
Pierre Balthazar, propose un nouveau point de vue sur  

la gastronomie avec The Restaurant. S’appuyant sur son 

expérience en tant que Executive Chef pour le Conseil de 

l’Union Européenne, où il a préparé des dîners raffinés aux 

chefs d’Etat conformément aux protocoles internationaux, 

Pierre Balthazar a construit un incroyable savoir-faire et 

s’est formé un réseau impressionnant, comprenant les plus 

grands chefs étoilés Michelin du monde. 

A The Restaurant, Pierre Balthazar invite trois chefs 

internationaux à proposer leurs interprétations d’ingrédients 

de base identiques : Luigi Taglienti « du restaurant Trussardi 

alla Scala à Milan, Michaël Fulci « de Les Terraillers à Biot-

Cannes et, Oth Sombath « du restaurant thaï Aux Trois Nagas 

à Paris, 16ème. 

Chaque chef utilise les neuf mêmes produits de saison et 

propose deux variantes : une interpretation « classique » et 

une « créative ».

Avec ce menu inspiré par une formation internationale  

de chefs cuisiniers, la gastronomie de The Restaurant va 

irrésistiblement captiver votre imagination et surprendre 

vos sens. 

J e  v e u x  é v e i l l e r  v o t r e  c u r i o s i t é  

e t  v o u s  f a i r e  d é c o u v r i r  

u n e  n o u v e l l e  a p p r o c h e  

d e  l a  c u i s i n e  i n t e r n a t i o n a l e .

Pierre Balthazar, propose un nouveau point de vue sur la gastronomie 

avec The Restaurant. Il a construit un incroyable savoir-faire et s’est 

formé un réseau mondial impressionnant comprenant les plus 

grands chefs. 

Pierre Balthazar, propose un nouveau point de vue sur  

la gastronomie avec The Restaurant. S’appuyant sur son 

expérience en tant que Executive Chef pour le Conseil de 

l’Union Européenne, où il a préparé des dîners raffinés aux 

chefs d’Etat conformément aux protocoles internationaux, 

Pierre Balthazar a construit un incroyable savoir-faire et 

s’est formé un réseau impressionnant, comprenant les plus 

grands chefs étoilés Michelin du monde. 

A The Restaurant, Pierre Balthazar invite trois chefs 

internationaux à proposer leurs interprétations d’ingrédients 

de base identiques : Luigi Taglienti « du restaurant Trussardi 

alla Scala à Milan, Michaël Fulci « de Les Terraillers à Biot-

Cannes et, Oth Sombath « du restaurant thaï Aux Trois Nagas 

à Paris, 16ème. 

Chaque chef utilise les neuf mêmes produits de saison et 

propose deux variantes : une interpretation « classique » et 

une « créative ».

Avec ce menu inspiré par une formation internationale  

de chefs cuisiniers, la gastronomie de The Restaurant va 

irrésistiblement captiver votre imagination et surprendre 

vos sens. 

J e  v e u x  é v e i l l e r  v o t r e  c u r i o s i t é  

e t  v o u s  f a i r e  d é c o u v r i r  

u n e  n o u v e l l e  a p p r o c h e  

d e  l a  c u i s i n e  i n t e r n a t i o n a l e .

A sa carte, Pierre Balthazar interprète et exécute 

neuf ingrédients ensemble avec deux chefs 

ambassadeurs. Afin de garantir le respect des 

2 autres cultures gastronomiques [Espagne & 

Thailande], ces deux chefs internationaux sont invités 

à collaborer régulièrement: Macarena de Castro 

du restaurant Jardin  à Majorque et Oth Sombath 

du restaurant thaï Aux Trois Nagas à Paris.

