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			MIDI
		

				

				
				
					

				

				
				
					
			
									MENU LUNCH 38€

									À LA CARTE

							

			
									MENU LUNCH 38€

					

	
	
		BUSINESS LUNCH 38€
De 12H00 à 14H00

		
 
		

		

	ENTRÉE

	
	
	Asperges vertes de chez Stéphane Longlune. Beurre d’asperge, ail des ours & morilles.
	 

	

	 PLAT PRINCIPAL

	 
	
	 Porc Duroc d’olives, crème de carotte, jeunes navets. Jus brun à l’anguille fumée.


	 

	

	 DESSERT

	 
	 
	
 
 
	  

	  
	 
	
	

	






									À LA CARTE

					
	
    
     ENTRÉES

  
   

   Ventrèche de thon rouge des viviers de Noirmoutier / 24€

   Shiso, œufs de truite & jangajii
Asperges vertes de chez Stéphane Longlune (végé)	 / 21€	 				
Beurre d’asperge, ail des ours & morilles



  PLATS
  Plat du jour / 28€
Porc Duroc d’olives, crème de carotte, jeunes navets
Jus brun à l’angille fumée
Barbue de nos côtes 	  / 32€
Condiment cherry-boshi , confit d’algues


Jus des arêtes au curry breton

Chicons braisés (végé) 		/ 25€
						
Jus de betterave à l’anis vert, crumble de cèpes




DESSERTS
Poire pochée à la cardamome verte	 		 / 14€				 		
Crumble de cacao, sorbet de saké au yuzu
Caramel de miso blanc








	

							

		

				

				

				

					

				

		
					
				
				
			MENU SOIR
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			HORAIRES
		

				

				
				
			    
  

  

  

  

 
 
 
    Mardi au Vendredi


12:00 - 14:00

&

19:00 - 21:30


Samedi

19:00 - 21:30


38, rue des Bouchers, 1000 - Bruxelles

Téléphone: +32 2 213 74 70
info@comptoirdesgaleries.be
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			MIDI
		

				

		
				
				
					
			
									MENU LUNCH 38€

									À LA CARTE

							

			
									MENU LUNCH 38€

					
	

	
	
		BUSINESS LUNCH 38€
De 12H00 à 14H00

		
 
		

		

	ENTRÉE

	
	
	Asperges vertes de chez Stéphane Longlune. Beurre d’asperge, ail des ours & morilles.
	 

	

	 PLAT PRINCIPAL

	 
	
     Porc Duroc d’olives, crème de carotte, jeunes navets. Jus brun à l’anguille fumée.


	 

	

	 DESSERT

	 
     supplément + 10€



Poire pochée à la cardamome verte.
	
 
 
	  

	 
	 
	  
	 
	
	

	




	

									À LA CARTE

					
	
    
     ENTRÉES

  
   

   Ventrèche de thon rouge des viviers de Noirmoutier / 24€

   Shiso, œufs de truite & jangajii
Asperges vertes de chez Stéphane Longlune (végé)	 / 21€	 				
Beurre d’asperge, ail des ours & morilles



  PLATS
  Plat du jour / 28€
Porc Duroc d’olives, crème de carotte, jeunes navets
Jus brun à l’angille fumée
Barbue de nos côtes 	  / 32€
Condiment cherry-boshi , confit d’algues


Jus des arêtes au curry breton

Chicons braisés (végé) 		/ 25€
						
Jus de betterave à l’anis vert, crumble de cèpes




DESSERTS
Poire pochée à la cardamome verte	 		 / 14€				 		
Crumble de cacao, sorbet de saké au yuzu
Caramel de miso blanc








	

							

		

				

				

				

				
				
			MENU SOIR
		

				

		
				
				
					
			
									MENU DES GALERIES 60€

									À LA CARTE

							

			
									MENU DES GALERIES 60€

					
	
	
	
