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Hausregeln / House Rules

Eine Rechnung pro Tisch.
One bill per table.

Das Haus übernimmt keine Haftung für Gegenstände und Kleidung, die an den Garderoben
zurückgelassen werden.

The restaurant accepts no liability for items and clothing left on coat racks.

Zahlung per Scheck wird nicht akzeptiert. Das Haus wechselt keine 500-Euro-Scheine. Alle Preise
verstehen sich in Euro, Bedienung und MwSt. inbegriffen.

Payment by cheque is not accepted. The restaurant does not give change on 500 Euro notes. All prices

are quoted in Euros, VAT and service included.

Personen mit Lebensmittelallergien oder -unverträglichkeiten können unsere

Informationsbroschüre anfordern.
Guests with food allergies or intolerances may request our information brochure.
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Biere / Beers

Vom Fass / Draft

Alken Cristal 25cl - 5.0% 4,75€

Affligem brune / brown - 6,8% 6,75€

Belgoo bloemekei Bio ipa - 6.5 % 6,75€

St Hubertus blonde (Hausbier / House beer) - 7% 6,50€

•St Hubertus blanche / white - 5.2% 6,00€

Flaschenbiere - Bottled

•Gueuze Lindemans - 4.5% 6,00€

Kriek Mort-subite - 4% 6,00€

•Pécheresse Lindemans - 2.5% 6,00€

Omer - 8% 6,75€

•Trappiste Rochefort 10 - 11.3% 7,50€

Trappiste Orval - 6.2% 7,50€

Delirium Tremens - 8.5% 6,75€

Trappiste Chimay bleu - 9% 7,50€

St Hubertus amber - 7.2% 6,75€

Trappiste Westmalle tripel - 9.5% 7,50€

Carlsberg - 0.0% 5,00€

Affligem - 0.0% 6,00€

Softs / Soft drinks

Coca 4,25€

Coca zero 4,25€

Ice-tea 4,25€

Ice-tea-peach 4,25€

Fragen Sie uns nach Ihrem 
Lieblingscocktail

Ask for your favourite cocktail

Looza orange / pomme / tomate 5,00€

Schweppes Soda / Tonic / Ginger 5,00€

Spa citron / orange 4,25€

Bru plat - demi / litre                                       6,00€ – 9,00€

Bru pétillant - demi / litre                             6,00€ - 9,00€

Apéritifs / Aperatifs

Apéritif Maison (Cava, fraise des bois) 11,00€

Coupe de Cava Mvsa 11,00€

Coupe de Cava Mvsa 0.0% 9,00€

Coupe de Champagne Maison Haton (blanc 

de noirs)

14,00€

Coupe de champagne Maison Haton rosé 16,00€

Coupe de Champagne Taittinger 18,00€

Kir Royal 14,00€

Kir, Campari, Ricard, Picon vin blanc 9,00€

Martini, Gancia, Pineau des Charentes, 

Porto, Sherry

9,00€

Passoa, Pisang 9,00€

Apérol Spritz, Apérol Spritz 0.0% 13,00€

Whisky, Gin, Vodka, Tequila 11,00€

Bombay Sapphire, Hendrick’s Grey Goose 13,00€

Extra soft 3,00€

Cocktails  - Mocktails

Alexandra ( Baileys, Kalhua, Cognac) 15,00€

Negroni (Campari, Gin, Vermouth) 14,00€

Expresso Martini (Expresso, Kalhua, 

Vodka)

14,00€

Mojito 14,00€

Mocktail Magic Amazon / Mojito 11,00€



Vorspeisen / Starters

1 p. 2 p.

Unsere Garnelenkroketten

Our brown shrimp croquettes

14,00€ 26,00€

Unsere Käsekroketten

Our cheese croquettes

9,00€ 17,00€

Unsere Geflügelkroketten mit Madeirasauce

Our chicken croquettes with Madeira sauce

11,50€ 21,00€

Unsere hausgemachten Kroketten / Our homemade croquettes

Hausgemachte Foie-gras-Terrine, Zwiebelkonfitüre und Brioche-Toast

Terrine of house foie gras, onion jam and brioche toast

32,00€

Tagessuppe

Soup of the day

10,00€

Salat Armes de Bruxelles  (1/2 Nordseegarnelensala & 1 Garnelenkrokette)

Armes de Bruxelles” salad »(1/2 brown shrimp salad & 1 croquette)

29,00€

Burgunderschnecken(6 st.)
Burgundy snails (6 p.)

