
Brugge Die Scone
Grijze garnalen uit Zeebrugge, “Coeur de Boeuf” tomaat en gemarineerde sardientjes, 

creme met boutargue
Crevettes grises de Zeebrugge, tomates « Coeur de Boeuf » et sardines marinées, 

crème à la boutargue
Grey shrimps from Zeebrugge, tomato “Coeur de Boeuf”, 

marinated sardines, cream with boutargue

&&&&&&&&

Kabeljauw op de plancha gebakken, 
jus van schelpiertjes en groene kruiden, fleur de courgette en dooierzwam

Pavé de cabillaud rôti à la plancha, 
jus de coques au vert, fleur de courgettes et girolles

codfish roasted on the plancha, 
juice of shellfish with green herbs, mushrooms

&&&&&&&&

Nieroogkreeftje “Royale”, gebakken pijlinktvis, saus met citrus en basilicum, artisjok
Langoustine « Royale » et encornet rôti à la plancha, jus d’agrumes au basilic, artichauts « poivrade »

Langoustine “Royale”, baked cuttlefish, citrus fruit and basil, artichoke

&&&&&&&&

Gebakken ganzenlever, verse amandel en perzik, karamel met citroengeranium
Escalope de foie d’oie poêlée, amandes fraîches et pêche, caramel au citron-géranium

Baked goose liver, fresh almonds and peach, caramel with lemon

&&&&&&&&

Rundsvlees “Simmenthal” met een korst van zwarte peper, ui en groene boontjes op “Luikse” wijze,
bearnaise met aromaten, rundsstaart –en carpaccio met vadouvan,

 geserveerd zoals een “fondue Chinois”
Mignon de boeuf « Simmenthal » en croûte de poivre noir,

 oignons et haricots verts « Liégeoise », béarnaise aux condiments, 
queu de boeuf et carpaccio au vadouvan servie comme un fondue Chinois

Mignon of “Simenthal” beef with a crust of black pepper,
 onions and green beans “Liégeoise”, béarnaise with aromatic herbs, tail and carpaccio with vadouvan served like a “fondue Chinois”

 
&&&&&&&&

De kaaswagen met boerenkaasjes, grote stukken gekonfijt fruit in broodkorst
Le chariot de fromages fermiers, les fruits confits en croûte de pain

The cheese trolley, crystallized fruit in crust of bread

&&&&&&&&

Enkele lekkernijen met fruit - Les douceurs autour des fruits - A few sweets with fruits

&&&&&&&&

Dessert van chocolade - Dessert au chocolat - Dessert with chocolate

Menu : 180.00 euro

Laatste bestellingen: 13u15 en 20u45 - Dernières commandes: 13h15 en 20h45 - Last orders: 13h15 en 20h45

De menu’s worden enkel per tafel geserveerd - Les menus sont uniquement servis par table - The menus are served by table



Zomermenu / Menu d’été / Summer Menu
Grijze garnalen uit Zeebrugge, 

“Coeur de Boeuf” tomaat en gemarineerde sardientjes, 
creme met boutargue

Crevettes grises de Zeebrugge, 
tomates « Coeur de Boeuf » et sardines marinées, 

crème à la boutargue
Grey shrimps from Zeebrugge, tomato “Coeur de Boeuf”, 

marinated sardines, cream with boutargue

&&&&&&&&

Gebakken ganzenlever, verse amandel en perzik, 
karamel met citroengeranium
Escalope de foie d’oie poêlée, 

amandes fraîches et pêche, caramel au citron-géranium
Baked goose liver, 

fresh almonds and peach, caramel with lemon

&&&&&&&&

Stuk jonge tarbot op graat gebakken, dooierzwammetjes, 
asperges uit de Provence en gekonfijte tomaat,

 jus van schelpdiertjes met groene kruiden, bouchot mosselen
Pavé de jeune turbot rôti sur les arrêts, girolles, 

asperges de Provence et tomates confites, 
jus de coques et moules de bouchots au vert

Young turbot roasted on the bone, chanterelle mushrooms, 
asparagus from the Provence and preserved tomato,

 juice of shellfish with green herbs and bouchots mussels

&&&&&&&&

Enkele lekkernijen met fruit en chocolade
Les douceurs autour des fruits et chocolats

A few sweets with fruits and chocolates

Menu : 120.00 euro
Het menu wijnen inbegrepen: 170,00 euro

Le menu vins inclus: 170,00 euro
Wines included: 170,00 euro

Les menus sont uniquement servis par table. De menu’s worden enkel per tafel geserveerd
The menus are only served by table



