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iBienvenido a Monroe! Con el lema “Blending old
world elegance with a touch of modern boldness”,
Monroe no solo crea un puente entre el Viejo y el
Nuevo Zuid, sino también entre los clasicos platos
de bistré de antafno y la cocina moderna internacional.

Descubre los platos de nuestro chef Vadim Vesters
Yy SU equipo.

JTienes alguna alergia o requerimiento dietético del que debamos
estar al tanto? Pregunta a tu camarero por la carta de alérgenos.
En caso de una alta intolerancia al gluten, por favor, informa a
nuestro personal.

MONROE @ bistromonroe - info@bistromonroe.be - +32 3 248 95 95 - www.bistromonroe.be



D5 TRAS

iNos encantan las ostras! Naturales o preparadas
de manera original, frias o calientes por nuestro
equipo de cocina. Preferimos trabajar con las
exquisitas ostras de Oesterij en Yerseke.

Siempre las servimos con una o dos salsas
picantes artesanales de SWET de Bruselas para
darles un toque extra.

Naturales (6 piezas)

Ostras Zeeuwse creuse n.° 3, servidas al natural

0 con una cldsica mignonette de chalota y vinagre
de vino tinto.

€ 19,00

Ostras Nikkei (2 piezas)

Lukewarm served Zeeland creuses “Oesterij
special” no. 3, nature miso butter, sesame
furikake, spring onion.

€ 10,00

Ostras St-Germain (2 piezas)

Ostras Zeeuwse creuse “Oesterij Special” n.° 3,
aromatizadas con licor de flor de sauco St-
Germain, granizado de lichi, sésamo tostado,
aceite de albahaca y ralladura de limén.

€ 10,00




Gloria de Zelanda y Japén (2 piezas)

Ostras Zeeuwse creuse “Oesterij Special” n.° 3,
servidas frias. Consomé fresco de dashi, furikake
y cebolleta tierna.

€ 10,00

Suplemento Caviar “Trésor”

Algunos de nuestros entrantes pueden
mejorarse con una generosa porcién (10 g)
de exquisito caviar. Una maravillosa
colaboraciéon entre los maestros del caviar
de Imperial Heritage Caviar y Bistro Monroe.

Bajo nuestra propia etiqueta, ofrecemos
este exclusivo caviar de esturion siberiano
para quienes buscan algo aun mas especial.

Gracias a su maduracion, este caviar clasico
y elegante es un verdadero placer. Disfruta
de su suave sabor salino y mantecoso, con
perlas medianasy de un brillo gris
deslumbrante.

E‘—‘ € 20,00
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ENTRANTES

Pork Belly

Un delicioso giro asiatico en este tierno trozo de
panceta de cerdo ibérico templado. Glaseado con
bulgogi coreanoy acompafiado de una suave
crema de zanahoria y jengibre. Terminado con un
aderezo de coco y hierba de limon.

€ 17,00

Alcachofa V

Alcachofa confitada y crujiente, espuma de
Manchego ahumado, vinagreta de tomate y
perifollo romano. jUn homenaje al Mediterraneo!
€ 22,00

Steak tartar “Monroe”

Steak tartar de carne roja de Flandes Occidental,
cortado a mano y sazonado con beurre noisette,
zumaque, mayonesa de estragon y terminado con
berros.

€ 17,00

Croqueta de queso Comté \/"

Nuestra croqueta de queso casera deluxe, con
perejil, berros y limoén.

€ 19,00

V VEGETARIANO



Tataki de atin Saku

Atun ligeramente sellado con furikake de sésamo
picante, dashi helado y aderezo de hierba de
[imdn, acompafnado de ensalada agridulce de
rabano, pepino y colirrdbano.

€ 23,00

Tartar de Atun

Preparacioén fresca de tartar de atun surefio con
chalota, cebollino, crema de huevo y vinagreta de
hierbas y sésamo. Terminado con trufa de verano.
€ 24,00

L= sl

Suplemento Caviar “Trésor”

Algunos de nuestros entrantes pueden
mejorarse con una generosa porcién (10 g)
de exquisito caviar. Una maravillosa
colaboraciéon entre los maestros del caviar
de Imperial Heritage Caviar y Bistro Monroe.

Bajo nuestra propia etiqueta, ofrecemos
este exclusivo caviar de esturion siberiano
para quienes buscan algo aun mas especial.

Gracias a su maduracion, este caviar clasico
y elegante es un verdadero placer. Disfruta
de su suave sabor salino y mantecoso, con
perlas medianasy de un brillo gris
deslumbrante.

