
MARNIXLAAN 21, BRUSSEL

LA CARTE 

ENTRÉES

Bar de ligne Breton, mousse à l’anguille fumée, 
vinaigrette au riz noir, caviar osciètre  48

Chou kale confit au jus de légumes, gel de raisins,
sauce au verjus, herbes fraiches     29

Coquille Saint-Jacques de plongée, crémeux de panais,
sauce aux moules crues, émulsion au vin jaune,
huile de laurier 42

PLATS

Ecrasé de maïs doux grillés, champignons des bois fumés,
ricotta salée, concentration de légumes, huile de ciboulette 48

Langoustine Danoise au robata, huile de ciboulette, 
crémeux de chou-fleur, sauce au saké 82

Canard sauvage cuit sur coffre, trompette de la mort,
betterave rouge parfumée à la braise, cassis fermentés  72

DESSERTS

Riz au lait safrané, croustillant de riz soufflé,
sorbet à la clémentine, gâteau au miel, citron caviar 22

Parfait de chocolat au lait et fruit de la passion,
gel de mangue et coriandre, glace à la fleur de café  24

Fromage du mois en plusieurs préparations,
Bleu de Scailton, Bergerie d’Acremont, Belgique 21

De naam is geïnspireerd 
op een zeldzame paddenstoel,  
symbool voor energie 
en vitaliteit.

Net als deze paddenstoel wil 
het restaurant een plaats  
zijn die niet alleen het lichaam, 
maar ook de geest voedt.

Kevin Lejeune



7 GANGEN MENU  *

Omnivoor 195 / Vegetarisch 150

Alcohol 110 / Zonder alcohol 75

5 GANGEN MENU

Omnivoor 160 / Vegetarisch 130

Alcohol 80 / Zonder alcohol 50

DE KAART

VOORGERECHTEN

Bretoense lijnbaars, mousse van gerookte paling,
vinaigrette met zwarte rijst, Ossetra-kaviaar  48

Gekonfijte boerenkool met groentesaus,
gel van druiven, verjussaus, verse kruiden     29

Opgedoken sint-jakobsschelpen, pastinaakcrème,
saus van rauwe mosselen, emulsie van vin jaune,
laurierolie 42

HOOFDGERECHTEN

Gepureerde geroosterde zoete maïs,
gerookte boschampignons, gezouten ricotta,
groenteconcentraat, bieslookolie 48

Deense langoustine op de robatagrill,
bieslookolie, bloemkoolcrème, sakésaus 82

Op karkas gebakken wilde eend, hoorn-van-overvloed,
op houtskool geparfumeerde rode biet,
gefermenteerde zwarte bessen  72

DESSERTS

Rijstpap met saffraan, krokantje van gepofte rijst,
clementinesorbet, honingkoek, citroenkaviaar  22

Parfait van melkchocolade en passievrucht,
gel van mango en koriander, koffiebloesemijs  24

Kaas van de maand in diverse bereidingen,
Bleu de Scailton, Bergerie d’Acremont, België 21

VLEES & VIS

Krokantje van grijze garnalen en aardappel,
emulsie van butternut, gel met citroen en chilipeper

Bretoense lijnbaars, mousse van gerookte paling,
vinaigrette met zwarte rijst, Ossetra-kaviaar

Opgedoken sint-jakobsschelpen, pastinaakcrème,
saus van rauwe mosselen, emulsie van vin jaune, laurierolie

Deense langoustine op de robatagrill, bieslookolie,
bloemkoolcrème, sakésaus *

Op karkas gebakken wilde eend, hoorn-van-overvloed, op
houtskool geparfumeerde rode biet, gefermenteerde zwarte bessen

Rijstpap met saffraan, krokantje van gepofte rijst,
clementinesorbet, honingkoek, citroenkaviaar *

Parfait van melkchocolade en passievrucht,

VEGETARISCH

Krokantje van maitake-paddenstoel,
emulsie van butternut, gel met citroen en chilipeper

tamarinde, vadouvan-curry

verjussaus, verse kruiden 

Aardappel met parfum van vanille uit Tahiti,
mousseline van karnemelk en shiitake *

Gepureerde geroosterde zoete maïs, gerookte boschampignons, 
gezouten ricotta, groenteconcentraat, bieslookolie

Rijstpap met saffraan, krokantje van gepofte rijst,
clementinesorbet, honingkoek, citroenkaviaar *

Parfait van melkchocolade en passievrucht,


