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Amuse van de chef
Kleine hap van garnaalkroket, citrus & crunch

Fluweelzachte pastinaaksoep
Pastinaak & prei – lichte room – peterselie- of truffelolie

Carpaccio van vitello tonnato
Met verfijnde garnituur van burrata, notencrumble en balsamico-accenten

Gebakken sint-jacobsschelpen
Geserveerd op een crème van rode biet, met frisse citrusaccenten en lichte botersaus

Chocolade moelleux 
geserveerd met een bolletje vanille

5-Gangen Menu

79.- p.p.


