
AMBACHT & PASSIE: HET VERHAAL VAN BUTCHER'S DINING
Al meer dan 30 jaar staan vakmanschap, topkwaliteit vlees en

gastronomie centraal. Luc & Peggy runnen al 32 jaar een succesvolle

beenhouwerij in Hove. Vijftien jaar geleden voegden ze daar een

restaurant aan toe, waar hun passie voor vlees en ambacht samenkomen.

Butcher’s Dining is sindsdien dé bestemming voor echte vleesliefhebbers.

Het restaurant, gelegen naast Butcher’s Store Hove, is een waar paradijs

voor liefhebbers van smaak en vakmanschap. Op de menukaart staat een

uitgebreide selectie entrecôtes, dry-aged specialiteiten en

seizoensgebonden gerechten. Steeds bereid met de beste ingrediënten.

Butcher’s Dining is de culinaire vertaling van De Laet & Van Haver naar de

gastronomie. Ontdek het restaurant en laat je verleiden door

sensationeel vlees.

'meat' the chef: Dennis Broeckx
Met Dennis Broeckx haalt Butcher’s Dining een gevestigde waarde uit de

Antwerpse gastronomie in huis. Als voormalig chef van onder andere

L’épicerie du Cirque staat hij bekend om zijn verfijnde stijl, zijn respect

voor het product en zijn gevoel voor smaakvolle combinaties.

Zijn band met Luc De Laet en het vakmanschap van de slagerij vormden de

basis voor een natuurlijke samenwerking. Het is een plek waar Dennis zijn

liefde voor vlees én zijn creativiteit volledig kan uitleven. Naast perfect

bereid rundvlees brengt hij ook vernieuwende gerechten op de kaart,

zoals verfijnde visbereidingen met een verrassend accent.

Met zijn vakkennis en passie tilt Dennis de keuken van Butcher’s Dining

naar een hoger niveau — met aandacht voor kwaliteit, balans en beleving

op het bord.



Oester Gillardeau natuur 

                            Kimchi | piemontese 

buikspek | kreeft | zeekraal | basilicum

Scampi | couscous | curry  

burrata I collectie tomaten I pane carasau

vitello I soft shell krab I koriander I combava

Tartaar Wagyu I marigold ei I chips

gemarineerde carpaccio I gekonfijte ganzenlever I mizuna

brioche I gerookte paling I aardappel-espuma I secreto 07

tartaar van asperges I piemontese I zomertruffel

SUGGESTIES
€

6

7,5

38

26

22

29

42

29

31

28

STARTERS

wagyu burger | marigold ei | truffel     

Carima - filet pur ‘dry aged’  

trio van lam: kroon | tong | zwezerik  

vogelnestjes | puree | boontjes | sauce robert 

in hooi gerijpte duif | erwt | asperge | daslook

gegrilde saku tonijn | niçoise romesco | olijf | aardappel

t-bone ice&fire:

   spaanse blonde d’aquitaine madurado geserveerd als tartaar & gegrild

38

46

43

32

42

38

185

MAINS

Moelleux au chocolat 

ETON MESS | NOORDERKRIEKEN 

pain perdu | aardbei | citroen

appel | calvados | kardemom

14

14

14

14

DESSERTS

VANAF 6 PERSONEN VRAGEN WIJ hEt MENU TE NEMEN OF UW KEUZE TE BEPERKEN TOT 3 VERSCHILLENDE GERECHTEN

PER GANG. VRAGEN OVER ALLERGENEN? STEL ZE ONS! DE SAMENSTELLING VAN LEVENSMIDDELEN KAN WIJZIGEN.



