
2 5  S E P T E M B E R  &  2  O K T O B E R

Noors visbordje nieuwe st i j l

Waterkersroomsoep

Tussenribstuk “  bordelaise ”/ luciferaardappelen

Suggest ie  :  Suprême van kabel jauw Dugléré

Creatie van de patissier  of  Tiramisu

9  O K T O B E R  &  1 6  O K T O B E R

M E N U  V R I J D A G

Mergpompoensoep

Scampi met venkel  en past is

Staartvis  ( lotte)/gedroogde ham/lente-ui/puree van groene

boontjes/moussel inesaus/kalfs jus/gepersi l leerde aardappelen

Suggest ie  :  Eendenborst  met groene peper/knolgroenten/röst i

Creatie van de patissier  of  Flensjes “  Suzette ”

V R I J D A G  2 3  O K T O B E R  
G A S T R O N O M I S C H E  A V O N D

( H E R F S T M E N U )

*eventuele wi jz igingen z i jn mogel i jk*



3 0  O K T O B E R  &  1 3  N O V E M B E R
Carpaccio van sint- jacobsvruchten/wilde selder/granny smith

Jagerscappucino

Hertenkalff i let/grand-veneur/geglaceerde

knolselder/spruiten/kroketten

Suggest ie :  Gebakken schartong/past inaak/gevogelte jus

Creatie van de patissier  of  jubi leumkersen

2 0  N O V E M B E R  &  4  D E C E M B E R

M E N U  V R I J D A G

Wildpaté/chutney

Heldere bouil lon “  Célest ine “

Hazenrug harleki jn/appel/veenbessen/witlof/amandelkroket

Suggest ie  :  Mi  cui t  van heek/waterkers/wit te wi jnsaus

Creatie van de patissier  of  mokkasabayon

*eventuele wi jz igingen z i jn mogel i jk*

V R I J D A G  2 7  N O V E M B E R  
G A S T R O N O M I S C H E  A V O N D

( W I L D F E S T I V A L )



1 9  M A A R T  &  2 6  M A A R T
Bloemkoolf luweel/gerookte forel

Hondshaai  in ’ t  groen

 Lamskroontje/herfstgroenten/dauphinoise grat in

Suggestie :  Rogvleugel “à la nage“

Creatie van de patissier  of  geflambeerde mandari jn

1 6  A P R I L  &  2 3  A P R I L

M E N U  V R I J D A G

Garnalenroomsoep

Sint- jakobsvruchten/witte pens

Kalfszwezerik ,  asperge,  kruisdisteloesterzwam, duxelle 

Suggestie :  Gegri lde gr ietf i let  “  di jonaise “/suikererwten

Creatie van de patissier  of  Weense f lensjes

*eventuele wi jz igingen z i jn mogel i jk*

V R I J D A G  1 2  M A A R T  
G A S T R O N O M I S C H E  A V O N D

( N O O R D Z E E F E S T I V A L )



3 0  A P R I L  &  1 4  M E I
Agnes Sorelf luweelsoep

Zalm /  asperge /  moussel inesaus

Gebraiseerde lamsschouder/andi jvie/boterraapjes/vacherin Mont

d’Or/grat in dauphinois

Suggestie :  Gebakken rode poon/schelpdieren/spelt/krokante

groenten/ gekruide jus

Creatie van de patissier  of  geflambeerde ananas

2 1  M E I  &  4  J U N I

M E N U  V R I J D A G

Asperges,  gepocheerd ei ,  moussel inesaus

Tussenribstuk,  Béarnaise,  t rostomaat ,  champignons

Suggestie :  zeewolf ,  spinazie ,  asperges

Creatie van de patissier  of  Savoyard

*eventuele wi jz igingen z i jn mogel i jk*

V R I J D A G  2 8  M E I
G A S T R O N O M I S C H E  A V O N D

( L E N T E M E N U )
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