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TOMOATENTOOMSOEP...........cooouuimmererereeeeeesssssssseseessssssssssssss s ssssssssssssss s € 4,95 | liter
Met balletjes

ASPEIJEIrOOMISOEP..........coorrvierireriieesssiisesessssaseesssssssesssssssesssssssssssssssssssssssssssssssees € 4,95 [ liter
Rijkelijke asperge roomsoep

BOSChOMPIGNONSOEP..........ooovrrrrreiiiiiererrresessssssiiisesssssssssssssssssssssssssssssssssssssseeee € 5,50 | liter
Soepje van boschampignons gebonden met room

BiSQUE VAN GAFNAQAL........ooooirrioiieereecssieieneesssessessssssssssssssesssssssssssssssssssesssssssnes €10,95 / liter
Kreeftensoep met room, cognac en garnaaltjes

CONSOMIMIEG........oooeeeeeeeeee e e eese e e et e e eee s seseseneseesese e sesssenns € 7,50 [ liter
Heldere bouillon met brunoise van fijne groenten

TROISE CUITY SOCP...........oieeieeveercecesssiiiieeeeese s siisssssssss s ssssssssssss s ssssssssssses € 5,75 [ liter
Pittig soepje van rode curry met paksoi en koriander

Tapasschotel (Vanaf 4 personen)..............ooeeoeoeoeeeeeses € 9,50 | pers
Ansjovis, ansjovisspies, zongedroogde tomaten, truffelsalami, chorizo,
beenham, kaasblokjes, honingtomaatjes

Warme aperitiefhapjes (assortiment 20 stuks)........................ € 26,00
Kaashapje, vidée hapje, mini pizza, garnaalhapje, worstenbroodje, kip curry
hapje
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TOMAAE CIEVEIRE.............ooeeeeeeeeeeee ettt € 11,95 / pers
Vlaamse klassieker van Belgische tomaten rijkelijk gevuld met grijze
noordzeegarnalen en aangepaste garnituren

St. JACODSSCNEIP.......oooooooeeeesneneeeee i €10,50 / pers
Schelp gevuld met sint-jacobsvruchten en witte wijnsaus afgewerkt met
gemalen kaas en noordzeegarnalen

GEOVUIAE VIA@E.............ooooeoeeeeeeeeeeeeeeeeee e ses s ee s ssss s ses s € 8,95 [ pers
Bladerdeegpasteitje rijkelijk gevuld met filet van hoevekip, champignon-
nenmengeling en een romige gevogeltesaus

KOASKIOKEIEEN............oooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et € 3,95 [ stuk
Huisgemaakte kaaskroketten van een mengeling van Oud Brugse kaas en
de echte ltalicanse parmezaan

GAFNAAIKFOKEIEEN.............oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e € 4,95 [ stuk
Kroketjes rijkelijk gevuld met bisque van Oostendse garnalen

VIEEIO TONGRO.........cooeeeeeeeeeeee et s e ses s ses et see s se s € 9,90 [ pers
In witte wijn gebakken kalfsgebraad met dressing van tonijn, ansjovis, olijffolie afgewerkt
met kappertjes, rucola, geroosterde pijnboompitjes en zongedroogde tomaten

FOI@ GIOS.........ooocoec i €13,50 / 100gr
Franse foie gras feestelik afgewerkt

CAFPACCHO.......ooooeeoeereeeeee s € 8,90 [ pers
Fijngesneden Belgisch wit - blauw rundsfilet afgewerkt met zongedroogde

tomaten, olijven, rucolg, pijnboompitjes en parmezaanschilfers hapje

SCAMPI’'S IN AUIVEISAUS.............ooooooeecriieieeesseees s € 9,95 [ pers
6 knapperig gelbakken scampi's in een pittige peperroomsaus hapje

TrHO VAN WIlAPASTEIEN.............ooooooee e € 9,20 / pers
Lekkere wildpasteien op een bordje vergezeld van aangepaste confijten
en garnituur

Gemarineerd zalmhaasje “Graved lax”........

