Nos Entrées Froides – Onze Koude Voorgerechten
6 Huîtres de Zélande (4/10)
 36 €

6 Zeeuwse Oesters (4/1)
Lobe de Foie Poché aux Epices, Confit de ‘Pomme-Poire’ aux Raisins Sultanes
 28 €

Met Kruiden Gepocheerde Ganzenlever, ‘Appel – Peer’ Konfijt
Salade de Langoustines aux Agrumes
28 € 
Langoustinesla met Citrus Vruchten
Carpaccio de St-jacques à l’Huile de Truffe Blanche et Baies Roses)
26 €
Saladine d’Herbes Fraîches
St-Jacobs Carpaccio met Witte Truffelolie en Roze Bessen, Verse Kruiden Slaatje
Duo de Terrines de Gibier au Confit d’Oignon Rouge à la Kriek
20 €
Terrineduo van Wild met Konfijt van Rode Uien en Kriek
Salade Folle de Homard à l’Huile d’Amande Douce
35 €
Kreeftsla met Zoete Amandelolie
Nos Potages – Onze Soepen
Potage du Jour   
8 €

Dagsoep
Nos Entrées Chaudes – Onze Warme Voorgerechten
Feuilleté de Faisan et Ris de Veau
28 €
Fazanten Bladerdeeg en Kalfswezeriken
Homard Grillé au Beurre d’Ail et Persil
35 € 
Gegrilde Kreeft met Look en Peterselieboter
St-Jacques Rôties et Magret Fumé, Mousseline de Panais, Beurre Blanc
28 € 

Gebraden St-Jacobs en Gerookte Eendeborst, Pastinaakpuree, Witte Botersaus
Fricassée de Caille Fumée et Champignons des Bois
22 € 

Gerookte Kwartel Fricassee met Bospaddestoeltjes
NOTRE LUNCH 3 SERVICES A 40 €

ONZE 3 GANGEN LUNCH AAN 40 €
Toutes Taxes Comprises

Alle Taksen Inbegrepen
Nos Poissons – Onze Visgerechten
Viennoise de Barbue sur Tombée de Choux Vert, Sauce Vin Blanc
    38 €                   
‘Viennoise’ van Griet met Groene Kool, Witte Wijn Saus
Sole à l’Ostendaise, Pommes Duchesse 
40 €
Zeetong op Oostendse Wijze, ‘Duchesse’ Appeltjes
Cabillaud Poché au Jus de Coques, Légumes Croquants et Cerfeuil
36 €
Gepocheerde Kabeljauw met Zeevruchtensap, Krokante Groentjes en Kervel
St-Pierre Grillé, Purée de Panais, Mousseline de Tomate et Basilic
45 €

Gegrilde Zonnevis, Pastinaak Puree, Tomaat en Basilicum Mousse
Nos Viandes & Gibiers – Onze Vlees- en Wildgerechten
Poule Faisanne ‘Façon Brabançonne’ (2 pers.)
70 €

Fazantkip op ‘Brabançonne’ Wijze (2 pers.)

Filet de Bœuf Poêlé en Croûte de Poivre Concassé, Fetuccini au Foie d’Oie
40 €
Gebraden Rundsfilet in Peperkorst, Fetuccini van Ganzenlever
Râble de Lièvre ‘Arlequin’, Pommes Dauphine de Céleri Rave et Poivre Vert (2 pers.)
85 €

‘Arlequin’ Hazenrug met Selder en Groene Peper ‘Dauphine’ Appeltjes (2 pers.)
Ris de Veau et Cannelloni de Homard, Sauce Nantua
42 €
Kalfswezeriken en Kreeftcannelloni, Nantua Saus
Filet de Chevreuil Rôti, Garniture Automnale, Sauce Grand Veneur
40 €                                                                        
Gebraden Reebokfilet, Herfst Garnituur, ‘Grand-Veneur’ Saus
Côtes d’Agneau en Croûte d’Herbes, Légumes du Marché, Sauce au Thym
36 €
Lamskotteleten in Kruidenkorst, Markgroenten, Tijm Saus
MENU 65 €


Salade de Saumon Fumé et Croquant de Gambs,

Sla van Gerookte Zalm en Gambas, Vinaigrette van

Vinaigrette au Miel et Curry

Honing en Curry

St-jacques Rôties, Tombée de Chou Vert au

Gebraden St-Jacobs, Groene Kool en Chablis Saus

Beurre de Chablis



Duo de Terrine de Gibier au Confit d’Oignon

Terrineduo van Wild met Uien Konfijt

***

***


Tempura de Cabillaud, Mousseline de Tomate

Kabeljauw Tempura, Tomaat en Basilicum Mousse

Et Basilic

Pavé de Biche en Croûte de Poivre Concassé,

Hinde in Peperkorst, Seizoensgarnituur

Garniture de Saison


Filet de Faisan ‘Fine Champagne’

Fazantfilet ‘Fine Champagne’

***

***


Dessert du Jour

Dag Dessert
