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SAVEURS DU COEUR

© ©

AL ONZE GERECHTEN ZIJN OP TUSSENGERECHT-FORMAAT

MENU DES ARCHIVISTES
ONZE CHEF HEEFT WEER EEN AANTAL PRACHTIGE GERECHTEN VOOR U IN EEN
MENU SAMENGEBRACHT! TRES MAGNEFIQUE! HET VERRASSINGSMENU IS EEN
VIER/VIJF/ZES-GANGENMENU. DE BIJDRAGE IS AFHANKELIJK VAN UW KEUZE
VOOR VIER/VIJF/ZES GANGEN EEN BEDRAG VAN €56,50, €64,50 OF €69,50
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PETIT ENTREES ~12,50

CHARCUTERIE V¥ FROMAGERIE \? GOUGERE
Selectie fijn- Een selectie van drie Franse Franse soesjes
gesnheden vleeswaren kazen. Liever vijf? +€3,00 gevuld met kaas

PREMIER CHAPITRE - 14,50

POMMES ANNA BRIOCHE DE L’ANGUILLE
Aardappel - Hangop - Jambon Palingmousse - Brioche -
Bagonne - Zeewierkaviaar Appel

DEUXIEME CHAPITRE - 16,50

STEAK TARTARE CEVICHE DE BAR
Asperges - Parmaham - Zeebaars ceviche - Mango -
Eigeel Bloedsinaasappel - Yuzu
COCKTAIL DE CREVETTES V¢ GAZPACHO GLACE
Hollandse garnalen - Watermeloen - Aardbei -

Cocktailsaus - Koraal-tuille Gazpacho-ijs - Balsamico




SAVEURS DU COEUR

TROISIEME CHAPITRE ~ 18,50

TOURNEDOS GAMBA AUX PECHES

Gekonfi jte prei in lard -

Gamba - Burrata -
Bloemkoolcreme - Hazelnoot Geflambeerde perzik
ENDIVES BRAISEES \V4 V¢ CHOU POINTU

Gekookte witlof - Peer - Spitskool - Granaatappel

Saus van Gorgonzola - Salsa verde

GRONDIN ROUGE GRILLE

Rode poon - Beurre Blanc -

Chorizo-olie - Bieslook

LES CLASSIQUES DE GRAND-MERE < 22,50

OMA'S KLASSIEKERS - EN ZOALS OMA ALTIJD DEED...OP Z'N FRANS

~
POULET A LA NORMANDE CONFIT DE CANARD
Franse boerderi j-kip in een Zo maakte oma iedere zondag speciaal
witte wijnsaus met champignons deze gekonfijte eend met prei
FILET DE SAUMON JOUE DE PORC CONFITE
Oma is naar de vismarkt geweest voor De favoriet van oma's kleinzoon...
de zalm, klassiek met asperge en eil stoofvlees van varkenswang

ACCOMPAGNEMENTS - 6,50

Bi jgerechten

FRITES POMMES MOUSSELINE RATATOUILLE
Mayonaise Een romige aardappelpuree Aubergine - Tomaat
met roomboter - Courgette

© ©

LA BONNE CUISINE EST LA BASE DU VERITABLE BONHEUR

‘GOED ETEN IS DE BASIS VAN PUUR GELUK’
- AUGUSTE ESCOFFIER -
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