. : : ) ; e €10,90 [ pers
Zeer zacht gemarineerde zalmfilet en subtiel gekruid met dille en vinai-
grettehapje



Hertenkalffilet “grand veneur” ...
Rosé gebakken hertenfilet getrancheerd in een Grand Veneursaus afgewerkt met een stronkje
witloof, broccoli, bloemkool, spekboontjes, geglaceerde wortelen en stoofappel met veenbessen.

Eendeborstfilet in portosaus..........eeeeeeeeen.

Op vel rosé gebakken eendeborst vergezeld met portosaus afgewerkt met een stronkje witloof,
broccoli, bloemkool, spekboontjes, geglaceerde wortelen en stoofappel met veenbessen.

Haasfilet van de Chef...........ceeeeeeeeessssns
Krokant rosé gebakken haasfilet vergezeld met een wildsausje op basis van rode wijn afgewerkt
met een stronkje witloof, broccoli, bloemkool, spekboontjes, geglaceerde wortelen en een
stoofpeertje in porto gemarineerd.

WilASTOOFPOLJE.........ooovoeeeeverre i

Traag gegaard wildstoofpotje op basis van hert, ree en fazant geblust met trappist “Westmalle”.

EVErzWINFIlet. ...
Filet van wild zwijn vergezeld met een romige wildsausje afgewerkt met een stronkje witloof, broc-
coli, bloemkool, spekboontjes, geglaceerde wortelen en een stoofpeertje in porto gemarineerd.

REENAAS]E............ s
Rosé gebakken haasfilet van het ree met een feestelijke saus afgewerkt met een stronkje witloof,
broccoli, bloemkool, spekboontjes, geglaceerde wortelen en stoofappel met veenbessen.

FAzant BrabOnNGONE.............resssessesssssssssssssessssssssssssenns
Traag gegaarde fazantenfilet met Fine champagnesaus

Varkensgebraad en rosbief in archiducsaus..................
Sappig gebraden varkensgebraad en rosé gebakken rundsfilet “wit - blauw” met Archiducsaus
afgewerkt met een stronkje witloof, broccoli, bloemkool, spekboontjes en geglaceerde wortelen.

Varkenshaasje met champignionsaus...............ccecennennn,
Gebraden varkenshaasje in onze heerlike champignonroomsaus afgewerkt met een
stronkje witloof, broccoli, bloemkool, spekboontjes en geglaceerde wortelen.

Kabeljauwhadsje in PreiSaQus............... e
Lekker wildpasteien op een bordje vergezeld van aangepaste confijten en garnituur.

Normandische tongfilets.............eieneens
Zeer zacht gemarineerde zalmfilet en subtiel gekruid met dille en vinaigrettehapje.

Zalmfilet in bearnaise SAUS............esessinsseessniens
Zacht gegaarde Schotse zalmfilet omringd met een romige saus op basis van verse
dragon en witte wijn.

VISPANNEEE.........ooooooirirrreereeeee s

Traag gegaarde zalmfilet, kabeljauwfilet, scampi, tongrolletje afgewerkt met kaas en gar-

naaltjes om te gratineren.

€ 26,95 [ pers

€ 22,50 [ pers

€ 26,95 [ pers

€ 2250 [ pers

€ 21,50 [ pers

€ 27,50 [ pers

€ 23,95 [ pers

€ 20,50 / pers

€19,00 [ pers

€ 22,50 [ pers

€ 20,50 [ pers

€ 21,00 [ pers

€ 21,50 [ pers

Bij onze vleeshoofdgerechten zijn groenten voozien, bij vishoofdgerechten voorzien wij

geen groenten Al onze hoofdgerechten worden geserveerd met 6 verse

aardappelkroketjes of aardappelpuree.
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Kalkoenfilet in mandarijnensaus...............eeeceeeeeene. €19,50 | pers

Gebraden kalkoenfilet vergezeld van mandarijnensaus.

GeVUIAE KAIKOGN..............ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e € 21,95 [ kg

Kalkoen gevuld met een farcé van kalfsvlees, pistachenoten, truffel, mandarijntjes, appeltjes en
extra kalkoenfilet.

