f ra i s ,  veui l lez  nous  excuser  s i  certa ines  denrées  font  défaut  chez  nos  fournisseurs
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Une histo ire  de voyage et  de partage

Derr ière  la  carte  du Hidden Garden se  cachent  quarante-c inq années  de pass ion,  de créat ion et
de rencontres .

Tout  au long de son parcours ,  Yves  Mattagne a  exploré  le  monde,  co l laborant  avec  des
cultures ,  des  art i sans  et  des  cu is ines  aux  ident i tés  fortes .  De ces  expér iences  est  née une

vis ion :  ce l le  d ’une cuis ine v ivante,  s incère  et  généreuse,  capable  de rassembler  sans  jamais
s ’enfermer  dans  un cadre unique.

Hidden Garden est  le  ref let  de ce  voyage.

Ic i ,  chaque p lat  raconte une h isto i re .  Une inspirat ion g lanée au f i l  d ’un voyage,  un souvenir
ré interprété,  une technique acquise  au f i l  des  années  ou s implement  le  p la is i r  de  révéler  un

produit  dans  sa  p lus  bel le  express ion.

Une cuis ine entre  tradit ion et  modernité

La  carte  du Hidden Garden a  été  pensée comme un équi l ibre.

Des  p lats  access ib les  et  l i s ib les ,  toujours  guidés  par  l ’ex igence du goût  et  de la  préc is ion.  Des
recettes  qui  rassurent  autant  qu’e l les  surprennent ,  où les  grands  c lass iques  rencontrent  des

inf luences  venues  d ’a i l leurs .

C ’est  une cuis ine qui  par le  à  tous .  Une cuis ine qui  rassemble.

Un restaurant  ancré  dans  son époque

Pensé pour  une c l ientè le  internat ionale ,  H idden Garden s ’adapte aux  envies ,  aux  rythmes et
aux  cu l tures .

Qu’ i l  s ’ag isse  d ’un déjeuner  léger,  d ’un d îner  é légant  ou d’un moment  de partage,  l ’expér ience
se veut  f lu ide,  généreuse et  contemporaine.

Ic i ,  le  luxe ne rés ide pas  dans  la  complex i té ,  mais  dans  la  justesse  :  ce l le  des  produits ,  des
cuissons  et  de l ’attent ion portée à  chaque déta i l .



Bømlo sa lmon maki ,  green Zebra  tomato textures ,  yuzu,  wasabi ,  combava l ime (4  pcs)                                            
Baby lobster  “Café  de Par is”  (+-  400g)                                                                                    
Langoust ine & fo ie  gras  dumpl ing ,  lacquered duck  consommé,  smoked eel ,  yuzu,  edamame                                   
Robata-gr i l led  octopus,  sweet  potato,  chor izo  mayonnaise,  re l i sh ,  ch ips                                                                 
Amaebi  shr imp & ye l lowtai l  cev iche,  sea  buckthorn cockta i l ,  a j i  amar i l lo,  leche de t igre ,  combava l ime                  
Bouchot  Mussels  f rom Mont-Sa int-Michel  Bay,  coconut  moussel ine,  curry,  lemongrass ,  cor iander,
spr ing  onion                                                                    

F I N G E R  F O O D
Guacamole  Nikkei ,  totopos                                                                                                         
Cr ispy  Nobashi  prawns,  sweet-and-sour  moussel ine,  pass ion f ru i t  (5  pcs)                                                                
G i l lardeau oysters  (2  pcs) ,  Imper ia l  Gold  cav iar,  sour  cream,  d i l l ,  l ime,  ch ives ,  Brusse ls  waff le  with

seaweed                                                                                                 

M O M E N T  O F  I N D U L G E N C E
Royal  k ing  crab f rom the icy  seas ,  beurre  b lanc,  Penja  white  pepper                              

Imper ia l  Gold  Cav iar  (30 or  50 g) ,  baby potatoes,  b l in is ,  sour  cream                      