Œuf  20

Champignons  21

Céréales  «  b io  »  et  thon  23

Moules  21

Dorade Royale  26

Sole  29

F i le t  de  bœuf  34

Ris  de  veau 28

Pigeon 27

C A RT E  “ T H E  R E S TAU R A N T ”
B Y  P I E R R E  B A L T H A Z A R

THAILANDEESPAGNE BELGIQUE

P I E R R E ’ S  L U N C H  35

Lunch 3  serv ices

Entrée

Plat 

Dessert

hors  boissons

M E N U  “ D É CO U V E RT E ”  80

Tartare  de bœuf  coupé au couteau,  br ioche perdue, 
œuf  de ca i l le  f r i t  e t  farc i  au  cav iar

Pet i te  tort i l la  de  pomme de terre ,  o ignon,  moel le , 
champignons et  t ruf fe

Poireau brû lé ,  moules  au curry  rouge et  bas i l ic  tha ï

Dorade royale  en f i le t ,  g i ro l les  et  v ina igrette  t iède 
aux gra ines  de tournesol

Suprême de p igeon rôt i  aux f ru i ts  de  la  pass ion et  carottes , 
consommé aux noui l les  de  r iz

Pavlova

avec v ins  sé lect ionnés  110

M E N U  3  S E RV I C E S  55

Poêlée  de champignons des  bois ,  cœur  de croquette 
au f romage Hesbignon,  sa lade d ’herbes  à  l ’hu i le  de  noisette

ou
Thon mar iné  mi-cui t , 

qu inoa b io  à  la  tomate et  râpé de c i t ron ,  gaspacho épais

 Suprême de p igeon et  boudin  b lanc , 
gaufre  de pomme de terre  à  la  t ruf fe

ou
Dorade royale  aux épices  c i t ronnées , 

épinards  à  l ’hu i le  de  sésame,  tubes  d ’ananas  rôt is  et  tu i le  de  mangue

Tarte  au c i t ron rev is i tée
ou

Crémeux à  la  mangue,  ganache pass ion et  sorbet  à  la  papaye

avec v ins  sé lect ionnés  73



Pierre Balthazar, propose un nouveau point de vue sur  

la gastronomie avec The Restaurant. S’appuyant sur son 

expérience en tant que Executive Chef pour le Conseil de 

l’Union Européenne, où il a préparé des dîners raffinés aux 

chefs d’Etat conformément aux protocoles internationaux, 

Pierre Balthazar a construit un incroyable savoir-faire et 

s’est formé un réseau impressionnant, comprenant les plus 

grands chefs étoilés Michelin du monde. 

A The Restaurant, Pierre Balthazar invite trois chefs 

internationaux à proposer leurs interprétations d’ingrédients 

de base identiques : Luigi Taglienti « du restaurant Trussardi 

alla Scala à Milan, Michaël Fulci « de Les Terraillers à Biot-

Cannes et, Oth Sombath « du restaurant thaï Aux Trois Nagas 

à Paris, 16ème. 

Chaque chef utilise les neuf mêmes produits de saison et 

propose deux variantes : une interpretation « classique » et 

une « créative ».

Avec ce menu inspiré par une formation internationale  

de chefs cuisiniers, la gastronomie de The Restaurant va 

irrésistiblement captiver votre imagination et surprendre 

vos sens. 

J e  v e u x  é v e i l l e r  v o t r e  c u r i o s i t é  

e t  v o u s  f a i r e  d é c o u v r i r  

u n e  n o u v e l l e  a p p r o c h e  

d e  l a  c u i s i n e  i n t e r n a t i o n a l e .

Pierre Balthazar,  introduceert met The Restaurant  een geheel nieuw 

concept op het vlak van gastronomie. Hij bouwde een ongelofelijke 

knowhow op en verzamelde rond zich een indrukwekkend netwerk 

van de meest gerenommeerde chefs.

Pierre Balthazar, propose un nouveau point de vue sur  

la gastronomie avec The Restaurant. S’appuyant sur son 

expérience en tant que Executive Chef pour le Conseil de 

l’Union Européenne, où il a préparé des dîners raffinés aux 

chefs d’Etat conformément aux protocoles internationaux, 

Pierre Balthazar a construit un incroyable savoir-faire et 

s’est formé un réseau impressionnant, comprenant les plus 

grands chefs étoilés Michelin du monde. 

A The Restaurant, Pierre Balthazar invite trois chefs 

internationaux à proposer leurs interprétations d’ingrédients 

de base identiques : Luigi Taglienti « du restaurant Trussardi 

alla Scala à Milan, Michaël Fulci « de Les Terraillers à Biot-

Cannes et, Oth Sombath « du restaurant thaï Aux Trois Nagas 

à Paris, 16ème. 