GeVvUIAE KAIKOCNFIIEL ... s seeer s € 27,95 [ kg

Kalkoenfilet gevuld met een farcé van kalfsvlees, pistachenoten, truffel, mandarijntjes, appeltjes en
extra kalkoenfilet.

Verse kalkoen (niet gevuld ) ... Dagprijs

Gevulde biokip (= 2Kilo ) ... € 25,00 [ kg

BAK- EN BRAADTIPS

Gevulde kalkoen: neem de kalkoen op voorhand uit de koelkast. Verwarm uw oven
voor op 180°C. Na het voorverwarmen, laat de temperatuur zakken naar 170°C.

Leg uw kalkoen gekruid met onze kalkoenkruiden en olijfolie in een braadslee en
voeg voldoende boter toe.

Braadtijd: voor de eerste 3 kilo moet je 2 uur rekenen. Per extra kilo komen er

20 minuten braden bij.

Dus een gevulde kalkoen van 4 kilo moet ongeveer 2u en 20 minuten in de oven.
Warmhouden kan perfect op een temperatuur van 75°C.

Opmerking: Plaats onderaan uw oven een vuurvast schoteltje met water, hiermee
voorkomt u uitdroging.

Gevulde kalkoenfilet: neem de kalkoenfilet op voorhand uit de koelkast. Verwarm
uw oven voor op 180°C. Na het voorverwarmen, laat de temperatuur zakken naar
170°C. Leg uw kalkoenfilet gekruid met onze kalkoenkruiden en olijfolie in een braad-
slee en voeg voldoende boter toe.

Braadtijd: voor de eerste kilo moet je 1 uur rekenen, per halve kilo extra komen er 20
minuten braden bij. Dus een gevulde kalkoenfilet van 2 kilo moet Tu en 40 minuten
in de oven. Warmhouden kan perfect op een temperatuur van 75°C.

Opmerking: Plaats onderaan uw oven een vuurvast schoteltje met water,

hiermee voorkomt u uitdroging.




KAASSCROREIS ... €10,90 [ pers

RIFSTPAP . ..ot € 2,95 [ stuk
THFOIMUISUL ..ottt ee s es s e s s e s see s es s st eesrene € 2,50 [ stuk
ChOCOIAAEMOUSSE. ... €250 [ stuk
VErSE FrUITSOIOAE.............ooooeeeeeeeeeeeeeeeee e see e seee s see s sese s sessens €14,50 [ kilo
IMIOBIIBUX ...ttt s s e s et ss s ss s € 4,95 [ kg
SPECUIOOSIMOUSSE................ooooveeeeeeeeiimmmmmmmsmmssssssssssss s ssssssssssssssssseees € 2,550 [ stuk
2

LOASQQNE..........o i € 14,50 [ kg
QUICKE LOTTQINE...........oooooeeeeeeeeeeeeee et se e sese s sess s ses e ssesseeenssseeseesene € 6,95 / stuk
Gevulde croissant met kaas en hesp.........n. € 5,95 [ stuk

&%@é%mw

In onze winkel kan u al het Manus fijngebak, verschillende
bushes en exclusieve taartcreaties bestellen.
Vraag meer info aan onze verkopers.
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FONAUE ...t ss e €12,50 / pers

350 gram / pers.
Runds, varkens, kip, spekvinkjes, gekruide gehaktballetjes.

(CZ0 18] ¢ o 0 7= S0P € 12,50 / pers

350 gram/persoon
Biefstukje, kipfilet, varkenslapje, hamburger, worst, slavink, saté, cordon bleu.

WVOK ... s sees s es s €14,90 / pers
Runds, varkens, kip, lam, gerookte bacon, courgettes, sojascheuten, rode en groene paprika,
gesnipperde ajuin, pijpajuin, tomaat.

Gegarneerde groentenschotel............ € 6,50 [ pers
Tomaten, komkommer, wortelen, bloemkool, salade, aardappelsalade.
WIilAQOUIMET........oooooiiiieceenr s ssssssssssss s € 22,90 [ pers

Hertenkalffilet, haasfilet, everzwijnfilet, fazantenfilet, eendeborst, reefilet.

Warme WIiNtergroentjes............. s € 8,95 [ pers

Spruitjes, bloemkool, witloof, worteltjes, broccoli en boontjes met spek.

