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FESTLICHES
GOURMET-MENU

% 31. Dezember 2026
“y Vrijdagmarke 5, Briigge

Beginn: 19:30 Uhr

Wir stofsen gemeinsam .
um Mitternacht mit einem ‘s
B \ Glas Champagner ‘
' auf das neue Jahr an.

Inklusive ausgewihltem Champagner und Weinen,
Wasser, alkoholfreien Getriinken, Fassbier und Kaffee; |
inklusive bis 00:30 Uhr.
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TRILOGIE FESTLICHER HAPPCHEN

KREIERT VON UNSEREM KUCHENCHEI

Champagne |.M. Gobillard & Fils
Grande Réserve - Premier Cru - Brut
Frankreich

GELBFLOSSEN-THUNFISCH-TARTAR
Granny Smith - Minze - Bergamotte

2025 -

Bodega Gorka Izagirre - Baskenland - Spanien

Gorka Izagirre Blanco

BOUILLON VON BELGISCHER
WITLOOF

Strukturen von Witloof - Holstein-Entrecote

2025 -

Domaene Gobelsburg - Osterreich

Kamptal Riesling

KANADISCHER HUMMER
Reife Mango -
2025 - Vernaccia di San Gimignano DOCG
[talien

junger Basilikum

[enuta Le Calcinaie - Toskana -

GEBRATENE FASANENBRUST
Knollensellerie - Pastinake - Lebkuchen -

Schaum von wilden P’ﬁﬂérlingen

2024 - Kaiserstuhl Spatburgunder

Baden -

Weingut Salwey - Deutschland

FESTLICHE BUCHE
Amaretto-Sabayon - frische Friichte

2024 - Jurancon Moelleux ‘Ballet d’Octobre

Domaine Cauhapé - Siidwest - Frankreich

I

DINNER - UBERNACHTUNG - FRUHSTUCK

Spezielle Arrangements mit Zimmer verfiigbar.
Weitere Informationen bei unserem Sales Manager:

dirk@leboisdebruges.be





