
voorgerechten - entrées
 

Hamachi Tataki   
Zoet-zure venkel, quinoa, citrus en soja
Hamachi Tataki
Fenouil aigre-doux, quinoa, agrumes et soja� 27 Euro

King krab en rund  
Knolselder, dragonmayonaise, jus van selder en appel
King Crabe et boeuf
Celeri-rave, mayonnaise à l’estragon,  
jus de celeri et pomme� 25 Euro

Terrine van ganzelever
Peer, specerijenthee en brioche
Terrine de foie d’oie
Poire, thé aux épices et brioche� 23 Euro

St-Jacobsvrucht
Groene asperge, kropsla, Ibericoham en parmesan
Noix de St-Jacques
Asperge verte, laitue, jambon Ibérique et parmesan� 24 Euro

Garnaalkroketten
“Home made”, peterselie en citroen
Croquettes aux crevettes
“Home made”, persil et citron� 15 Euro

Zeebarbeel en linguini
Inktvis, tomaat en gefruite look
Rouget barbet et linguini
Supions, tomate et l’ail frit� 22 Euro
 



hoofdgerechten - plats

Kabeljauw  
Snijbonen, parijse champignons, jus van kokkels en verjus
Cabillaud
Haricots coupés; champignons de paris,  
jus de coques et verjus� 32 Euro

Rog
Bloemkool, rozijnen en pinda, geplette aardappel,  
jus van schaaldieren met vadouvan
Raie
Chou-fleur, raisin et pinda, écrasé de pomme de terre,  
jus de crustacé et vadouvan� 28 Euro

Tarbot en kreeft  
Rode biet, oca de Peru en peterseliewortel
Turbot et homard
Betterave rouge, oca du  Perou et racine de persil� 38 Euro

Vissoep  
Toastjes en aïolie
Soupe de poisson
Crôutons et aïolie� 26 Euro

Angusbeef  
Tussenribstuk, verse frietjes, gemengde salade  
en choronsaus
Angusbeef
Entrecôte, pommes frites, salade mixte et sauce choron� 28 Euro

Anjou Duif  
Gegrilde pompoen, blonde erwten en jus van truffel
Pigeon d’Anjou
Potirons grillé, pois blond, jus de truffe� 34 Euro