- Fazant (hen-haan) - Fazantenfilet - Bosduif

- Kwarteltjes - Parelhoen - Hazenruggen en billen
- Reefilet - Wilde eend - Eendeborstfilet

- Hazenfilet - Haas - Everzwijnfilet

- Patrijs - Hertenhaasjes - Hertenkalffilet

Al deze artikelen zijn vers te verkrijgen indien
men tijdig besteld aan de dagprijs




Warme groenten en aanverwanten

Appels met veenbessen = 5 StUKS.............cccnnnnnn. € 7,50 [ verpakking

Stoofperen = 5 STUKS.............ooeeeee s € 7,50 [ verpakking

Veenbessensaus 250 M. € 3,75 [ verpakking
BO0 Ml......ooooovorrrieeeceeessssssssse e € 7,50 [ verpakking

Gebakken WItloof = 4 STUKS..............cooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeecee e eeeseseee € 6,25 [ verpakking

Rode kooltjes met appeltjes = 500 gr........ooerrrrrrrnssssseneenn € 4,95 | verpakking

Warme wintergroentjes................ S—— S € 8,95 [ verpakking

spruitjes, bloemkool, witloof, worteltjes, broccoli en boontjes met spek

Aardappelvariaties

KFOKETEEN = 10 STUKS ... € 3,00 / verpakking

Amandelkroketten = 20 Stuks ..., € 8,75 [ verpakking

Aardappelgratin = 500 gr...........is € 7,50 [ verpakking

Aardappelgratin met truffel =500 gr..............cccccrrnnnns € 8,95 [ verpakking

Knolselderpuree = 500 gr............errrrisieseesssesssssssssssessens € 6,50 [ verpakking

Pommes DUChESSE = 2 STUKS.........ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e € 4,95 [ verpakking

AQrdappelpuree = 500 gF ... € 4,75 [ verpakking

Verse voorgebakken frieten = 1Kg...........cccccccrnneesssssnnn € 3,75 [ verpakking

Warme sauzen

Te verkijgen in potjes van 500 M. €15,00 / kilo

Béarnaisesaus, wildsaus, peperroomsaus, fine champagne saus,

champignonsaus

Koude sauzen

Te verkijgen in potjes van 150 M. €10,50 / kilo

Look, cocktail, tartaar, zigeuner, barbecue, curry
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Wij hebben voor u een uitgebreid assortiment Belgische en Franse kazen, die wij kunnen
verwerken in mooi ogende kaasschotels of manden. Met een greep uit onze notenbar
geeft u daarbij een knapperig en hartelijk supplement aan uw kaastafel. Vanaf 2 personen.

Kaasschotel als hoofdgerecht................n, €13,90 / pers

KaassChotel AlS deSSert............. e €10,90 / pers

Rijkelijk belegde schotel van huisgemaakte charcuterie, enkele salades,
gegarneerd met vers fruit door onze chef.
Vanaf 2 personen.

Charcuterieschotel als hoofdgerecht.................. € 11,50 / pers

Schotel met een combinatie van foie gras, wildpaté en winterpaté. Mooi afgegarneerd met
bijpassende confituurtjes en fruitsoorten.
Vanaf 2 personen.

Patéschotel als voorgerecht...............ciennen € 23,50 [ pers




Om het nuttige aan het aangename te koppelen, hebben wij voor u
enkele eindejaarsgeschenkmanden samengesteld met ambachtelijke
kazen, wijnen, hartelijke en zoete versnaperingen.

Prijs af te spreken in de winkel.

o fouil

In onze groentenafdeling kan u steeds terecht voor dagverse groenten,
eerste keus geselecteerd fruit, exotische specialiteiten, primeurs, dagverse
bereide salades en versneden groentenassortiment.

oA

U kan ook steeds terecht voor ovenverse stokbroden, rozijnenbroden en
notenbroden die perfect samengaan met onze kaasschotels.