19,00€

Tomate mit Nordseegarnelen und Mayonnaise

Tomato with brown shrimp mayonnaise

27,00€

Champignons mit Knoblauch und Petersilie

Mushrooms with garlic and parsley

17,50€

Hausgemachter Presskopf, Rohkost und Tartarsauce

House brawn, crudités and tartare sauce

20,00€

Gereifter Ziegenkäse, mit Honig gebacken

Grilled goat’s cheese salad with honey

20,00€

Lachstartar mit Schalotte, Schnittlauch und Senf nach alter Art

Salmon tartare with shallots, chives and wholegrain mustard

22,50€

1/2 Aal in grüner Sauce

1/2 Eel in green herb sauce

23,00€

Hausgemachte Fischsuppe (Croûtons, Rouille, Käse)

House fish soup (croutons, rouille, cheese)

18,00€

Ostender Muschel (Fisch, Miesmuscheln, Garnelen, Champignons, Käse)

Ostend-style seafood (fish, mussels, shrimps, mushrooms, cheese)

20,00€



Empfehlungen  / Specials



Business lunch



Austern, Miesmuscheln und Meeresfrüchte / Oysters, mussels and seafood

Schüssel Strandschnecken (Wellhornschnecken)

Bowl of whelks

16,00€

Auswahl großer rosa Garnelen

Selection of large pink prawns

18,50€

Teller Moules parquées, Marolles-Sauce (saisonabhängig)

Plate of seasoned mussels (raw), Marolles sauce (in season)

20,00€

Teller Miesmuscheln mit Schneckenbutter (Knoblauch und Petersilie)

Plate of mussels with garlic and parsley butter

22,00€

Teller überbackene Miesmuscheln auf provenzalische Art

Plate of Provençale-style gratinated mussels

24,00€

Topf Moules marinières (Zwiebeln, Sellerie, Butter), frische Pommes frites

Pot of moules marinières (onion, celery, butter), freshly-cooked fries

32,50€

Topf Miesmuscheln in Weißwein (Zwiebeln, Sellerie, Butter, Weißwein), frische

Pommes frites

Pot of mussels in white wine (onion, celery, butter, white wine), freshly-cooked fries

33,50€

Topf Miesmuscheln in Weißwein und Sahne (Zwiebeln, Sellerie, Weißweinsauce, 

Sahne), frische Pommes frites

Pot of mussels in white wine and cream (onion, celery, white wine sauce, cream), 

freshly-cooked fries

34,00€

1 p. 6 p.

Flache Austern 3/0 
Flat oysters 3/0 

5,00€ 28,00€

Hohle Austern Fines de Claires Marennes Oléron Nr 3
Cupped oysters - Fines de Claires Marennes Oléron n°3

4,00€ 22,00€



Fischgerichte und Hummer / Fish and Lobster

Aal in grüner Sauce, frische Pommes frites

Eel in green herb sauce, freshly-cooked fries

44,00€

Nordseezunge Meunière oder gegrillt, Salzkartoffeln - 500gr

North sea sole, meunière or grilled, boiled potatoes - 500gr

62,50€

Nordseezungenfilets nach Art des Hauses (Champignons, Garnelen, Miesmuscheln, 

Hummer, Sahne), Herzoginenkartoffeln

Fillets of North Sea sole prepared in the house style (mushrooms, shrimps, mussels, 

lobster, cream), duchess potatoes

50,00€

Pochierter Kabeljau mit Tomate und Basilikum oder Mousseline-Sauce, 

Salzkartoffeln

Poached cod with tomato and basil or with mousseline sauce, boiled potatoes

34,00€

Gegrillter schottischer Label-Rouge-Lachs, Sauce béarnaise, Salzkartoffeln

Fresh Scottish red-label salmon fillet grilled with béarnaise sauce, boiled potatoes

33,00€

Waterzooi von Fisch Aux Armes de Bruxelles (Kabeljau, Seezunge, Lachs, 

Nordseegarnelen)

Aux Armes de Bruxelles fish waterzooi (cod, sole, salmon, brown shrimp)

32,00€

Pochierter Rochenflügel, Kapernbutter, Salzkartoffeln

Poached skate wing, caper butter, boiled potatoes

32,00€

1/2 1/1

Delikatesse vom geschälten Hummer mit Morcheln und frischer Pasta

Shelled lobster with morels and fresh pasta

50,00€ 90,00€

Gebratener Hummer mit Schneckenbutter (Knoblauch und Petersilie)

Grilled lobster with garlic and parsley butter

44,00€ 81,50€

Hummer Bellevue (Salat, Tomate, hartgekochtes Ei, Mayonnaise, 

Cocktailsauce)

Bellevue Lobster (salad leaves, tomato, hard boiled egg, mayonnaise, 

Marie-Rose sauce)