Chaque chef utilise les neuf mêmes produits de saison et 

propose deux variantes : une interpretation « classique » et 

une « créative ».

Avec ce menu inspiré par une formation internationale  

de chefs cuisiniers, la gastronomie de The Restaurant va 

irrésistiblement captiver votre imagination et surprendre 

vos sens. 

J e  v e u x  é v e i l l e r  v o t r e  c u r i o s i t é  

e t  v o u s  f a i r e  d é c o u v r i r  

u n e  n o u v e l l e  a p p r o c h e  

d e  l a  c u i s i n e  i n t e r n a t i o n a l e .

Zijn kaart heeft Pierre Balthazar samengesteld 

op basis van negen ingrediënten. Voor de 

internationale touch laat hij ons kennismaken 

met twee andere gastronomische culturen 

[Spanje en Thailand] en nodigt hij regelmatig 

twee internationale chef-koks uit om met hem 

samen te werken: Macarena de Castro van het 

restaurant Jardin  à Majorque en Oth Sombath 

van het Thaise restaurant Aux Trois Nagas in Parijs.

Ei  20

Paddestoelen  21

‘B io- ‘granen en toni jn  23

Mosselen  21

Goudbrasem 26

Tong 29

Ossenhaas  34

Kal fszwezer ik  28

Dui f  27

K A A RT  “ T H E  R E S TAU R A N T ”
B Y  P I E R R E  B A L T H A Z A R

THAILANDSPANJE BELGIË

P I E R R E ’ S  L U N C H  35

3-gangenmenu

Voorgerecht

Hoofdgerecht 

Dessert

exc lus ief  dranken

O N T D E K K I N G S M E N U  80

Handgesneden rundertartaar,  ver loren brood van br ioche, 
gefr i tuurd kwarte le i  gevuld  met  kav iaar

Kle ine  aardappeltort i l la ,  u i ,  merg , 
paddestoelen en t ruf fe l

Verbrande pre i ,  mosselen met  rode curry  en Thaise  bas i l icum

Goudbrasemfi let ,  canthare l len  en lauwe 
zonnebloempittenvina igrette

Suprême van gebraden dui f  met  pass ievruchten en worte len , 
consommé van r i j stnoedels

Pavlova

met  wi jnarrangement  110

3 - G A N G E N M E N U  55

Gebakken boschampignons ,  Haspengouwse kaas , 
kru idensalade met  hazelnootol ie

of
Gemar ineerde toni jn  mi-cui t ,  b io-quinoa met  tomaat 

en geraspte  c i t roen,  gazpacho

Suprême van dui f  en  witte  beul ing , 
aardappelwafe l  met  t ruf fe l

of
Goudbrasem met  specer i jen  en c i t roen,  sp inaz ie  met  sesamol ie , 

bu is jes  van geroosterde ananas  en amandelkoekje  met  mango

Citroentaart  op wi jze  van de chef
of

Mangomousse ,  ganache van pass ievrucht  en  papajasorbet

met  wi jnarrangement  73



Pierre Balthazar, propose un nouveau point de vue sur  

la gastronomie avec The Restaurant. S’appuyant sur son 

expérience en tant que Executive Chef pour le Conseil de 

l’Union Européenne, où il a préparé des dîners raffinés aux 

chefs d’Etat conformément aux protocoles internationaux, 

Pierre Balthazar a construit un incroyable savoir-faire et 

s’est formé un réseau impressionnant, comprenant les plus 

grands chefs étoilés Michelin du monde. 

A The Restaurant, Pierre Balthazar invite trois chefs 

internationaux à proposer leurs interprétations d’ingrédients 

de base identiques : Luigi Taglienti « du restaurant Trussardi 

alla Scala à Milan, Michaël Fulci « de Les Terraillers à Biot-

Cannes et, Oth Sombath « du restaurant thaï Aux Trois Nagas 

à Paris, 16ème. 

Chaque chef utilise les neuf mêmes produits de saison et 

propose deux variantes : une interpretation « classique » et 

une « créative ».

Avec ce menu inspiré par une formation internationale  

de chefs cuisiniers, la gastronomie de The Restaurant va 

irrésistiblement captiver votre imagination et surprendre 

vos sens. 