L E A V E S
Burrata ,  se lect ion of  tomatoes,  melon,  ja lapeño,  bas i l  ch lorophyl l                                                                          
Cr ispy  sa lad of  lacquered Duck or  Tofu     ,  ho is in  p lum,  exot ic  f ru i ts ,  cashew nuts ,  sesame                                     
Sea  buckthorn cev iche,  a j i  amar i l lo,  leche de t igre ,  mango,  radish,  mint ,  bas i l                                                        
Miso eggplant ,  her i tage tomato se lect ion,  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,  sh ich imi ,  tomato,  ja lapeño,  ghoa cress  (4  pcs)                                                                
Dry-aged Wagyu beef,  da ikon,  sh ich imi ,  spr ing  onion (4  pcs)                                                   

C R I S P Y  R I C E

S T R E E T  F O O D
Hois in-g lazed Iber ian Pork  Bao,  peanut  and sesame nougat ine,  cucumber,  leek,  cor iander                                       
Iber ian lamb chop,  zaatar  re l i sh ,  zatz ík i ,  bubu arare,  gyros                                                                                     
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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)
White  dune asparagus,  F lemish Sty le                                                                                   
Pappardel le ,  macedonian chantere l les ,  broad beans,  f resh a lmonds,  savory  herb,  aged parmesan                           

MAIN COURSES
Solette ,  seasonal  vegetable  cocotte,  French f r ies  or  buttered mashed potatoes                                                       
Sweetbreads,  lobster  Béarnaise,  watercress ,  French f r ies                                                                                        

C O M F O R T  F O O D

Beef  tartare,  prepared Amer ican sty le ,  baby gem lettuce,  pars ley,  ch ives ,  French f r ies                                            
Ba l fegó tuna tartare,  prepared Amer ican sty le ,  baby gem lettuce,  pars ley,  ch ives ,French f r ies                                 

T A B L E S I D E  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  |  
sh iso  ch imichurr i  |  Roquefort
Side Dishes:  buttered mashed potatoes  |  French f r ies
Garnishes:  seasonal  vegetable  cocotte  |  Caesar  sucr ine lettuce

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

S L O W - C O O K E D  C L A S S I C S

Roasted Sea Bass ,  f lambéed with  thyme,  se lect ion of  infused o l ive  o i l s ,  seasonal  vegetables                                   
S E A  G R I L L  S I G N A T U R E S

As we work exc lus ive ly  with  fresh  products ,  p lease  accept  our  apologies  should  certa in  ingredients  occas ional ly  be
unavai lable  f rom our  suppl iers .
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A story  of  t ravel  and shar ing

Behind the menu at  Hidden Garden l ies  45 years  of  pass ion,  creat ion,  and encounters .

Throughout  h is  career,  Yves  Mattagne has  explored the wor ld ,  co l laborat ing  with  cu l tures ,
art i sans ,  and cuis ines  with  strong ident i t ies .  From these exper iences  emerged a  v is ion:  that  of
a  l iv ing ,  s incere  cu is ine,  capable  of  br ing ing  people  together  without  ever  conf in ing  i tse l f  to  a

s ing le  f ramework.

Hidden Garden is  the ref lect ion of  that  journey.

Here,  every  d ish  te l l s  a  story.  An inspirat ion gathered on a  voyage,  a  memory rev is i ted,  a
technique learned over  the years ,  or  s imply  the p leasure of  e levat ing  a  product  to  i ts  t ruest

express ion.

A cuis ine between tradit ion and modernity

The Hidden Garden menu has  been des igned as  a  ba lance.

Dishes  that  are  approachable  and easy  to  read,  yet  a lways  dr iven by  a  demand for  f lavor  and
prec is ion.  Rec ipes  that  reassure as  much as  they surpr ise ,  where the c lass ics  meet

internat ional  inf luences.

I t  i s  a  cu is ine that  speaks  to  everyone.  A  cu is ine that  br ings  people  together.

A restaurant  for  today

Designed for  an internat ional  c l iente le ,  H idden Garden adapts  to  des i res ,  rhythms,  and
cultures .

Whether  for  a  l ight  lunch,  an e legant  d inner,  or  a  moment  to  share,  the exper ience i s  meant  to
be seamless ,  generous,  and contemporary.

Here,  luxury  does  not  l ie  in  complex i ty,  but  in  prec is ion:  the prec is ion of  the products ,  the
cooking ,  and the attent ion g iven to  every  deta i l .