44,00€ 81,50€



Belgische hausgemachte Spezialitäten / Homemade Belgian Specialities

Vol-au-vent vom Masthuhn, Mousseline-Sauce

Chicken vol-au-vent, mousseline sauce

29,00€

Rindfleischkarbonaden auf flämische Art

Flemish beef stew

29,00€

Fleischbällchen in Tomatensauce

Meatballs in tomato sauce

26,00€

Trilogie belgischer Spezialitäten (Karbonaden, Fleischbällchen in Tomatensauce, 

Vol-au-vent)

Trilogy of Belgian specialities (beef stew, meatballs in tomato sauce, vol-au-vent)

29,00€

Filet Américain frisch zubereitet

Filet Américain préparé (Flemish-style steak tartare)

28,00€

Steak, frische Pommes frites, Salat und Sauce nach Wahl

Steak, freshly-cooked fries with choice of sauce

29,00€

Tomaten mit Nordseegarnelen und Mayonnaise

Tomatoes with brown shrimp (2 pcs) with mayonnaise

48,00€

Aal in grüner Sauce

Eel in green herb sauce

44,00€

Unsere Spezialitäten werden mit frischen, in Rindertalg frittierten Pommes frites serviert

Our specialities are served with freshly-cooked fries cooked in beef dripping

Vegetarisch  / Vegetarische

Gereifter Ziegenkäse, mit Honig gebacken (Vorspeise / Hauptgericht)

Roasted goat’s cheese salad with honey (starter/main)

20,00€ / 28,00€

Unsere Käsekroketten (2 St.)

Cheese croquettes (2 pcs.)

17,00€

Champignons mit Knoblauch und Petersilie

Mushrooms with garlic and parsley

17,50€



Fleisch und Geflügel / Meat and Poultry 

Vol-au-vent vom Masthuhn, Mousseline-Sauce und frische Pommes frites

Chicken vol-au-vent, mousseline sauce, freshly-cooked fries

29,00€

Entenbrust mit Orange, halber normannischer Apfel, Gratin dauphinois

Duck breast à l’orange, with Normandy apple half, dauphinoise potatoes

33,50€

Entenbrust mit Archiduc-Sauce, Kroketten

Duck breast with Archiduc sauce, croquette potatoes

33,50€

Rindersteak „tout poivre“ (in zerstoßenem schwarzem Pfeffer gerollt), frische

Pommes frites und schwarze Pfeffersauce

All pepper" steak (rolled in crushed black pepper), freshly-cooked fries and 

black peppercorn sauce

34,00€

Gegrilltes Geflügelschnitzel, frische Pommes frites und grüne Pfeffersauce

Grilled chicken escalope, freshly-cooked fries and green peppercorn sauce

26,00€

Gegrilltes Filet pur, frische Pommes frites und Sauce nach Wahl

Grilled tenderloin, freshly-cooked fries and choice of sauce

44,00€

Rippenstück IGP Angus „Celtic“ aus Cornwall, frische Pommes frites und Sauce 

nach Wahl

IGP Angus “Celtic” Rib of beef from Cornwall, freshly-cooked fries and choice

of sauce

47,00€

Lammkarree, Gemüsestrauß, Gratin dauphinois

Rack of lamb, vegetable selection, dauphinoise potatoes

35,00€

Kalbskotelett „unter der Mutter aufgezogen“, Blackwell-Sauce, frische

Pommes frites

Rose veal chop with Blackwell sauce and freshly-cooked fries

44,00€

House sauces at additional charge (béarnaise, choron, archiduc, green 
peppercorn, crushed black pepper, roquefort, Maître d’hôtel butter, 

Marchand de vin [onion, red wine], rosemary) 

Hauseigene Saucen gegen Aufpreis (Béarnaise, Choron, Archiduc, grüner
Pfeffer, zerstoßener schwarzer Pfeffer, Roquefort, Maître-d’hôtel-

Butter, Marchand de vin, Rosmarin)

4,50€



Beilagen / Sides

Frische Pommes frites, in Rindertalg frittiert

Freshly-cooked fries in beef dripping

5,00€

Gratin dauphinois

Dauphinoise potatoes

5,00€

Kroketten

Croquettes

5,00€

Drillinge oder Herzoginenkartoffeln

Baby new or duchess potatoes

5,00€

Puréed potatoes (plain or with cress)

Kartoffelpüree (natur oder mit Kresse)

5,00€

Salate und Gemüse / Salads and vegetables

Frischer Gemüsestrauß

Fresh vegetable selection

16,00€

Blattspinat mit Butter

Buttered spinach

6,50€

Gebratener Chicorée

Pan-fried chicory

6,50€

Extra feine grüne Bohnen

Extra-fine green beans

6,50€

Gemischter Salat, grüner Salat oder Tomatensalat

Mixed, green or tomato salad

9,00€

Chicoréesalat mit Mayonnaise

Chicory salad with mayonnaise

9,00€



Menu a 55,00 eur / €55 Menu

Vorspeisen / Starters

Hausgemachter Presskopf, Garnitur und Tartarsauce

House brawn with garnish and tartare sauce
***

Gereifter Ziegenkäse, mit Honig gebacken

Grilled goat’s cheese salad with honey
***

Geflügelkroketten mit Madeirasauce

Chicken croquettes with Madeira sauce
***

Ostender Muschel (Fisch, Miesmuscheln, Garnelen, Champignons, Käse)