€ 20,00




PLATOS PRINCIPALES

Huevos & Langosta de Monroe

iComienza tu brunch o almuerzo tardio con un
toque de elegancia audaz! Un revuelto abundante
de 3 huevos orgdnicos con langosta, aguacate y
una deliciosa salsa bearnesa, servido sobre una
gruesa rebanada de brioche tostado.

€ 29,00

Huevos & Duroc de Monroe

iComienza tu brunch o almuerzo tardio con una
panceta de cerdo Duroc de corte grueso! Un revuelto
abundante de 3 huevos organicos con panceta de
cerdo, aguacate y una deliciosa salsa bearnesa,
servido sobre una gruesa rebanada de brioche tostado.
€ 24,00

Extras

- huevo extra

- bacon extra

- langosta extra
- aguacate extra
- caviar extra +€2

Burger Fish & Chips

iEl Reino Unido en un burger! Bacalao crujiente,
salsa tartara fresca, cebollas de Amsterdam,
tomate, lechuga y un delicioso pan de papa.
Servido con papas fritas frescas cocidas en grasa
de res y mayonesa casera.

€ 24,00

Burger Clasico OG (180g)

Antiguo pero aun el mejor. Hamburguesa de
Black Angus, kétchup Heinz, mostaza Tierenteyn,
tomate, lechuga, pepinillo y cebolla roja en un pan
de papa suave. Servido con papas fritas frescas
cocidas en grasa de res y mayonesa casera.

€ 24,00




Le Cannibale Américaine

Tostada gruesa de masa madre, filet américain
preparado, mayonesa de pepinillos, pepinillos,
cebollas de Amsterdam, floretes de coliflor
encurtidos y berro.

€ 19,00

Tostada Parl's - {TAMBIEN DISPONIBLE EN VERSION VEGETARIANA
iUn clasico! Brioche crujiente, champinones de
Paris salteados, caracoles y mantequilla de perejil.
€ 21,00

Burrata V

Burrata del maestro quesero Van Tricht, ensalada
de tomate fresco aderezada con vinagre balsdmico
envejecido y aceite de oliva virgen extra, aceitunas,
rdcula y mayonesa de albahaca. Servida con una
pinsa italiana crujiente.

€ 25,00

Steak Tartar “Monroe”

Tartar de carne de res cortado a mano de ganado
Rojo de Flandes Occidental, preparado por
nuestros chefs con mantequilla dorada, zumaque
y mayonesa de estragdn. Servido con papas fritas
frescas cocidas en grasa de res, mayonesa casera
y una ensalada verde crujiente.

€ 27,50

Catch of the day

Nos adaptamos a la oferta del mercadoy a los
productos de temporada. Nuestro servicio estara
encantado de informarte sobre el pescado del dia.
> Precio del dia

Tartar de Atun

El mismo tartar fresco, ahora con patatas fritas en
grasa de buey, mayonesa casera y ensaladita de
rdcula.

€ 39,00

V VEGETARIANO



Pasta Margherita Monroe V

Pasta Cappelletti rellena “Cacio e Pepe”, espuma
de pecorino, vinagreta de pomodoro y aceite
balsicum. Terminado con una ensalada de rucula
fresca con aceite de oliva virgen y balsdmico
afejo.

€ 29,00

Bavette (250 gr)
Exquisita bavette TOP Irish — seleccionada por
Carmans —y asada a la parrilla en el Bastard BBQ.

Servida con papas fritas frescas cocidas en grasa
de buey, mayonesa casera y una ensalada verde
fresca. Elige tu salsa:

béarnaise, crema de pimienta, mantequilla
maitre d’'hétel o mantequilla chimichurri.

Nuestra bavette es ideal en punto medio.
€ 31,00

Six-rib (350 gr)

Este tierno y marmoleado six-rib argentino,
seleccionado por Carmans, es asado a la parrilla
en nuestro Bastard BBQ.

Servido con papas fritas frescas cocidas en grasa
de res, mayonesa casera, una ensalada verde
fresca y una salsa a eleccién:

béarnaise, crema de pimienta, mantequilla maitre
d'hétel o mantequilla chimichurri.

Nuestro six-rib es mejor en término rojo o
medio-rojo. Por favor, permite 15 minutos para su
preparacion.

€ 40,00

V VEGETARIANO



POSTRES

Todos los postres en Monroe son caseros y
preparados con los mejores ingredientes.
Compartir es opcional...