Bømlo za lm maki ,  texturen van Green Zebra  tomaat ,  yuzu,  wasabi ,  kaff i r l imoen (6  stuks)                                        

Babykreeft  "Café  de Par is"  (+-  400gr)                                                                                                            

Dumpl ing  van langoust ine en fo ie  gras ,  consommé van gelakte  eend,  gerookte  pa l ing ,  yuzu,  edamame                  

Op Robata  gegr i lde  octopus,  zoete  aardappel ,  chor izo  mayonaise,  re l i sh ,  krokante ch ips                                        

Cev iche van Amaebi  garnaal  en ye l lowtai l ,  du indoorncockta i l ,  a j i  amar i l lo,  leche de t igre ,  kaff i r l imoen                  

Bouchot  mosselen u i t  de  Baai  van Mont-Sa int-Michel ,  kokos  moussel ine,  curry,  c i t roengras ,  kor iander,  

lente-u i                                                          

F I N G E R  F O O D
Nikkei  Guacamole,  totopos                                                                                                          

Cr ispy  Nobashi -garnalen,  zoet-zure  moussel ine,  pass ievrucht  (5  stuks)                                                                    

G i l lardeau Oesters  (2  stuks) , Imper ia l  Gold  kav iaar,  zure  room,  d i l le ,  l imoen,  b ies look,

Brusse lse  wafe l                                                                                                

M O M E N T  V A N  V E R W E N N E R I J
Koningskrab u i t  de  I Jszee,  beurre  b lanc,  witte  Penja-peper                                                   

Imper ia l  Gold  Kav iaar  (30 g  of  50 g) ,  kr ie laardappelen,  b l in i ' s ,  zure  room           

B O T A N I S C H
Burrata ,  tomatenselect ie ,  meloen,  ja lapeño,  bas i l i cumchlorofy l                                                                              

Knapper ige  sa lade van ge lakte  eend of  Tofu    ,  ho is in  p lum,  exot isch f ru i t ,  cashewnoten,  sesam                             

Duindoorn cev iche,  a j i  amar i l lo,  leche de t igre ,  mango,  radi j s ,  munt ,  bas i l i cum                                                      

Miso auberg ine,  tomatenselect ie ,  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,  sh ich imi ,  tomaat ,  ja lapeño,  ghoa cress  (4  stuks)                                                                                       

Dry  Aged Wagyu rund,  da ïkon,  sh ich imi ,  lente-u i  (4  stuks)                                                                                       

C R I S P Y  R I C E

S T R E E T  F O O D
Bao met  Iber isch varkensv lees  en Hois insaus,  p inda-sesam nougat ine,  komkommer,  pre i ,  kor iander                         

Iber ische lamskote let ,  zaatar  re l i sh ,  tzatz ík i ,  bubu arare,  gyros                                                                               

18
22
34

29
14
34

135
105 | 145

32
34
26
24

27
36
32
29
28
33

25
34



VOORGERECHTEN
Zacht  gerookte  za lm,  zure  room,  u i ,  peterse l ie ,  c i t roen,  geroosterd brood                                                              

Garnaalkroketten,  c i t roen,  gefr i tuurde peterse l ie  (2  stuks)                                                                                     

Witte  duinasperges  op V laamse wi jze                                                                                   

Pappardel le ,  macedonische canthare l len,  tu inbonen,  verse  amandel ,  bonenkruid,oude Parmezaan                         

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

Ka l fszwezer ik ,  kreeftenbéarnaise,  waterkers ,  f r ieten                                                                                              

C O M F O R T  F O O D

Rundstartaar  op Amer ikaanse wi jze ,  sucr ine s la ,  peterse l ie ,  b ies look,  f r ieten                                                         

Ba l fegó toni jntartaar  op Amer ikaanse wi jze ,  sucr ine s la ,  peterse l ie ,  b ies look,  f r ieten                                             

