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QUIVEZ-NOUS




Chers clients,
2025 est une année symbolique pour notre maison :
Claes Stroobants a été officiellement reconnu Fournisseur Breveté
de la Cour Royale de Belgique.

al ¥,

Apreés plus de dix années de collaboration avec la Maison Royale,
cette distinction est pour nous un immense honneur une reconnaissance de notre
savoir-faire, de la fraicheur irréprochable de nos produits et de notre engagement
constant envers I'excellence.

Depuis 2022, nous avons le plaisir de vous accueillir dans notre boutique
de Meise, ol se perpétue une tradition familiale forte de plus de soixante ans
d'expérience. Une méme passion nous anime : vous offrir chaque jour le meilleur
de la mer, avec authenticité et raffinement.

A I'approche des fétes, notre chef et son équipe ont imaginé de nouveaux menus
festifs et des créations traiteur raffinées pour sublimer vos repas de fin d'année
et vous permettre de célébrer sans souci, entourés de vos proches.

Laissez-vous inspirer par notre brochure de fétes et découvrons ensemble comment
faire de 2025 une année délicieuse, pleine de fraicheur et de belles émotions.
Nous vous souhaitons de merveilleuses fétes
et une année 2026 savoureuse !

Léquipe



[E PLATEAU ROYAL [ANGOUSTE

Notre nouveauté de I'année créé en I’honneur de notre Brevet de Fournisseur de la Cour Royale




PLATEAUX DE FRUITS DE MER
& PLATEAUX DE POISSONS

Découvrez hos plateaux exclusifs, créés pour chaque moment de féte : la langouste pour une table
raffinée, le vis gourmet a griller en famille et le plateau brunch - apéro de poisson de partager le 25
décembre ou a tout autre moment festif. Des créations unigues pour vos célébrations de fin d'année.

s Dlteau oyal ingout: @)

Création exclusive que vous ne trouverez nulle part ailleurs !

Notre plateau festif comprend une délicieuse langouste finement Demi {+/- 300gr) : €31.50
préparée, accompagnée de salade fraiche, céleri, ceufs, crevettes Complet (+/- 600gr) : €57.00
grises et saumon fumé maison, gambas roses impériales.

NG} spiialbes db hsmard

Nos plateaux de homard sont l'embléme de la maison Claes Homard maison canadien Belle vue:

Stroobants et font chagque année le succeés de nos fétes. Demi {+/- 300gr) : €33.50

Nous préparons chague homard avec fierté dans notre atelier, Complet (+/- 650gr) : €59.00

a partir d'un homard canadien ou breton vivant.

Un veritable festin de la mer dans votre assiette. Homard maison breton Belle vue : Prix du jour
St ?We&‘ o odjon

Dos de saumon, scampis marinés, noix de Saint-Jacques, {+/- 800 gr) : 2 pers €60

Dos de Cabillaud, Espadon, Filet de sole. Environ 800gr
de pur plaisir a griller ensemble en famille ou entre amis.

Une sélection raffinée de délices de la mer: Pour 2 a 3 personnes €55
saumon fumé, saumon au curcuma, saumon chaud,

filet d'anguille fumée, flétan, truite, crevettes grises,

crevettes impériales, salade de crabe et de thon,

fruits de saison et beurre salé..
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QELECTIONS DE & FRUITS DE MER

raffinés et irrésistiblement délicieux.

Llteaw dtuities

La féte ultime commence ici : découvrez nos trois plateaux emblématigues frais,

2PERS /59 €
8 Huitres Fine de Claire n°3

8 Huitres Perle Blanche n®3
8 Huitres Plate de Zélande n®3

Phteaw db fouis do mon

. 2 PERS /149 €
1 Homard cuit

2 Demi-crabes de la mer du Nord

4 Gambas Bio de Madagascar

4 Langoustines

6 Gambas roses Impériales

Portion de crevettes grises non decortiquées de la mer du Nord
Portion de bulots et bigorneaux

1 Portion de beurre salé

1 Portion de mayonnaise maison

— Dlintean Tignatuie Glaes Troobants

2PERS/185€
1 Homard cuit

6 Huitres Fine de Claire n°3

6 Huitres Plate de Zélande n°3

6 Gambas roses Impériales

4 Gambas Bio de Madagascar

4 Langoustines

Portion de bulots et bigorneaux

Portion de chair de King Crab d'Alaska

Portion de crevettes grises non décortiquées de la mer du Nord
1 Portion de beurre salé

1 Portion de mayonnaise maison
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(OQUILLAGES & (RUSTACES

Frais du jour, sélectionnés avec le plus grand soin. Chez Claes Stroobants, chague huitre est
ouverte a la minute ou sur commande, afin de garantir une fraicheur incomparable.
Nos produits sont rigoureusement choisis parmi les meilleurs origines, des Fines de Claire au
huitres plates de Zélande, pour offrir une expérience marine d'exception pure,
raffinée et directement issue de la mer.