Le Plat Pays
Het Vlakke land

Lichtjes gerookte filet van houting uit het meer van Annecy, gebakken ganzenlever, venkel, saus met groene kruiden
Filet de féra du lac d’Annecy légèrement fumé, escalope de foie d’oie, fenouil, sauce aux herbes vertes

Light smoked fillet of whitefish from Annecy, baked goose liver, fennel, juice with green herbs

Ou/Of/Or

grijze garnalen uit Zeebrugge, «Coeur de boeuf» tomaat en gemarineerde sardientjes, creme met boutargue
Crevettes grises de Zeebrugge, tomates « Coeur de Boeuf » et sardines marinées, crème à la boutargue
Grey shrimps from Zeebrugge, cream of boutargue, tomato «Coeur de Boeuf » and marinated sardines

Ou/Of/Or

Marbré van Zuiderse groentjes en Mozzarella, salade van courgette, zacht hoeve-ei en creme van Parmezaan
Marbré de légumes du midi et Mozzarella, salade de courgettes, oeuf mollet, crème de Parmesan

Marble of southern vegetables and Mozzarella, salad of courgette, soft farm egg, cream of Parmesan 

&&&&&&&&

Duif uit Dombes met gelakt buikspek « Duke of Berkshire », boschampignons en erwtjes op Franse wijze
Suprême de pigeon des Dombes rôti et ventrêche de porc laquée, champignons des bois et petits pois à la Française

Roasted duck from Dombes and glazed bacon «Duke of Bekshire», wild mushrooms and garden peas « à la Française »

Ou/Of/Or

Stuk kabeljauw op vel gebakken, infusie van garnaaltjes en schelpdiertjes, enkele groentjes zoals een ratatouille
Dos de gros cabillaud rôti sur la peau, infusion de crevettes et coques d’été, quelques légumes comme une ratatouille

Fillet of codfish baked on his skin, infusion of shrimps with shellfish, some vegetables like a ratatouille

Ou/Of/Or

Spelt zoals een risotto, kleine nieroogkreeftjes, pijlinktvis, en schelpdiertjes op de plancha gebakken
Epautre comme un risotto, petits langoustines, calamar, encornet et coques rôti à la plancha

German wheat like a risotto, small langoustines, cuttlefish, shellfish on the plancha

&&&&&&&&

Enkele lekkernijen met fruit of chocolade / Les douceurs autour des fruits ou chocolats / A few sweets with fruit or chocolate

menu : 80.00  euro

De menu’s worden enkel per tafel geserveerd
Les menus sont uniquement servis par table

the menus are only served by table

Dit menu wordt niet geserveerd op zaterdag of feestdagen
this menu is not served on saturday evenings or holidays



A la carte
Grijze garnalen uit Zeebrugge, « Coeur de boeuf » tomaat, gemarineerde sardientjes, 

salade van courgette en een creme van boutargue
Crevettes grises de Zeebrugge, tomates «Coeur de Boeuf », sardines fraîches marinées,

 salade de courgette et crème à la boutargue
Grey shrimps from Zeebrugge, tomato « Coeur de boeuf” and marinated sardines,

 cream with boutargue

50.00 euro

&&&&&&&&

Escargots « petits gris de Namur » met groene kruiden, « Charlotte » aardappel met espelette peper, 
krokant varkensvel, salade

Escargots « petits gris de Namur » au vert, pomme de terre « Charlotte » au piment d’espelette 
et grattons de porc, salade croquante

Escargots « petits gris de Namur », 
potato with espelette pepper, crispy skin of pork, salad

55.00 euro

&&&&&&&&

Nieroogkreeftje en pijlinktvis op de plancha gebakken, artisjok poivrade, jus van citrus met basilicum
Langoustine « Royale » et encornet rôti à la plancha, artichauts poivrade, jus d’agrumes et basilic

Langoustine « Royale » and cuttlefish roasted on the plancha, artichoke, juice of citrus fruits and basil

80,00 euro

&&&&&&&

Marbré van zuiderse groenten en Mozzarella, courgette en een zacht eitje, 
creme van Parmezaan en verse amandel

Marbré de légumes du midi et Mozzarella, salade de courgettes et oeuf mollet, 
crème au Parmesan et amandes fraîches

Marble of southern vegetables and Mozzarella, 
courgette and soft egg, cream of Parmesan and fresh almonds

45.00 euro

&&&&&&&&

Gebakken ganzenlever, perzik en verse amandel, karamel met citroen geranium
Escalope de foie d’oie poêlée, pêche et amandes fraîches, sauce caramel à l’infusion de citron-géranium

