
–  

 
Huisgemaakte kroket van chorizo en paleta 
Croquette de chorizo et paleta fait maison € 8 stuk / pièce  

- Winepairing : MontRubi « BLACK 2021 » Biodynamie € 6.70 
 

Garnaalkroket - Croquette de crevette  € 10 stuk / pièce 
- Winepairing : Vignobles Malidain « Mysterres 2023 » Bio  € 5.20 

 
Gepocheerd ei – Oeuf Parfait   
Puree van groene selder met mosterdroom 
Puree de celeri vert avec crème aux grains de moutarde € 15 / € 22 

- Winepairing : Jasci « Pecorino 2022 » Bio € 6.30 
 

Tartiflette au reblochon (7) € 18 
- Winepairing : Domaine de Fondrèche Blanc 2023 Bio € 7.30 

 

Gestoomde kabeljauwhaas – Dos de cabillaud au vapeur 
Hollandaise van grijze garnaal – Hollandaise aux crevettes grises  € 23/ € 32 

- Winepairing: Quinta de la Rosa « Branco Reserva 2022 » € 9.00 
 

Traaggegaard zoetzuur gelakt buikspek 
Poitrine de porc basse temperature lacquée ‘aigre-doux’ € 19 / € 26 

- Winepairing : Domaine de Fondrèche « Domaine Rouge 2022 » Bio € 7.00 
 

Dry Aged Contrefilet « Simmental by Dierendonck » 
Bio en lokale seizoensgroenten / Légumes de saison bio et locaux € 27 / € 37 

- Winepairing: Domaine la Florane « Echevin 2021 » Biodynamie € 7.60  
 

Côte à l’os « Oedslach by Dierendonck » (per/à 2 pers.)  
Bio en lokale seizoensgroenten / Légumes de saison bio et locaux € 53 pp 

-  Winepairing : Calmel & Joseph « La Folie Douce » € 8.40 

Crème brûlée aux agrumes € 12,00 
-   Winepairing : Château d’Aydie « Pacherenc du Vic Bilh Doux » € 9,00 

 
Gepocheerde peer met praliné-ijs en chocoladesaus 
Poire pochée avec glace praliné et sauce chocolat € 12,00  

-  Winepairing : Château d’Aydie ‘Maydie’ Tannat  € 10,50 

 
 

Thursday: 18:30-21:30 Friday/Saturday: 12 :30-14 :30 / 18 :30-21 :30  
Sunday: kitchen closed, small hunger menu available 

 