Grutaces

Homard bleu breton Gambas bio de Madagascar
Homard canadien King crab d'Alaska
Scampis Langoustines
Crabe Langouste

‘lrprix du jour
Flaitres crewes

Gillardeau N°4 275 € [ piéce ouvertes gratuitement
Provenance Marennes-Oléron France

Fine de Claire N°3 2,20 € piece ouvertes gratuitement
Provenance Marennes—Oléron France

Tia Mara N°3 2,50 € /piéce ouvertes gratuitement
Provenance Irlande

Plate de Zélande N°3 2,50 € /piéce ouvertes gratuitement
Provenance Pays-Bas

Plate de Zélande N°4 2,60 <€ [ piéce ouvertes gratuitement

Provenance Pays-Bas

+

Huitres gratinées fine champagne 3,95 € piéce

|
® ® Suivez-nous et découvrez chague jour comment notre équipe travaille
directement depuis I'atelier a la création des plus belles merveilles
® ,

i de la mer Scannez le QR code pour plus d'informations et d’inspiration.







[E MENU DE NOEL & NOUVEL AN

Entrées chauds

Bisque de crabe onctueuse et parfumeée

Entree

Filet de sole, noix de Saint-Jacques et scampi, servis sur une mousseline de carottes relevée
d'une touche de zeste d'orange, le tout nappé d'une sauce raffinée du chef

Médaillon de lotte au thym et homard grillé, accompagné de légumes de saison
et d'une pomme de terre suédoise rotie







(CAVIAR L’ESSENCE DU LUXE BELGE

En tant que Fournisseur Breveté de la Cour Royale de Belgigue, il allait de soi que notre maison vous propose,
pour ces fétes, un caviar belge d'exception. Une création subtile et raffinée, pensée pour offrir une touche royale
a vos moments de féte. Notre célébre Caviar Royal Select reste bien entendu disponible, celui quifait la
réputation de notre maison depuis des années.

Fisyal Teleot  Tnpenied Gold - Faoyad Betgiinn

30gr/38€ 30gr/55€ 30gr/ 48€
50gr /60€ 50gr /95€ 50gr/78€
125gr / 145€ 125gr /195€ 125gr / 190€

BUFFET FESTIF DE SAUMON

Le saumon Belle Yue est un grand classigue revisité avec la touche raffinée de notre maison.
dréparé avec soin, notre saumon est délicaternent cuit a la vapeur et accompagné de légurnes frais
Idéal en buffet, en entree ou en plat principal.

Entide (15091 s pebonne,) Lt pincgnd (20094 puat petionne)

Filet de saumen d'Ecosse « Label Rouge » simplement cuit  Filet de saumon d'Ecosse « Label Rouge » simplement cuit
Filet de saumon d'Ecosse « Label Rouge » cuit et garni Filet de saumon d'Ecosse « Label Rouge » cuit et gami

Byt (1009 i pedsnne - Minimam 5 petsonnes)

Jniguement sur commande - Prix sur demande, selon vos souhalts - Suggestion du chef : sauce Vincent — 4,00 €/200¢

PLATS DE FETE

Présentés en plat au four

Filet de sole, noix de Saint-Jacques et scampi, servis sur une mousseline de carottes 20900 €
relevée d'une touche de zeste d'orange, le tout nappé d'une sauce raffinée du chef

