
GROUPE / GROEP MENU

ENTRÉES / STARTERS / VOORGERECHTEN:

Dorade poêlée sauce beurre blanc, crudités de fenouil, hanet aux agrumes
Gebakken dorade met beurre blanc, venkelcrudités, hanet met citrusvruchten
Pan-seared sea bream with beurre blanc, fennel crudités, citrus-marinated hanet

Raviolis ouvert à la pistache et sauce au citron
Open ravioli met pistache en citroensaus
Open pistachio ravioli with lemon sauce

Carpaccio de bœuf, légumes croquants, mayonnaise Cipriani
Carpaccio van rundvlees, knapperige groenten, Cipriani-mayonaise
Beef carpaccio with crunchy vegetables and Cipriani mayonnaise

PLATS / MAIN COURSES / HOOFDGERECHTEN:

Filet de bar viennois aux herbes, chicons caramélisés, purée montée à l’huile, sauce vierge aux olives Kalamata
Heekfi let op Weense wijze met kruiden, gekaramelliseerde witloof, olie opgeklopte puree, vinaigrette met Kalamata-olijven
Herb-crusted seabass Viennese style, caramelized Belgian endives, olive oil-whipped mash, virgin sauce with Kalamata 
olives

Chou-fl eur épicé à la marocaine, houmous de tomates semi-séchées, pois chiches rôtis, noisettes et croûtons de focaccia
Marokkaans gekruide bloemkool, hummus van halfgedroogde tomaten, geroosterde kikkererwten, hazelnoten en focac-
ciacroutons
Moroccan-spiced caulifl ower, semi-dried tomato hummus, roasted chickpeas, hazelnuts and focaccia croutons

Pintade cuite au romarin avec poêlée de champignons, pommes de terre bouchon, sauce au jus de viande
In rozemarijn gegaarde parelhoen, gebakken paddenstoelen, bouchon-aardappelen, jussaus
Rosemary-roasted guinea fowl, sautéed mushrooms, bouchon potatoes, meat jus

DESSERTS / NAGERECHT:

Profi teroles avec glace à la vanille, crumble au cacao salé, chocolat chaud
Soesjes met vanille-ijs, gezouten cacaocrumble, warme chocolade
Profi teroles with vanilla ice cream, salted cocoa crumble, hot chocolate

Carpaccio d’ananas samba avec sorbet passion, crumble d’amandes
Samba-ananascarpaccio met passievruchtensorbet, amandelcrumble
Samba-style pineapple carpaccio with passion fruit sorbet and almond crumble

Tiramisu au biscuit à la cuillère avec espuma de mascarpone au limoncello, sorbet citron
Tiramisu met lange vingers, limoncellomousse van mascarpone, citroensorbet
Tiramisu with ladyfi ngers, limoncello mascarpone foam, lemon sorbet

PRIX / PRIJZEN / PRICES
3 courses € 42 

Starter + main course € 38 
Main course + dessert € 33 

• All group requests must be sent by email to info@bagnole.
• No group bookings will be confi rmed by phone.
• We kindly ask guests to select a maximum of two di� erent options per course.