evergreens

€

32

34

33

44

27,5

27,5

44

32

34

34

hoofdgerechten
Steak au poivre à la crème 

onglet à l'échalote 

Lady Filet Pur I Verse Frietjes

Filet Pur  I Verse Frietjes

Stoofvlees I Witloofsla I Tierenteyn I Verse frietjes

Vol au vent I sherry fino I bladerdeegkoekje I VErse Frietjes

kalfszwezerikken I gesmolten witloof I guanciale

Tartaar piemontese I verse frietjes

gegrilde zalm mi-cuit | béarnaise | gebakken aardappelen 

roggevleugel I kappertjes I puree 

Handgesneden Carpaccio | truffel | macadamia | rucola  

Tartaar piemontese | oma’s dressing | mizuna

Gerookte zalm | klassiek

sashimi bluefin akami 

terrine ganzenlever | gebakken brioche

traag gegaard buikspek Duroc d’olives | erwten | tuinbonen

Millefeuille kalfszwezerik | witloof | rucola | ansjovis

Tomatensoep | kalfsballetjes

Rode biet I Dashi I gerookte Yoghurt I verse kruiden (secreto +€6)

kalfshersentjes sauce tartare

€

29

24

27

29

28

26

26

9

22

25

voorgerechten

VANAF 6 PERSONEN VRAGEN WIJ hEt MENU TE NEMEN OF UW KEUZE TE BEPERKEN TOT 3 VERSCHILLENDE GERECHTEN

PER GANG. VRAGEN OVER ALLERGENEN? STEL ZE ONS! DE SAMENSTELLING VAN LEVENSMIDDELEN KAN WIJZIGEN.



HOOFDGERECHTEN
Rib Eye Simmentaler ±300Gr 

Belgische zesrib Raf Weemaes  ±600gr 

selectie côte à l’os by Luc De laet | per 2p 

bavet

ENTRECôTE  Belgisch wit-blauw ±300GR

                 holstein ±300GR

                 angus graangevoerd ±300GR

                 mazura ±300GR

                 carima superior ±300GR

                 Wagyu Kobe ±200GR

Degustatie van de chef | vanaf 2p 

Vraag naar de extra selectie van de week! 

45

78/2P

variabel

37

41

44

42

49

49

89

49

53

VAN DE GRILL

kaviaar

King Krab Poot

gebakken foie

mergpijpje

4,5

4,5

4,5

12

12

8

10,5

accompagnements

| INCL VERSE FRIETJES OF KROKETJES

peperroomsaus

champignonsaus

béarnaisesaus

vleesjus

Chimichurri

Beurre Café de Paris

Kimchi butter to take home

4,5

12

4,5

6,5

6,5

witloof

tomatensalsa

botersla

geconfijte artisjok | romesco

asperge | gegrild | stracciatella

aubergine | sesam | linzen

bloemkool | vadouvan

aardappel
Frietjes 

Truffel frietjes 

Kroketten 

pomme fondante

pomme confite

sauzen

add-ons
4,5

4,5

4,5

5,5

4,5

5,5

5,5

vraag aanbod

32

7

7

VANAF 6 PERSONEN VRAGEN WIJ hEt MENU TE NEMEN OF UW KEUZE TE BEPERKEN TOT 3 VERSCHILLENDE GERECHTEN

PER GANG. VRAGEN OVER ALLERGENEN? STEL ZE ONS! DE SAMENSTELLING VAN LEVENSMIDDELEN KAN WIJZIGEN.

(10gr/30gr/50gr)

(ca.150GR)



