
Menu 6 services . 6 gangen . 6-courses Menu Royal

Plateau de Fruits de mer .  Zeevruchtenschotel .  Seafood Platter

½ Tourteau . ½ Hoofdkrab . ½ Crab

½ Homard . ½ Kreeft . ½ Lobster

3 huîtres plates Zeelande n°3  . 3 Zeelande platte oesters n°3
3 Zealande flat oysters n°3

3 huîtres creuses Oyster Queen . 3 Oyster Queen diepe oesters 
3 Oyster Queen hollow oysters 

Bigorneaux . Alikruiken . Periwinkels (1/2 port)

 Caricoles (bulots) . Wulken . Whelks (1/2 port)

Crevettes grises  . Grijze garnalen . Grey shrimps (1/2 port)

Crevettes bouquet  . Roze garnalen . Shrimps (1/2 port)

2 Cristal (gambas) . 2 Kristal (gamba’s) . 2 Cristal (gamba’s)

2 Langoustines . 2 Nieroogkreeft . 2 Langoustines

Amuses-bouches & coupe de champagne Moët & Chandon Brut Impérial . Hapjes & coupe champagne Moët & Chandon Brut Impérial . Appetizers & glass of champagne Moët & Chandon Brut Impérial

...

...

Le tout en chocolat à la feuille d’or . Chocoladefestijn belegd met bladgoud  .  Chocolate abundance covered with leafs of gold

Coupe  .  Glas Moët&Chandon Nectar Impérial

Carpaccio de Saint Jacques et foie gras cru, fleur de sel 
Carpaccio van SintJakobsnoten en rauwe eendenlever, �eur de sel

Carpaccio of scallops with raw foie gras, fleur de sel
Torontés Reserva - Terrazas de los Andes - Argentina/ Moët & Chandon Brut Impérial

...
Demi homard au sautoir,  petits légumes croquants, mangue et citron caviar

Gebakken halve-kreeft, krokante groentjes, mango en citroenkaviaar
Roasted half-lobster, crunchy vegetables, mango and lemon caviar

Montagny 1er Cru, Joseph Drouhin 2016 / Moët&Chandon Rosé Impérial
...

Granité de champagne, vodka et citron . Champagne granité, vodka en citroen
Champagne granité, vodka and lemon

...
Turbot rôti sur l’arête, beurre blanc au champagne, caviar, poêlée de trompettes de la mort, salsifi  rôti, 

mousseline de céleri rave 
Op de graat gebakken tarbot, blanke botersaus met champagne, kaviaar, gebakken hoorn van overvloed, 

gebakken schorseneer, mousseline van knolselder
Turbot roasted on its fishbone, white butter sauce with champagne, caviar, pan fried horn of plenty, 

roasted salsify, celeriac mousseline 
Saint Romain ‘Clos sous le Château’ Monopole, 2015 / Moët&Chandon Vintage 2009

ou . of . or

Côte de biche, jus court infusé au poivre Timut, coings rôtis, purée de châtaigne à la vanille et marrons caramélisés
Hinderibstuk, jus geinfuseerd met Timut peper, gebakken kweepeer, kastanjepuree met vanille en 

gekarameliseerde kastanjes
Deer rib, gravy infused with Timut pepper, roasted quince, mashed chesnuts with vanilla and caramelized chestnuts

Château La Haye, Saint Estèphe 2014, Chris Cardon Propriétaire / Moët&Chandon Vintage 2009 