J e  v e u x  é v e i l l e r  v o t r e  c u r i o s i t é  

e t  v o u s  f a i r e  d é c o u v r i r  

u n e  n o u v e l l e  a p p r o c h e  

d e  l a  c u i s i n e  i n t e r n a t i o n a l e .

Pierre Balthazar, introduces a brand new gastronomic concept 

at The Restaurant. He has built an unbelievable knowhow and an 

impressive network, including some of the world’s most renowned 

chefs.

Pierre Balthazar, propose un nouveau point de vue sur  

la gastronomie avec The Restaurant. S’appuyant sur son 

expérience en tant que Executive Chef pour le Conseil de 

l’Union Européenne, où il a préparé des dîners raffinés aux 

chefs d’Etat conformément aux protocoles internationaux, 

Pierre Balthazar a construit un incroyable savoir-faire et 

s’est formé un réseau impressionnant, comprenant les plus 

grands chefs étoilés Michelin du monde. 

A The Restaurant, Pierre Balthazar invite trois chefs 

internationaux à proposer leurs interprétations d’ingrédients 

de base identiques : Luigi Taglienti « du restaurant Trussardi 

alla Scala à Milan, Michaël Fulci « de Les Terraillers à Biot-

Cannes et, Oth Sombath « du restaurant thaï Aux Trois Nagas 

à Paris, 16ème. 

Chaque chef utilise les neuf mêmes produits de saison et 

propose deux variantes : une interpretation « classique » et 

une « créative ».

Avec ce menu inspiré par une formation internationale  

de chefs cuisiniers, la gastronomie de The Restaurant va 

irrésistiblement captiver votre imagination et surprendre 

vos sens. 

J e  v e u x  é v e i l l e r  v o t r e  c u r i o s i t é  

e t  v o u s  f a i r e  d é c o u v r i r  

u n e  n o u v e l l e  a p p r o c h e  

d e  l a  c u i s i n e  i n t e r n a t i o n a l e .

The menu put together and executed by Pierre 

Balthazar is based on nine ingredients. To 

elaborate the menu, Pierre has invited two other 

gastronomic cultures [Spain and Thailand], 

two international chefs will join Pierre on a 

regular basis: Macarena di Castra from the 

restaurant Jardin  in Mallorca and Oth Sombath 

from the Thai restaurant Aux Trois Nagas in Paris.

Egg 20

Mushrooms 21

«  Organic  »  cerea l  and tuna  23

Mussels  21

Sea bream 26

Sole  29

Beef  f i l le t  34

Sweetbread 28

Pigeon 27

M E N U  “ T H E  R E S TAU R A N T ”
B Y  P I E R R E  B A L T H A Z A R

THAILANDSPAIN BELGIUM

P I E R R E ’ S  L U N C H  35

3-course  lunch

Starter

Main  course 

Dessert

Excluding dr inks

“ D I S COV E RY ”  M E N U  80

Hand-s l iced beef  tartare ,  br ioche French toast , 
f r ied  quai l  egg stuf fed with  cav iar

Smal l  potato  tort i l la  with  onion ,  marrow, 
mushrooms and t ruf f le

Burnt  leek ,  mussels  with  red curry  and Thai  bas i l

Sea bream f i l le t  with  chantere l les ,  lukewarm v ina igrette 
and sunf lower  seeds

Roasted p igeon supreme with  pass ion f ru i t  and carrots , 
served with  a  r ice  noodle  consommé

Pavlova

with  se lected wines  110

T H R E E - CO U R S E  M E N U  55

Fr ied wood mushrooms with  Hesbaye cheese 
and herb sa lad with  hazelnut  o i l

or
Marinated tuna mi-cui t  with  organic  quinoa ,  tomato 

and grated lemon,  and th ick  gazpacho

 P igeon supreme with  white  pudding 
and potato waf f le  with  t ruf f le

or
Sea bream with  sp ices  and lemon,  sp inach with  sesame oi l , 

roasted p ineapple  tubes  and a lmond b iscui t  with  mango

Revis i ted lemon tart
or

Mango mousse with  pass ion f ru i t  ganache and papaya sorbet

with  se lected wines  73