butcher’s
degustatie menu
vanaf 2p (voor het hele gezelschap geserveerd) €85

butcher’s tartaar

starter

Buikspek I Pot-au-feu | baharat 

voorgerecht

meat selection by luc de laet

hoofdgerecht

keuze van de chef

dessert



#kleinideeke by
dennis broeckx

vanaf 2p (voor het hele gezelschap geserveerd) €95

oester | Kimchi | piemontese 
-

kalfshersentjes tartare

-
tartaar van asperges I piemontese I zomertruffel

-
brioche I gerookte paling I aardappel-espuma I secreto 07

-
carima rossini

-

pain perdu | aardbei | citroen
-

blitzkrieg: appel | calvados | laurier 



desserts

dame blanche dive in chokotoff

crème brûlée

café glacé

sabayon kriek

absolut kolonel

kaasplankje van tricht

citroentaartje | duindoornbes | rozemarijn

de hemel 2.0 | rijstpap | caraïbe | salty caramel

trifle van chocolade

dolce zero | hazelnoot | thijm

pizzette enigma | gorgonzola dolce | vijg

wagyu secreto

€

13

12

12

12

12

14

14

12

12

18

18

25

Zelfs bij het dessert kunnen we 

het vlees niet laten. #meatlove



cocktails

vodka | vanille bourbon | passievrucht | limoensap
pornstar martini €

14
(ook n.a. verkrijgbaar)

vodka | arabica espresso | gezouten boter
espresso martini 14

14
vodka | frambozensap | limoensap | violet | wilde aardbei

lazy red cheeks (ook n.a. verkrijgbaar)

gin | campari | vermout | wilde aardbei 

negroni 14



dranken
prosecco extra dry 

champagne ayala 

vermouth di torino 

cocchi  americano    

martini ambrato 

Pastis Henri bardouin  

absolut wodka  

APEROL SPRITZ 

porto tawny wit-rood 

sherry fino  

kir   

kir royale   

Picon vin blanc         

CAMPARI

Mm antverpia Pastis

€

11

17

9

9

9

10

8

14

9

9

11

13

11

9

13

aperitief
butcher’s gin  

hendrick’s   

marula  

marula pomegranate

gin mare  

coperhead

mm antverpia

clover alcoholvrij

tanqueray alcoholvrij

€

13

14

14

15

14

14

14

11

11

gin

pink pepper schweppes  

fever-tree indian   

fever-tree mediterranean 

fever-tree rabarber & framboos 

fever-tree clementine  

4

4

4

4

4

tonic

vedett  

duvel   

duvel 666 

triple d’anvers  

LA CHOUFFE  

la chouffe alcoholvrij 

LIEFMANS

liefmans 0%  

brouwerij het ei

MC Chouffe

Duvel imperial

God N.A.

4,5

5,5

4,5

5

5

5

4

4

5

5

5,5

5,5

bier
BACARDI 

havana especial  

havana club 7y  

havana club 15y  

havana club union 

MM antverpia Rum 

9

12

13

30

42

14

RUM

Bru PLat 0,5l/1L

Bru Bruis 0,5l /1L

coca cola  

coca cola zero 

fuze tea  

fanta 

sprite  

looza appelsiensap

6/9

6/9

4

4

4

4

4

4

fris

zie onze wijnkaart

wijn



dranken

amaretto  

MM antverpia amaretto 

sambuca  

grappa berta 

grappa barolo  

limoncello   

baileys  

martell vsop  

martell xo   

licor 43

grand marnier 

cointreau  

calvados  

drambuie 

€

13

14

13

20

11

8

10

11

29

11

11

11

12

11

digestieven
koffie  

koffie deca  

espresso  

dubbele espresso 

cappuccino  

laTTe macchiato

irish coffee   

italian coffee 

french coffee   

iced coffee

€

3,5

3,5

3

5

5

6,5

14

14

14

10

koffie

Jameson  

oban 14y  

the glenlivet  

talisker 10y   

chivas regal 18y  

chivas royal salute

11

16

15

12

18

26

whisky

8,5

6,5

2017 muscat de rivesaltes

domaine lafage, roussillon 

2017 maury 

domaine lafage, roussillon

dessertwijnen

emiel | zoethout

victoria | rooibos

miss marie | groene thee | gember

schouke | framboos | linde

verse munt

yvonne’s thee
6

6

6

6

6


	'meat' the chef: Dennis Broeckx
	SUGGESTIES
	STARTERS
	Oester Gillardeau natuur                              Kimchi | piemontese  buikspek | kreeft | zeekraal | basilicum Scampi | couscous | curry   burrata I collectie tomaten I pane carasau vitello I soft shell krab I koriander I combava Tartaar Wagyu I marigold ei I chips gemarineerde carpaccio I gekonfijte ganzenlever I mizuna brioche I gerookte paling I aardappel-espuma I secreto 07 tartaar van asperges I piemontese I zomertruffel
	€ 6 7,5 38 26 22 29 42 29 31 28

