DE
RE

L’APERITIF

OESTERS

“Huitres a Volant’’ 4
“Irish Mdr” 5,5

GRAVAD LAX

wilde forel — creme cru — citroen 11,5

BULLE

Loire — “Carte Turquoise”, Domaine des Baumard 9,5
Champagne — Blanc des Noirs, Xavier Leconte 16,5

Wij serveren tijdens uw bezoek ons gezuiverde, duurzame mineraal en bruiswater.
Hiervoor wordt per persoon €3 euro in rekening gebracht.



3 GANGEN MENU

L’ENTREE
ESCARGOT A LA BOURGOGNE

knoflook - peterselie - paddenstoelen

ou

JARDIN D’HIVER

winterpompoen - schorseneer - zwarte truffel

LE PLAT PRINCIPAL
SPATZLE

spinazie — trompette de la mort — Comté
ou

SKREI

carottes de sables — spitskool — beurre blanc
ou
WILD ZWIN
knolselderij — spruiten — sauce Grand Veneur
ou
PITHIVIER
(2 personen)

wilde eend — savooiekool — kastanje

(supplement €5,5 per persoon)

LE GRAND FINAL
LES AGRUMES

mandarijn — kumquat — cifroen
ou

PARIS BREST

créme au beurre — hazelnoot — praline

3-gangen: entrée - plat — dessert 53



4 GANGEN MENU

L’ENTREE
ESCARGOT A LA BOURGOGNE

knoflook - peterselie - paddenstoelen

ou

JARDIN D’HIVER

winterpompoen - schorseneer - zwarte truffel

LA DEUXIEME ENTREE
COQUILLE

bloemkool — zee egel — citrus

LE PLAT PRINCIPAL
SPATZLE

spinazie — trompette de la mort — Comté
ou

SKREI

carottes de sables — spitskool — beurre blanc

ou

WILD ZWIN
knolselderij — spruiten — sauce Grand Veneur

ou

PITHIVIER
(2 personen)
wilde eend — savooiekool — kastanje

(supplement €5,5 per persoon)

LE GRAND FINAL
LES AGRUMES

mandarijn — kumquat - citroen

ou

PARIS BREST

créme au beurre — hazelnoot — praliné

4-gangen: entrée — deuxiéme entrée — plat — dessert 68