T A R T A A R  A A N  T A F E L  B E R E I D

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  |  Roquefort

Bi jgerecht:  boterpuree |  f r ieten

Garnituur:  stoofpot je  van se izoensgroenten |  Waterkers  sa lade

Vol-au-Vent  van hoevekip,  ka l fszwezer ik ,  langoust ine,  quenel le ,  mor ie l jes ,  V in  Jaune,  f r ieten                                
Z A C H T  G E G A A R D

Gehele  geroosterde zeebaars ,  gef lambeerd met  t i jm,  se lect ie  van gearomat iseerde o l i j fo l iën,

se izoensgroenten                                                              

D E  K L A S S I E K E R S  V A N  D E  S E A  G R I L L

Omdat  wi j  u i t s lu i tend met  verse  producten werken,  vragen wi j  uw begr ip  indien bepaalde  ingrediënten t i jde l i jk  niet
beschikbaar  z i jn  bi j  onze  leveranciers .
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Een verhaal  van re izen en delen

Achter  de menukaart  van Hidden Garden schui l t  meer  dan 45 jaar  pass ie ,  creat iv i te i t  en
ontmoet ingen.

Doorheen z i jn  carr ière  heeft  Yves  Mattagne de wereld  verkend en samengewerkt  met  cu l turen,
ambachts l ieden en keukens  met  een sterke e igen ident i te i t .  U i t  d ie  ervar ingen groeide een

vis ie :  een oprechte,  levendige keuken d ie  mensen samenbrengt  zonder  z ich  ooit  te  laten
beperken door  grenzen of  t radi t ies .

Hidden Garden is  de weerspiegel ing  van d ie  re is .

E lk  gerecht  verte l t  een verhaal .  Een inspirat ie  opgedaan t i jdens  een verre  re is ,  een her inner ing
die  opnieuw tot  leven wordt  gebracht ,  een techniek  verf i jnd door  jarenlange ervar ing  of

s impelweg het  p lez ier  om een u i tzonder l i jk  product  tot  z i jn  puurste  express ie  te  brengen.

Een keuken tussen tradit ie  en vernieuwing

De kaart  van Hidden Garden is  opgebouwd rond evenwicht .

Toegankel i jke  en herkenbare gerechten d ie  tegel i jk  getu igen van een voortdurende zoektocht
naar  smaak,  prec is ie  en verf i jn ing.  Recepten d ie  vertrouwd aanvoelen en toch weten te

verrassen,  waar  k lass iekers  op natuur l i jke  wi jze  samensmelten met  internat ionale  inv loeden.

Het  i s  een keuken d ie  iedereen aanspreekt .  Een keuken d ie  mensen samenbrengt .

Een restaurant  van vandaag

Hidden Garden werd ontworpen voor  een internat ionaal  publ iek  en beweegt  mee met
verschi l lende smaken,  cu l turen en levensr i tmes.

Of  het  nu gaat  om een l ichte  lunch,  een verf i jnd d iner  of  een b i j zonder  moment  om te  delen,
de ervar ing  i s  ontworpen om moeite loos,  genereus  en e igent i jds  aan te  voelen.

Hier  schui l t  luxe n iet  in  complex i te i t ,  maar  in  prec is ie :  de  prec is ie  van de producten,  de
bereid ingen en de aandacht  d ie  aan e lk  deta i l  wordt  besteed.
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	34 55
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	ENTRÉES Saumon fumé extra doux, crème aigrelette, oignon, persil, citron, pain toasté                                       Croquette de crevettes grises, citron, persil frit (2pc)                                                                              Asperges blanches des Dunes à la flamande                                                                                                Pappardelle, girolles de Macédoine, fèves des marais, amande fraiche, sarriette, vieux parmesan
	PLATS Solette belle meunière, cocotte de légumes, frites ou purée au beurre                                            Ris de veau, béarnaise de homard, cresson fontaine, frites
	28 27 30 36
	52 55
	Filet pur Argentin Prime Grade 4 - 200 gr                                                                                                    Rib-Eye Sélection les persillées françaises - 300 gr                                                                                      Bavette Black Angus Américain - 200gr
	Pour votre pièce de viande, veuillez sélectionner une sauce, un accompagnement et une garniture
	Sauce: poivre vert crème flambée au vieux Cognac | béarnaise | béarnaise d’huître | chimichurri shiso | Roquefort Accompagnement: purée au beurre | frites Garniture: cocotte de légumes de saison | sucrine César