	MAINS
	wagyu burger | marigold ei | truffel      Carima - filet pur ‘dry aged’   trio van lam: kroon | tong | zwezerik   vogelnestjes | puree | boontjes | sauce robert  in hooi gerijpte duif | erwt | asperge | daslook gegrilde saku tonijn | niçoise romesco | olijf | aardappel t-bone ice&fire:    spaanse blonde d’aquitaine madurado geserveerd als tartaar & gegrild
	38 46 43 32 42 38 185

	DESSERTS
	Moelleux au chocolat  ETON MESS | NOORDERKRIEKEN  pain perdu | aardbei | citroen appel | calvados | kardemom
	14 14 14 14


	evergreens
	voorgerechten
	Handgesneden Carpaccio | truffel | macadamia | rucola   Tartaar piemontese | oma’s dressing | mizuna Gerookte zalm | klassiek sashimi bluefin akami  terrine ganzenlever | gebakken brioche traag gegaard buikspek Duroc d’olives | erwten | tuinbonen Millefeuille kalfszwezerik | witloof | rucola | ansjovis Tomatensoep | kalfsballetjes Rode biet I Dashi I gerookte Yoghurt I verse kruiden (secreto +€6) kalfshersentjes sauce tartare
	€ 29 24 27 29 28 26 26 9 22 25

	hoofdgerechten
	Steak au poivre à la crème  onglet à l'échalote  Lady Filet Pur I Verse Frietjes Filet Pur  I Verse Frietjes Stoofvlees I Witloofsla I Tierenteyn I Verse frietjes Vol au vent I sherry fino I bladerdeegkoekje I VErse Frietjes kalfszwezerikken I gesmolten witloof I guanciale Tartaar piemontese I verse frietjes gegrilde zalm mi-cuit | béarnaise | gebakken aardappelen  roggevleugel I kappertjes I puree
	€ 32 34 33 44 27,5 27,5 44 32 34 34


	HOOFDGERECHTEN
	VAN DE GRILL
	| INCL VERSE FRIETJES OF KROKETJES
	Rib Eye Simmentaler ±300Gr  Belgische zesrib Raf Weemaes  ±600gr  selectie côte à l’os by Luc De laet | per 2p  bavet ENTRECôTE  Belgisch wit-blauw ±300GR                  holstein ±300GR                  angus graangevoerd ±300GR                  mazura ±300GR                  carima superior ±300GR                  Wagyu Kobe ±200GR Degustatie van de chef | vanaf 2p  Vraag naar de extra selectie van de week!
	45 78/2P variabel 37 41 44 42 49 49 89 49 53
	accompagnements
	witloof tomatensalsa botersla geconfijte artisjok | romesco asperge | gegrild | stracciatella aubergine | sesam | linzen bloemkool | vadouvan
	4,5 4,5 4,5 12 12 8 10,5

	aardappel
	Frietjes  Truffel frietjes  Kroketten  pomme fondante pomme confite
	4,5 12 4,5 6,5 6,5

	sauzen
	peperroomsaus champignonsaus béarnaisesaus vleesjus Chimichurri Beurre Café de Paris Kimchi butter to take home
	4,5 4,54,55,54,5 5,5 5,5

	add-ons
	kaviaar King Krab Poot gebakken foie mergpijpje
	vraag aanbod 32 7 7
	VANAF 6 PERSONEN VRAGEN WIJ hEt MENU TE NEMEN OF UW KEUZE TE BEPERKEN TOT 3 VERSCHILLENDE GERECHTEN PER GANG. VRAGEN OVER ALLERGENEN? STEL ZE ONS! DE SAMENSTELLING VAN LEVENSMIDDELEN KAN WIJZIGEN.
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