(MINStENS 6 PErSONEN).........coooooeeeeeeeeeseeeeeee e € 26,50 | pers

- Vers gestoomde zaimfilet

- Varkensgebraad

- Tomaat gevuld met garnaal

- Cavaillon met Gandaham

- Gevulde péche met vissla

- Kippenboutje

- Asperges in een jasje van ham - Half opgevuld eitje
- Rosé gebakken rosbief

- Cocktail en tartaar

- Gegarneerd met seizoensgroenten

(MINStENS 6 PEIrSONEN)..........oooooooeoeeeeeeeeeeeeseeeeses e € 22,95 [ pers

- Zwarte pensen met appelmoes

- Gehaktballen en kalfsworstjes met krieken
- Varkensgebraad

- Gebakken ribbetjes

- Assortiment kaas en charcuterie

- Rijstpap

- Gegarneerd met seizoensgroenten
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Fles champagne Baron Albert Brut...............n € 28,90 [ fles
Fles prosecco Treviso Millesimato.................nnnn €13,95 / fles
Porto van het huis (Wit/rood).........ooooeeeee € 8,50 / fles [ -
CAVA VAN NEE NUIS.........ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeee e senes s ses e €10,50 / fles
CRALEAU CIANKE..............ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et s e € 25,60 / fles
Passitivo Primitivo...................ooe e € 9,95 | fles
Silverlake SAUVIgNON............... s €10,95 / fles
Lestrille CapmMArtin...........eceeeeesseseereeeesessssssss s € 8,90 [ fles
The original gimber (alcoholvrij) 200ml...............oo... €13,95 / fles
500 M. € 21,95 [ fles
700Mls € 24,95 [ fles

Exclusieve Franse- en wereldwijnen kan u vinden in de wijnhoek van onze winkel.

BAK- EN BRAADTIPS

Rosbief: neem de rosbief ongeveer lu op voorhand uit de koelkast. Verwarm uw

oven voor op 180°C. Kruid de rosbief met peper en zout. Als de oven op temperat- _ Qj(;m
uur is, schroeit u de rosbief dicht in een pan met amandelbruine boter. Na het e W
dichtschroeien, legt u de rosbief in de oven gedurende 25 minuten per kilo. i

///”/--7/( ,//5
Indien uw rosbief 2 kilo weegt blijft hij gedurende 50 minuten in de oven. Nadien ;
laat u de rosbief eventjes uit de oven rusten onder aluminiumfolie. Lot Nkl
Warm houden kan u perfect doen op een temperatuur van 75°C.

A

e % el /7%.(/// %{,{?’W

Gebraad: neem het gebraad op voorhand uit de koelkast. Verwarm uw oven

voor op 180°C. Kruid het gebraad met peper en zout. Als de oven op temperatu-

ur is ,schroeit u het gebraad dicht in een pan met amandelbruine boter. Na het

dichtschroeien, legt u het gebraad in de oven gedurende 50 minuten per kilo. i ad
Indien uw gebraad 2 kilo weegt blijft hij gedurende 1 uur en 40 minuten in de oven.

Nadien laat u het gebraad eventjes uit de oven rusten onder aluminiumfolie.

Warm houden kan u perfect doen op een temperatuur van 75°C.
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. .. ~a—~Algemene openingsuren: ma, di, do, vr - i
& %, van8u 30 tot.12u 30 en 13u30 tot 18u B

"
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za van 8u'tot13u en 13u30 to_t-j7u
: zovan 8u30tot12u30-- :
e Wij zijn alle woensdagen gesloten -, ./

T
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Openingsuren feestdagen:
donderdag 23/12 open van 8u30 tot 12u30
vrijdag 24/12 open van 8u tot 17u
zaterdag 25/12 gesloten
zondag 26/12 gesloten
maandag 27/12 open volgens normale uren

donderdag 30/12 open van 8u30 tot 12u30 2 u .

_.Mrijdag 31/12 open van 8u tot 15u =

Bestellingen worden enkel aanvaard
persoonlijkin deiwinkel of via webshop
Voor KERSTMIS toten met 20 december 2021 _
» Voor OUDJAAR tot en met 27 december 2021 " "
Gelieve deze data te respecteren. Dank voor jullie begrip.

k]

Wijzijn gesloten op 25 en 26 december 2021, 1, 2, 3 en 4 januari 2022



