
Kir Royal
CRÈME DE CASSIS · 9.50

ST. GERMAIN · 9.50

Gin Tonic
BOMBAY · 11.50

HENDRICK’S · 13.50

PINK GIN · 11.50

GOEIE MIE GIN · 13.50

On tap
HEINEKEN SMALL 22 CL · 3.80

HEINEKEN REGULAR 25 CL · 4.25

AFFLIGEM BLONDE · 6.25

TEXELS SKUUMKOPPE · 6.35

MANNENLIEFDE · 6.25

Bottle
LA CHOUFFE BLONDE · 6.50

IJWIT WHEAT BEER · 6.50

BROUWERIJ ‘T IJ IPA · 6.50

AFFLIGEM TRIPEL · 6.85

LIEFMANS · 6.25

0.0 Beer
HEINEKEN 0.0 · 4.25

AFFLIGEM BLONDE 0.0 · 6.25

AMSTEL RADLER 0.0 · 5.50

VRIJWIT WHEAT BEER 0.5 · 6.50

TEXELS SKUUMKOPPE 0.0 · 6.35

Beers

Cocktails
MIMOSA · 7.50

APEROL SPRITZ · 9.75

PASSION SPRITZ · 9.75

PORNSTAR MARTINI · 12.50

ESPRESSO MARTINI · 13.00

NEGRONI · 13.00

PATRON PALOMA · 13.00

Coffee Specials
ICED COFFEE · 4.85

CARAMEL LATTE · 5.50

CHAI LATTE · 5.00

DIRTY · 1.00

Cocktails 0.0
PORNSTAR MARTINI 0.0 · 12.00

CRODINO SPRITZ · 9.50

PALOMA 0.0 · 10.00

Oyster Special
3:00 PM – 6:00 PM

L’HEURE DES HUÎTRES 

 CRÉMANT AND 3 OYSTERS  · 12.50

OYSTER · PER PIECE · 2.00 

HUÎTRES À LA BOUTEILLE 

WITH A BOTTLE OF WINE: 

4 HOUSE OYSTERS

Homemade Lemonades
TROPIC GLOW · 4.50

GOLDEN GINGER · 4.50

BERRY BLOSSOM · 4.50



SHARING PLATTER · 25.00

selection of bar bites

OYSTERS · 3 pieces

	 red wine vinaigrette · shallot · 12.00

	 kiwi granita · green Tabasco · cucumber · 13.00 

	 beurre blanc · chives · 14.00

OYSTER SELECTION · 14.00
mix of the above

BEEF BITTERBALLEN · 9.50

8 pieces · mustard

CHEESE BITTERBALLEN · 9.00

6 pieces · sweet chilli

TINNED SARDINES · 10.00

bread · beurre noisette

IBÉRICO HAM · 13.00

70 g · pickles

OVEN-BAKED CAMEMBERT · 11.00

honey · bread

ARTISAN BREAD · 6.00

whipped beurre noisette

Bar Bites

Wines

Warm
CROQUE MONSIEUR · 12.00
gruyère · ham · Mornay sauce

CROQUE MADAME · 13.00
gruyère · ham · fried egg · Mornay sauce

CRISPY CHICKEN BRIOCHE · 16.50
chilli aioli · pickles · fries

Salad
CAESAR SALAD
poached egg · bacon · Parmesan

chicken 16.50 · prawns 18.50 

Bread sourdough

OMA BOBS CROQUETTES · 12.00
2 pieces · parsley · coarse mustard

choice of: beef or vegetable

STEAK TARTARE · 16.00
mayonnaise · cornichons · mustard pickle · egg cream

MACKEREL · 14.50
harissa cream · chioggia beetroot · red onion

pickles · sumac

OEUF FLORENTINE · 12.50
spinach · poached egg · Hollandaise

Lunch
from 11.00 to 15.30

Sparkling
LA PETITE BULLE · Méthode traditionnelle · Brut · France 	 6.50  	 33.00

LA PETITE BULLE ROSÉ · Méthode traditionnelle · Brut · France 	 6.50 	 33.00

LOUIS BOUILLOT GRANDE RÉSERVE BRUT · Crémant de Bourgogne · France 	 8.50 	 42.00

TAITTINGER · Champagne · Brut · France	 13.50 	 75.00

White
LA GRASSA · Pinot Grigio · Sicily · Italy 	 5.80 	 29.50

ANALIVIA · Verdejo · Rueda · Spain 	 6.00 	 32.00

BON VIVANT · Chardonnay · Pays d’Oc · France 	 8.50 	 44.00

PARALLÈLE 45 BLANC · Viognier · Grenache Blanc · Rhône blend · France 	 8.00 	 42.00

LUIS FELIPE EDWARDS · Marsanne · Roussanne · Colchagua Costa · Chile 	 8.50 	 45.00

CAVE DE LUGNY MÂCON LES BELUSES · Chardonnay · Burgundy · France	 10.00 	 55.00

NIK WEIS · Riesling Trocken · Mosel · Germany 	 7.30 	 40.00

Rosé
MISS ALMA ROSÉ · Cinsault · Grenache Blanc · Pays d’Oc · France 	 6.00 	 31.00

CHÂTEAU SAINTE ROSELINE PRESTIGE · Cinsault · Grenache Blanc · Syrah · Provence	 9.50 	 49.00

CHÂTEAU SAINTE ROSELINE MAGNUM · Cinsault · Grenache Blanc · Syrah · Provence 	  	 90.00

Red
GENTRY · Merlot · Languedoc · France 	 5.50 	 27.50

DIDIER JOUBERT · Pinot Noir · Languedoc · France 	 6.50 	 35.00

PARALLÈLE 45 ROUGE · Grenache · Syrah · Rhône blend · Rhône · France 	 8.00 	 42.00

TORREVENTO INFINITUM · Primitivo · Puglia · Italy 	 6.20 	 31.00

BON VIVANT · Chilled Pinot Noir · Pays d’Oc · France 	 8.50 	 44.00

BERONIA · Tempranillo · Rioja · Spain 	 7.50 	 40.00

BARON EDMOND DE ROTHSCHILD MONTAGNE SAINT-ÉMILION 	 9.00 	 50.00

Merlot · Cabernet Sauvignon · Bordeaux · France

0.0 Wine
VILARNAU · Sparkling · 0.0 	 6.50 	 33.00

RIESLING · 0.0	 7.00 	 40.00

Sweet treats
Toulouse tip: ask for the wine of the month or our full wine list!

BRETON APPLE PIE · 5.50
SEASON FRUIT TARTLET · 5.50

Menu
CURED SALMON

buttermilk-shiso vinaigrette · crispy chicken  
sweet-and-sour cucumber

BEEF TENDERLOIN
polenta · red wine jus · red cabbage

add pan-fried duck liver +12.00

CRÈME CARAMEL
hazelnut ice cream

Vegetarian
ROASTED YELLOW BEETROOT 

passion fruit vinaigrette · smoked almonds 
chilli pepper · blood orange

BELUGA LENTILS 
gruyère sauce · walnut · green beans · honey tomatoes

CRÈME CARAMEL
hazelnut ice cream

3-Course Christmas Lunch Menu
47.50 p.p.