Ostend-style seafood (fish, mussels, shrimps, mushrooms, cheese)
***

Sechs hohle Austern Fines de Claires Marennes Oléron

Six cupped oysters - Fines de Claires Marennes Oléron

Hauptgerichte. / Mains

Filet Américain frisch zubereitet, frische Pommes frites

Filet Américain préparé (Flemish-style steak tartare), freshly-cooked fries
***

Gegrillter schottischer Label-Rouge-Lachs, Sauce béarnaise, Salzkartoffeln

Fresh Scottish red-label salmon fillet grilled with béarnaise sauce, boiled potatoes
***

Vol-au-vent vom Masthuhn, Mousseline-Sauce und frische Pommes frites

Chicken vol-au-vent, mousseline sauce and freshly-cooked fries
***

Waterzooi von Fisch Aux Armes de Bruxelles (Kabeljau, Seezunge, Lachs, Nordseegarnelen)

Aux Armes de Bruxelles Waterzooi (cod, sole, salmon, brown shrimp), boiled potatoes
***

Entenbrust mit Orange, halber normannischer Apfel, Gratin dauphinois

Duck breast à l’orange, Normandy apple half, dauphinoise potatoes

Desserts
Tiramisu mit Spekulatius / Speculoos tiramisu

***

Schokoladenmousse. / Chocolate mousse
***

Brüsseler Pudding  / Brussels bread pudding
***

Crème brûlée mit Cuberdons. /  Crème brûlée with cuberdon candy



Kindermenü 18,00 eur / Children’s menu at 18,00 eur - Bis 12 Jahre. / Up to 12 years of age

Hauptgerichte / Mains

Vol-au-vent, frische Pommes frites

Vol-au-vent, freshly-cooked fries
***

Fleischbällchen in Tomatensauce, frische Pommes frites

Meatballs in tomato sauce, freshly-cooked fries

***

Halber Topf Moules marinière, frische Pommes frites

Half pot of moules marinière, freshly-cooked fries

Desserts

Schokoladenmousse / Chocolate mousse
***

Eis / Ice cream

Desserts

Crêpes „La Muette de Portici“, flambiert mit Mandarine Napoléon, Kugel Vanilleeis

"La muette de Portici" crêpes flambéed with Mandarine Napoléon liqueur, scoop of 

vanilla ice cream

16,00€

Brüsseler Pudding mit Kirschcoulis hausgemacht

Brussels bread pudding with cherry coulis - homemade

12,00€

Belgische Schokoladenmousse hausgemacht

Belgian chocolate mousse homemade

11,00€

Tiramisu mit Spekulatius hausgemacht

Speculoos Tiramisu - homemade

11,00€

Lütticher Kaffee

Liège coffee sundae

13,00€

Belgischer Schokoladen-Moelleux mit Vanilleeis hausgemacht

Belgian chocolate lava cake with vanilla ice cream - homemade

15,00€

Sortiment Sorbets

Selection of sorbets

14,00€

Dame blanche

Dame blanche sundae (vanilla - chocolate)

12,50€

Crème brûlée mit Cuberdons hausgemacht

Crème brûlée with cuberdon candy homemade

13,00€



Cognac Rémy Martin 13,00€

Calvados V.S.O.P. Breuil 13,00€

Armagnac X.O 13,00€

Vieille Prune 14,00€

Poire William 12,00€

Eau de vie de Framboises 12,00€

Grand Marnier 12,00€

Limoncello 10,00€

Amaretto 10,00€

Grappa 10,00€

Sambuca 10,00€

Mandarine Napoléon 10,00€

Cointreau 10,00€

Eau de Villée de Biercée 10,00€

Absinthe "La Fée" flambée 14,00€

Chartreuse jaune 40 10,00€

Chartreuse verte 55 13,00€

Dictador 12 ans 13,00€

Rhum Zacapa 23 ans 15,00€

Tequila Reposado 13,00€

Whisky Belgian Owl Belgique 13,00€

Oban 14 ans 15,00€

Digestifs   / Liqueurs

Warme Getränke. / Hot drinks

Kaffee, Espresso, Koffeinfreier Kaffee

Coffee, Espresso, Decaffeinated coffee

5,00€

Cappuccino, Lait russe

Cappuccino, Caffè Latte

6,00€

Tee / Aufguss

Tea / Herbal tea

4,50€

Irish coffee 14,00€