	56 54 49

	A FEU DOUX
	Vol-au-vent de poularde fermière, ris de veau, langoustine, quenelle, morilles, vin jaune, frites

	LES INCONTOURNABLES DU SEA GRILL
	Bar de ligne rôti entier, flambé au thym, sélection d’huile d’olive parfumée, légumes de saison
	70 PP

	Une histoire de voyage et de partage
	Derrière la carte du Hidden Garden se cachent quarante-cinq années de passion, de création et de rencontres.
	Tout au long de son parcours, Yves Mattagne a exploré le monde, collaborant avec des cultures, des artisans et des cuisines aux identités fortes. De ces expériences est née une vision : celle d’une cuisine vivante, sincère et généreuse, capable de rassembler sans jamais s’enfermer dans un cadre unique.
	Hidden Garden est le reflet de ce voyage.
	Ici, chaque plat raconte une histoire. Une inspiration glanée au fil d’un voyage, un souvenir réinterprété, une technique acquise au fil des années ou simplement le plaisir de révéler un produit dans sa plus belle expression.
	Une cuisine entre tradition et modernité
	La carte du Hidden Garden a été pensée comme un équilibre.
	Des plats accessibles et lisibles, toujours guidés par l’exigence du goût et de la précision. Des recettes qui rassurent autant qu’elles surprennent, où les grands classiques rencontrent des influences venues d’ailleurs.
	C’est une cuisine qui parle à tous. Une cuisine qui rassemble.
	Un restaurant ancré dans son époque
	Pensé pour une clientèle internationale, Hidden Garden s’adapte aux envies, aux rythmes et aux cultures.
	Qu’il s’agisse d’un déjeuner léger, d’un dîner élégant ou d’un moment de partage, l’expérience se veut fluide, généreuse et contemporaine.
	Ici, le luxe ne réside pas dans la complexité, mais dans la justesse : celle des produits, des cuissons et de l’attention portée à chaque détail.
	MOMENT OF INDULGENCE
	LEAVES
	TABLESIDE TARTARES
	SLOW-COOKED CLASSICS
	SEA GRILL SIGNATURES
	A story of travel and sharing
	A cuisine between tradition and modernity

	Een verhaal van reizen en delen
	Achter de menukaart van Hidden Garden schuilt meer dan 45 jaar passie, creativiteit en ontmoetingen.
	Doorheen zijn carrière heeft Yves Mattagne de wereld verkend en samengewerkt met culturen, ambachtslieden en keukens met een sterke eigen identiteit. Uit die ervaringen groeide een visie: een oprechte, levendige keuken die mensen samenbrengt zonder zich ooit te laten beperken door grenzen of tradities.
	Hidden Garden is de weerspiegeling van die reis.
	Elk gerecht vertelt een verhaal. Een inspiratie opgedaan tijdens een verre reis, een herinnering die opnieuw tot leven wordt gebracht, een techniek verfijnd door jarenlange ervaring of simpelweg het plezier om een uitzonderlijk product tot zijn puurste expressie te brengen.
	Een keuken tussen traditie en vernieuwing
	De kaart van Hidden Garden is opgebouwd rond evenwicht.
	Toegankelijke en herkenbare gerechten die tegelijk getuigen van een voortdurende zoektocht naar smaak, precisie en verfijning. Recepten die vertrouwd aanvoelen en toch weten te verrassen, waar klassiekers op natuurlijke wijze samensmelten met internationale invloeden.
	Het is een keuken die iedereen aanspreekt. Een keuken die mensen samenbrengt.
	Een restaurant van vandaag
	Hidden Garden werd ontworpen voor een internationaal publiek en beweegt mee met verschillende smaken, culturen en levensritmes.
	Of het nu gaat om een lichte lunch, een verfijnd diner of een bijzonder moment om te delen, de ervaring is ontworpen om moeiteloos, genereus en eigentijds aan te voelen.
	Hier schuilt luxe niet in complexiteit, maar in precisie: de precisie van de producten, de bereidingen en de aandacht die aan elk detail wordt besteed.