Soufflé de Chocolate

El postre insignia de Monroe. Soufflé servido caliente
con chocolate de origen Unico de Ecuador (70,1%).
Este cldsico requiere un poco de paciencia (20 min).
€ 12,00

Suplemento
Bola extra de helado de vainilla casero
con vainilla de Madagascar + € 2.50

Cheesecake

Deliciosa tarta de queso vasca horneada segun
|a receta secreta de nuestro chef, servida con
compota casera.

€ 12,00

Apple

Nuestra exquisita tarte tatin casera servida caliente,
acompafada de helado de vainilla artesanal.

€ 12,00

Sugerencia de céctel Maple Story

Bourbon Maker’'s Mark, mantequilla noisette,
sirope de arce, toque salino.

€ 16,00

Dame Blanche

Helado casero de vainilla con vainilla de Madagascar,
galleta clasica, salsa de chocolate Callebaut y nata
montada fresca.

€ 12,00




Boules de Monroe

Nuestra version traviesa de las Boules de Berlin.
Dos boules rellenas de mousse de vainilla de
Madagascar y bourbon Maker's Mark, compota de
albaricoque y compota de mora.

€ 14,00

Sugerencia de coéctel Joséphine

Mandarine Napoléon, Noilly Prat Ambre,
Luxardo Maraschino, té verde, clara de huevo.
€ 12,00




(UESOS

Una seleccidén Unica de quesos madurados por
los Maestros Queseros Van Tricht. Se sirven con
brioche y compota de higos.

4 quesos € 18,00
8 quesos € 32,00

SUGERENCIAS DE BEBIDAS
PARA ACOMPANAR LOS QUESOS

Bon Courage Cape Vintage Port 2018
Robertson - Sudafrica

Nuestra recomendacion para la tabla de quesos.
Notas de ciruelas y cerezas negras, con un
marcado sabor a frutos del bosque, toques de
moka y chocolate especiado, y un final largo y
complejo.

Copa € 8,00

Madeira Marvilha

Este Madeira ofrece aromas de frutas secas. En
boca es ligero, aterciopelado y equilibrado, con un
final largo y seco.

Copa € 8,00

Liefmans Goudenband

8° - 75cl

Esta cerveza Unica de fermentacion mixta destaca
por su acidez suave, elegancia y caracter vinoso.
Perfecta para acompafiar quesos o simplemente
disfrutarla sola.

Botella € 18,00




LOS QUESOS

Camembert Sheep

Garage Fromage es una encantadora iniciativa a
pequena escala que comenzd en 2022. Un grupo
de apasionados queseros convirtio su aficion en su
profesidn, elaborando queso en Herent, cerca de
Lovaina. Utilizan leche cruda de oveja adquirida a
agricultores locales. Este queso es un camembert de
leche de oveja con una corteza blanca, un corazén
cremoso y un sabor intenso.

Drunk Devil

Queso semiduro elaborado con leche de vaca
pasteurizada de granjas de la regién de Roeselare,
donde también se encuentra la queseria. Su
particularidad es que se le afade la famosa cerveza
Duvel a la lechey, posteriormente, se lava con mas
Duvel durante la maduraciéon. El resultado es un
gueso con notas malteadasy lupuladas. Su corteza
es comestible.

Husumer

Queso de corteza lavada con un sabor suave,
mas delicado que el Munster. Se produce en la
gueseria ecoldgica Backensholzer Hof, en el norte
de Alemania, en el estado de Schleswig-Holstein
(Kreis Nordfriesland). El pequefo pueblo donde
se elabora tiene solo 650 habitantes. La leche
proviene de su propio rebafo y toda la producciéon
es completamente ecoldgica.

La Trappe au Noix

Originario de la regidon de Périgord, este queso fue
inicialmente elaborado por monjas en la abadia
de Echourgnac. Estd hecho con leche de vaca
pasteurizada y durante su maduracion se lava
regularmente con licor de nuez, lo que le confiere
un aroma intenso a frutos secos.




Alex

Queso semiduro de la region de Allgau, en el sur
de Alemania. Es un queso tipico de montafa, con
un sabor muy intenso y una maduracién de nueve
meses. Su corteza esta cubierta con una mezcla de
cenizaysirope de flor de salico. Se dice que cuando
el quesero elabord .. su primer queso y se dirigia
a una tienda en Munich para presentarlo, aun no
tenia nombre para él. Entonces, decidié bautizarlo
con el nombre del tren en el que viajaba: Allgau
Express, abreviado como Alex.