		MENU DES GALERIES
Ce menu comprend : Entrée + Entrée 2 + Plat + Plat 2 (+15€)  + Fromage (+14€) + Dessert
		
 
		

		ENTRÉE
	
	  
	   
	Asperges vertes, beurre d’asperges à l’ail des ours & kombu



	ENTRÉE [2]
	
	  
	   
	Chicon braisé, jus de betteraves à l’anis vert & crumble de cèpe

	

	PLAT
	  
	  Pêche du jour, condiment cherry-boshi, jus des arêtes au lait ribot
	  

	  

	  PLAT [2] 
	   
       supplément + 15€

	   Ventrèche de thon rouge, shiso & jangajii
	  

	   

	   FROMAGE
	   
		 supplément + 14€

	
	  

	  

      DESSERT
	  
	  Poire pochée, saké sorbet au yuzu & caramel de miso blanc
	
	  

	
	


	

									À LA CARTE

					
	
    
     ENTRÉES

  
   

   Ventrèche de thon rouge des viviers de Noirmoutier / 24€

   Shiso, œufs de truite & jangajii
Asperges vertes de chez Stéphane Longlune (végé)	 / 21€	 				
Beurre d’asperge, ail des ours & morilles



  PLATS
  Plat du jour / 28€
Porc Duroc d’olives, crème de carotte, jeunes navets
Jus brun à l’angille fumée
Barbue de nos côtes 	  / 32€
Condiment cherry-boshi , confit d’algues


Jus des arêtes au curry breton

Chicons braisés (végé) 		/ 25€
						
Jus de betterave à l’anis vert, crumble de cèpes




DESSERTS
Poire pochée à la cardamome verte	 		 / 14€				 		
Crumble de cacao, sorbet de saké au yuzu
Caramel de miso blanc








	

							

		

				

				

				

				

					

				

		
					
		
		
					
				
				
					
			
									MENU DES GALERIES 60€

									À LA CARTE

							

			
									MENU DES GALERIES 60€

					
	
	
	
		MENU DES GALERIES
Ce menu comprend : Entrée + Entrée 2 + Plat + Plat 2 (+15€)  + Fromage (+14€) + Dessert
		
 
		

		ENTRÉE
	
	  
	   
	Asperges vertes, beurre d’asperges à l’ail des ours & kombu



	ENTRÉE [2]
	
	  
	   
	Chicon braisé, jus de betteraves à l’anis vert & crumble de cèpe

	

	PLAT
	  
	  Pêche du jour, condiment cherry-boshi, jus des arêtes au lait ribot
	  

	  

	  PLAT [2] 
	   
       supplément + 15€

	   Ventrèche de thon rouge, shiso & jangajii
	  

	   

	   FROMAGE
	   
		 supplément + 14€

	
	  

	  

      DESSERT
	  
	  Poire pochée, saké sorbet au yuzu & caramel de miso blanc
	
	  

	
	


	

									À LA CARTE

					
	
    
     ENTRÉES

  
   

   Ventrèche de thon rouge des viviers de Noirmoutier / 24€

   Shiso, œufs de truite & jangajii
Asperges vertes de chez Stéphane Longlune (végé)	 / 21€	 				
Beurre d’asperge, ail des ours & morilles



  PLATS
  Plat du jour / 28€
Porc Duroc d’olives, crème de carotte, jeunes navets
Jus brun à l’angille fumée
Barbue de nos côtes 	  / 32€
Condiment cherry-boshi , confit d’algues


Jus des arêtes au curry breton

Chicons braisés (végé) 		/ 25€
						
Jus de betterave à l’anis vert, crumble de cèpes




DESSERTS
Poire pochée à la cardamome verte	 		 / 14€				 		
Crumble de cacao, sorbet de saké au yuzu
Caramel de miso blanc
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			Une cuisine marine et végétale, jouant des épices sortis des bateaux, avec un appétit féroce pour les condiments et skills japonais.
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
					
			
						
