Suggesties Oktober

Cremant d’Alsace Blanc de blanc 7.00
Hugo 0% 6.00
Bulo %0% 7.00

Carpaccio gemarineerd 26.00
Pulpo parilla (inktvis) ~ 23.00 £

Mergpijp 2st 23.00 15
Carnivor dry aged burger 24.00 Kalfsniertjes‘ 24.20
Spareribs Duroc d’olive (500g): 1 lat ~ 24.00 Kalfszwezeriken 45.40
Kwekerij uit Lochristi 2 latten 40.00 Varkenswang 26.00
Rundsstoofvlees 22.00

TR

Wit Blauw Belgisch 2 personen ( enkel blue of saignant geserveerd,
dit vlees moet vacuum in de roner 15 - 20 min. op temperatuur
komen voor het op de grill gaat, neem gerust een to share vooraf)
1000g 35,00 pp

Vlees uit de rijpingskast kan variéren in functie van rijpingstijd of beschikbaarheid, kwalitatief voldoen aan
ons criteria en enkel 1 bakwijze die van de chef, zodat de smaak en structuur best wordt beleef

Frankrijk : Charolais 7 w 65.00

Itali€ : Scotonna 6 w 65.00

Nederland : Holstein 4 w 65.00

ltalié : Scottona filet pur 4 w 42.00

Japanse Wagyu A5 200g 80.00 o
Chef Selection b
Agus Rib eye

Prachtig stuk rib eye, zorgvuldig traag gegaard op 54°C en kort afgebrand met onze meatgun, uniek beleving,
vol van smaak. *350¢g
Geserveerd met verse frieten en sla, sauzen apart te bestellen.

€55,00

Paling Napolitaans

(tomaat, champignons) 34.00
Paling gebakken 32.00
Noordzeetong 500 g 50.00
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