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BISTRONOMIC MENU
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CHEF FABRIZIO IANNACCI

Tartare de bar de ligne | bouquet de chou-fleur coloré | citronette a I'aneth | croquant d’encre de seiche
Zeebaarstartaar | kleurrijk bloemkoolboeket | citroenvinaigrette met dille | krokantje van inktvisinkt
Sea bass tartare | colorful cauliflower bouquet | lemon vinaigrette with dill | squid ink crisp

ou, of, or

Créme de pomme de terre et échalote confite | lentilles au vinaigre de xérés | crumble de pain cramique | pickels de légumes
Aardappelcreme met gekonfijte sjalot | linzen met sherryazijn | crumble van rozijnenbrood | groentenpickles
Potato cream with candied shallot | lentils in sherry vinegar | raisin bread crumble | vegetable pickles

@ %?ﬁ Filet de sébaste au four | carottes sautées au beurre d’Ardenne aromatisé aux parfums de la Sicile |
bisque de crevette de la mer du Nord au miel de nos ruches | frites de polenta

Gebakken roodbaarsfilet | wortelen gebakken in Ardense boter op smaak gebracht met Siciliaanse kruiden |
Noordzeegarnalenbisque met honing uit onze bijenkorven | polenta frietjes
Fried redfish fillet | in Ardennes butter fried carrots flavoured with Sicilian herbs |
North Sea shrimp bisque with honey from our beehives | polenta fries

ou, of, or

@ Blanquette de poulet cuit a basse température | champignons | riz aux légumes du marché
Op lage temperatuur gegaard kippenblanket | champignons | rijst met marktgroenten
At low temperature cooked chicken blanquette | mushrooms | rice with market vegetables

Pavlova aux fruits de la passion | glace au gingembre et a la vanille
Pavlova met passievruchten | vanilleroomijs met gember
Passion fruit pavlova | vanilla ice cream with ginger

ou, of, or

Sorbet de coco | salade de kiwi | crumble | miel de betterave rouge vegan
Kokossorbet | kiwisalade | crumble | vegan rodebietenhoning
Coconut sorbet | kiwi salad | crumble | vegan beetroot honey

@ Végétarien : au choix du Chef - Vegetarisch : keuze van de Chef - Vegetarian: Chef’s choice

Menu 3 services | 3 gangen menu | 3-course menu €45
Forfait vins au choix du sommelier | Wijnforfait keuze van de sommelier / Wine package sommelier’s choice € 18 / pp

Menu 4 services | 4 gangen menu | 4-course menu €55
Forfait vins au choix du sommelier | Wijnforfait keuze van de sommelier / Wine package sommelier’s choice € 22 / pp

@ Plats, boissons essentiellement composés de produits biologiques, éco labellisés, %% Plat préparé a base du miel de nos ruches
labellisés commerce équitable, produits locaux ou de saison. " Gerecht bereid met honing uit onze honingraten
Gerechten, dranken voornamelijk samengesteld uit biologische, eco-gelabelde, fair Dish prepared with honey from our beehives

trade, lokale of seizoensgebonden producten.

Dishes, drinks mainly composed of organic, eco-labelled, fair trade, local or seasonal
products. TVA, BTW, VAT & service incl.