						UNE CUISINE NÉO BISTROT
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			Une cuisine marine et végétale, jouant des épices sortis des bateaux, avec un appétit féroce pour les condiments et skills japonais.
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
					
			
						
						UNE CUISINE NÉO BISTROT
		
					
		

				

				

				

					

				

		
					
		
		
					
				
				
					
			

		

				

				

					

				

		
					
				
				
			Le chef Damien Brunet est autodidacte d'une cuisine sans étiquette ni fioritures, précise, dirigée par le sentiment simple du plaisir.
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
					
			
						
						LE CHEF DAMIEN BRUNET
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			Le chef Damien Brunet est autodidacte d'une cuisine sans étiquette ni fioritures, précise, dirigée par le sentiment simple du plaisir.
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
					
			
						
						LE CHEF DAMIEN BRUNET
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			RÉSERVATION
		

				

				

		
				

					

				

		
					
		
				
				
							https://www.comptoirdesgaleries.be/
	
										
						
					
					
						avril 2024											
									
	lun	mar	mer	jeu	ven	sam	dim
	1	2	3	4	5	6	7
	8	9	10	11	12	13	14
	15	16	17	18	19	20	21
	22	23	24	25	26	27	28
	29	30	1	2	3	4	5



						

				

		
					
				
				
			Privatisation à partir de 35 personnes.

Formules de groupe disponibles dès 10 personnes.
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
							Mentionnez vos allergies et intolérances alimentaires si vous le souhaitez par retour de mail lors de la confirmation de réservation, ou plus simplement par téléphone, mais rappelez impérativement votre allergie à notre maître d’hôtel lors de la prise de commande.						
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			Heures d’ouvertures 
		

				

				
				
			
    Mardi au Vendredi


12:00 - 14:00

&

19:00 - 21:30




Samedi

19:00 - 21:30



38, rue des Bouchers, 1000 - Bruxelles

Téléphone:
+32 2 213 74 70

info@comptoirdesgaleries.be
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			Au cœur du monument historique des Galeries royales Saint-Hubert, le comptoir des galeries est un restaurant aux espaces ouverts, aux lumières naturelles, heureux pour le regard.
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			Au cœur du monument historique des Galeries royales Saint-Hubert, le comptoir des galeries est un restaurant aux espaces ouverts, aux lumières naturelles, heureux pour le regard.
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			 Les flâneurs sauront explorer "la cabane éclatée", grande œuvre multi-facettes à taille humaine de Daniel Buren en mezzanine, quand les amoureux du soleil, ou d'une douce nuit, réserveront leur table sur notre terrasse, en compagnie végétale.
		

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
					
			
						
						L'ART DU COMPTOIR
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			 Les flâneurs sauront explorer "la cabane éclatée", grande œuvre multi-facettes à taille humaine de Daniel Buren en mezzanine, quand les amoureux du soleil, ou d'une douce nuit, réserveront leur table sur notre terrasse, en compagnie végétale.
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            And the lunch menu is…
/all menus on our website
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            Chef @damien_brunet_
#brussels #restaurant #finedi
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            candied beets / Green anis / saké
chef @damien_br
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Chef @damien_brunet_ 
@juuldewa 

#chefst
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            À la carte cette semaine.
Chef @damien_brunet_
#f
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            Kombu bath.
Chef @damien_brunet_ 
#chefstalk #fine
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            'Je l'appellerai sans la nommer.'
chef @damien_bru
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            l'instant fragile.
chef @damien_brunet_ 
Pic @juul
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		Gérer le consentement

		
			
		

	


	

	
		Pour offrir les meilleures expériences, nous utilisons des technologies telles que les cookies pour stocker et/ou accéder aux informations des appareils. Le fait de consentir à ces technologies nous permettra de traiter des données telles que le comportement de navigation. Le fait de ne pas consentir ou de retirer son consentement peut avoir un effet négatif sur certaines caractéristiques et fonctions.
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