Comté Marcel Petite Fort Saint Antoine
Réservation

Un queso duro de renombre originario del Jura,
elaborado con leche cruda de vaca. Se madura
en un antiguo fuerte militar a 1100 metros de
altitud, donde la temperatura y la humedad
permanecen constantes, proporcionando
condiciones ideales para su maduracién. La flora
natural del fuerte le aporta un sabor Unico. La
particularidad de esta seleccién “Réservation”
es que los maestros afinadores de Van Tricht han
seleccionado personalmente las ruedas de queso,
almacenandolas en el fuerte antes de trasladarlas
a la cerveceria de la ciudad para completar su
maduracion.

Old Groendal

Queso belga de leche de vaca pasteurizada. Este
queso “viejo" y quebradizo es conocido como “el
parmesano belga”. Su maduracién dura 18 meses,
desarrollando un sabor intenso y complejo.




Shropshire Blue

Un queso azul excepcional de leche de vaca
originario del Reino Unido, emparentado con el
Stilton. Fue creado en 1970 en la lecheria Castle
Stuart en Inverness, Escocia, por Andy Williamson,
unqgueseroentrenadoenlaelaboraciéndeStiltonen
Nottinghamshire. Inicialmente, el queso se llamaba
Inverness-shire Blue o Blue Stuart, pero para atraer
mayor interés se le cambid el nombre a Shropshire
Blue, aungue no tiene ninguna conexién con la
region de Shropshire. Actualmente, se produce en
las queserias de Clawson, Leicestershire, Cropwell
Bishop y Colston Bassett, donde también se
elabora el Stilton. Su caracteristico color naranja
proviene del annatto, un colorante natural. Es mas
suave que el Stilton pero conserva su cremosidad.
Su sabor combina la intensidad de las vetas azules
con sutiles notas de caramelo.




POSTH

Rum Smuggler

Ron Bacardi Ocho, ron Plantation Pineapple,
falernum, chocolate.

Para los amantes del ron: una versién dulce y
deliciosa del clasico Rum Old Fashioned, perfecta
para acompafar nuestros postres.

€ 16,00

Espresso Martini

Vodka Grey Goose, Kahlua, espresso Caffé Vergnano.
“Something that wakes me up and then fucks me
up!” - Con esta famosa frase nacid este coctel en
los aflos 80. La suavidad de Grey Goose vodka,

el toque amargo del espresso recién hechoy

la dulzura del licor de Kahlua hacen que sea
imposible fallar con esta combinacién.

€ 14,00

Sugerencia de postre Soufflé de Chocolate
El postre estrella de Monroe.
€ 12,00

Temptress

Bon Courage Cape Vintage port, cognac Camus
VS, Oloroso sherry, sirope de arce, cacao.

Los sutiles matices de nuez del Oloroso sherry y
el vino de Oporto son los protagonistas de este
inesperado coéctel after-dinner.

€ 13,00

Sugerencia de postre Queso - 4 u 8 variedades
Seleccion de Van Tricht, maestro quesero.
€ 18,00/ € 32,00




Maple Story

Bourbon Maker’s Mark, mantequilla avellana, sirope
de arce, salina.

Nuestra version con alcohol del “Butter Punch”:
un digestivo sedoso y dulce, con sabor a caramelo
gue te hara pensar en los clasicos Werther's
Original.

€ 16,00

Frozen Lemon Cake

Vodka Grey Goose Le Citron, limoncello DiCapri,
hoja de lima, yuzu, nata.

Un experimento que se nos fue de las manos...
Este coctel captura la nostalgia dulce y acida de la

tarta de limoén, transformando su esencia en una
version liquida irresistible.
€ 14,00

Irish coffee

Whiskey Jameson, azdcar, espresso Caffe
Vergnano, nata.

El clasico de clasicos, simple y atemporal.
€ 9,00

Ratafia de Champagne Rubis 18%

Distillerie Jean Goyard

Un coupage rico y sedoso que combina mosto de
uva y Eaux-de-vie envejecido en barricas de roble.
Su color ambar brillante y sus aromas dulcesy
especiados se despliegan en la nariz, mientras
gue en boca revela notas de fruta confitada y jalea
de membrillo.

€ 9,00




Maker’s Mark 46
Kentucky Straight Bourbon
€ 18,00

Santa Teresa 1796
Ron premium de Venezuela, excepcionalmente suave.
€ 16,00

Dewar’s 12y
Blended Whisky
€ 9,50

Aultmore 12y
Single Malt Whisky
€ 13,00

Hibiki

Whisky japonés

€ 25,00

Camus VS cognac
€ 11,50

CONSULTA NUESTRA CARTA DE BAR PARA DESCUBRIR MAS
COCTELES Y BEBIDAS AFTER-DINNER.