Baked goose liver, peach and fresh almonds, caramel with lemon and geranium

60,00 euro

&&&&&&&&

Stuk tarbot op vel gebakken, quinoa met chorizo, 
jus van schelpdieren en venkel
Pavé de turbot rôti sur la peau,

 quinoa au chorizo, jus de coques au vert et fenouil
Fillet of turbot roasted on the skin, quinoa with chorizo, 

shellfish juice with green herbs and fennel

 85,00 euro



Kalfszwezeriken in een krokant korstje van broodkruim,groene asperges en artisjok « Princesse », 
lichte mousseline met zwarte truffel

Ris de veau poêlée en croûte de pain, asperges vertes et artichauts «Princesse », 
mousseline légère à la truffe noire

Sweetbreads in a crispy crust of breadcrumbs, green aspargus and artichoke « Princesse », 
light mousseline with black truffle 

75,00 euro

&&&&&&&&

Rundshaasje « Simmenthal » met een korstje van zwarte peper,
 ui en groene boontjes op Luikse wijze, 

béarnaise met aromaten, rundsstaart en carpaccio  met vadouvan geserveerd zoals een fondue Chinois
Mignon de boeuf « Simmenthal » en croûte de poivre noir,

 oignons et haricots verts « Liégeoise », béarnaise aux condiments, 
queu de boeuf et carpaccio au vadouvan servie comme un fondue Chinois

Mignon of “Simenthal” beef with a crust of black pepper,
 onions and green beans “Liégeoise”, béarnaise with aromatic herbs, tail and carpaccio with vadouvan

served like a “fondue Chinois”

70,00 euro

&&&&&&&&

Parelhoen uit Dombes, risotto met champignons en zwarte truffel uit Richerenche, de gelakte boutjes
Pintadeau des Dombes rôti, risotto aux champignons et truffe noire de Richerenche, suivi des cuisses laquées

Young guinea fowl, risotto with mushrooms and black truffle from Richerenche, the glazed legs

(2 cts) 75,00 euro p.p.

&&&&&&&&

Duifje uit Dombes, lichtgerookt buikspek, boschampignons en jonge erwtjes op Franse wijze
Suprême de pigeon des Dombes rôti et ventrêche de porc légerement fumé, champignons des bois et petits pois à la Française

Pigeon from Dombes and slightly smoked bacon, wild mushrooms and garden peas « à la Française »

65,00 euro

&&&&&&&&

Stuk kabeljauw en fijne aardappel, infusie van garnaaltjes, schelpdiertjes en bouchots mosselen, 
enkele zomergroentjes zoals een ratatouille

Dos de gros cabillaud rôti en écaille de pommes de terre, infusion de crevettes, coques et moules de bouchots,
quelques légumes d’été comme une ratatouille

Roasted codfish, thin potato, infusion of shrimps, shellfish and bouchots mussel

55,00 euro

&&&&&&&&

Tarbot op graat gebakken, gekonfijte aardappel, grelots ui en boschampignons, een jus met thym en citroen
Turbot rôti sur les arrêts, pommes de terre confites, oignons grelots et champignons des bois,un jus au thym-citron

Turbot roasted on the bone, preserved potato, onions and wild mushrooms, juice with lemon and thyme

(2 cts) 90,00 euro p.p.



Licht gerookte filet van houting uit het meer van Annecy, gekonfijte ganzenlever, 
venkel en een infusie van groene kruiden

Filet de féra du lac d’Annecy fumé, escalope de foie d’oie confite, fenouil et infusion aux herbes
Fillet of whitefish from the lake of Annecy, 

preserved goose liver, fennel and infusion with green herbes

60,00 euro

&&&&&&&&

Gefruite zeetong uit Zeebrugge « Colbert », enkele groentjes, gefruite gnocchis, choron saus op mijn wijze
Sole de Zeebrugge frit façon «Colbert », légumes verts, gnocchis frits, sauce choron à ma façon 

Sole from Zeebrugge deep-fried, the « Colbert » way,
 green vegetables, choron sauce my way 

70,00 euro

&&&&&&&&

Gefruit hoeve-ei gewikkeld in broodkruim,
Mousseline van erwtjes en zwarte truffel uit Richerenche

Oeuf fermier frit en croûte de pain, mousseline de petits pois et truffe noire de Richerenche
Fried farm egg in a crust of breadcrumbs, mousseline of garden peas and black truffle from Richerenche

95,00 euro