Risotto crémeux aux fruits de mer 1820 €
Woaterzooi de homard décortiqué aux légumes et sauce au vin blanc 38990 €
Médaillon de lotte au thym et homard grille, accompagné de légumes de saison 2990 €

et d'une pormme de terre suédoise rotie

Pates fraiches avec demi-homard et sauce bisque. 3590 €



NOTRE SERVICE TRAITEUR

Croquettes artisanales de scampi au curry rouge
Croquette au fromage

Z00€
2,95 €/ piece

Croquette aux crevettes d'Ostende 495 € [ piece
Soupe de poissons de roche 6,90 € /500 ml
Bisque de homard M50 € /500 ml
Terrine de homard 10,90 € / piece
Terrine de crevettes grises €10.90
Terrine de scampis rétis a la basquaise, au curry ou au safran €990
Terrine millefeuille de truites et saumons fumés €950
Natre setoction db phodins firmeés
Saumon écossais « Label Rouge » tranché a la main texture extra fondante 750<€ /100 g
Saumon fumé chaud 780<€ /100 g
Coeur de saumon fumé norvégien 650€/100¢g
Saumon Gravlax fumé 650€/100¢g
Aiglefin fumé 690€/100 g
Filet d’anguille fumée 950€/1004g
Filet de truite fumée 495€ /100 g
Llats aw foun
Scampis du Chef 12,90 € / piece
Waterzooi de poisson 25,90 € / piece
Filet de sole aux légumes fins 2590 € / pigce
Anguille au vert 4800€/kg
Coquiille Saint-Jacgues gratinée 12,80 € / piéce
Coquille de la mer a l'ostendaise 9,80 €/ piéce
c%aced NUUICT?
Sauce Vincent 400€/200g
Mayohnaise 400€/200g
Sauce cocktail 400€ /2009
Sauce tartare 400€ /2009
Sauce au vin blanc pour poisson 400€/1209g




INFORMATIONS IMPORTANTES

143NWVT-LNIVS-IMNTOM 00ZL
ISZ I[ANIH 354035 INNIAAV

Gamment commandos 2

Vous pouvez passer commande par téléphone ou directement en boutigue.

Attention : les commandes par e-mail ne sont pas acceptées.

31
a%”W @ Www//a%&‘—m commandoh 2
Commandes pour Noél : jusgqu’au 21 décembre 2025
Commandes pour Nouvel An : jusgu’au 28 décembre 2025

U 1etiies ma commuands 2

Cette année, Claes Stroobants vous accueille dans un espace chaleureux a deux minutes de la boutique,
avec vos commandes déja prétes et un bar a huitres sous tentes chauffées.

Notre équipe ouvrira vos huitres gratuitement sur place pour un moment convivial.
Une organisation repensée pour des retraits plus fluides et un service encore meilleur.
Avenue George Henri 251 -1200 Woluwe-Saint-Lamert

g z 5 ﬁ‘ é g .;
Nous proposons également un service de livraison a domicile.

Livraison possible dans tout Bruxelles et ses environs, moyennant un supplément de 15 €.
Merci de le préciser lors de votre commande.

9 RUE DU BOIS DE LINTHOUT 5 - 1200 BRUXELLES - § 02/733 55 42




(D)

INFORMATIONS

HORAIRES SPECIAUX A PARTIR DU LUNDI |5 DECEMBRE 2()25
PERIODE DE NOEL

Lundi 15/12 - fermé
Mardi 16/12 — de 9h00 & 19h00
Mercredi17/12 — de 9h00 a 19h00
Jeudi 18/12 —de 9h00 a 19h00
Vendredi19/12 — de 9h00 a 19h00
Samedi 20/12 - de 9h00 & 19h00
Dimanche 21/12 - de 9h00 a 13h00
Lundi 22/12 — de 9h00 a 19h00
Mardi 23/12 — de 9h00 a 13h00
(retrait des commandes jusqu'a 17h00)
Mercredi 24/12 — de 9h00 a17h00
Jeudi 25/12 - de 9h00 a 13h00

HORAIRES SPECIAUX A PARTIR DU VENDREDI 96 DECEMBRE 92()25
PERIODE DU NOUVEL AN

Vendredi 26/12 — de 9h00 a 19h00
Samedi 27/12 - de 9h00 a 19h00
Dimanche 28/12 — de 9h00 a 13h00
Lundi 29/12 - de 9h00 a 19h00
Mardi 30/12 — de 9h00 a 13h00
(retrait des commmandes jusqu’a 17h00)
Mercredi 31/12 — de 9h00 a 17h00
Jeudi 01/01 - de 9h00 & 13h00

REOUVERTURE DE NOTRE BOUTIQUE

LE MARDI [3{J ANVIER 2026




