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(voorgerecht-hoofdgerecht
of hoofdgerecht plus dessert)

Formule 19€ (gerecht plus drankje)
en tweegangen menu 29€

Samen met de befaamde Luikse restaurateur Eddy 
Dekételaere opende de bekende traiteur ‘Les Cours’ 

uit Herve onlangs een nieuw gastronomisch restaurant 
in het schitterend vernieuwde Théâtre de Liège in 

hartje Luik: Le Balcon de l’Emulation.
 

Keuken geopend: dinsdag tot zaterdag van 12 - 14 uur 
en van 18 - 21.30 uur 

Het sfeervolle restaurant is een ontmoetingsplaats van 
levensgenieters en fijnproevers in een schitterend 

historisch kader op de eerste verdieping. Binnen, of bij 
mooi weer buiten op het terras, met vrij zicht op het 

dynamische centrum van Luik. 
De keuken: verfijnd, creatief en up-to-date. Naast de 

uitgebreide kaart kunt u genieten van het 
‘menu spécial d’avant spectacle’ of een royale business 

lunch rond het middaguur. Naast het restaurant 
bevindt zich een tweede zaal geschikt voor grotere 

groepen en VIP events. Op maat.

Dit voormalige private bankgebouw uit de negentiende eeuw 
is met veel gevoel voor historisch erfgoed omgetoverd tot 
een magische eetzaal. Grote spiegels, fl onkerende kaarsen, 
intieme nissen voor een romantische avond, acht me-
ter hoge plafonds, opgefl eurd met schitterende rozetten, 
fl uisterende jazzy loungemuziek op de achtergrond en 
een accoustiek waar menig liefhebber van droomt. In de 
kelders staan nog steeds de (helaas lege)bankkluisjes uit 
la belle époque. De tijd lijkt er stil te staan..

Unieke formule
Zo niet in de keuken. Met veel 
gevoel voor vakmanschap en 
passie voor het koken heeft 
le Bruit qui court een formule 
ontwikkeld die uniek is. Nergens 
anders vind je zo’n divers aan-
bod van salades en quiches. 
Samen met een constante 
kwaliteit zijn het de peilers waar 

deze continentale 
keuken met Italiaanse 
allure op rust

Le bruit qui court in 
feeststemming
Speciaal voor de 
bezoekers van Maastricht heeft Le bruit qui court een 
feestelijk menu ontwikkeld dat je vrolijk maakt: driegangen-

menu Champagne Homard, een regelrecht feestje voor uw smaakpapillen. Entree: Salade de 
homard, hoofdgerecht, Plat de homard en dessert Soupe de fraises au Champagne Vranken 
Premier Cru. Lek vinger, lek duim. En om het feest compleet te maken krijgt elke Maastrichtse 
bezoeker bij binnenkomst een sprankelende coupe de Cava.
Wat wil een mens nog meer?

Le Bruit Qui Court  
Bvd. de la Sauvenière 142, 4000 Luik.
Tel.: 00 32 4 232 18 18 
www.bruitquicourt.be 

Le Bruit Qui Court in 
feeststemming

Aux Pâtes Fraîches

Le Bar à Goûts

Italiaans restaurant Aux Pâtes Fraîches ligt In de volkswijk 
Saint- Gilles, aan de Rue Saint-Gilles numero 17. Al 35 jaar. 
Keuken en interieur zijn in al die tijd nauwelijks veranderd. 
En de eigenaar is ook nog dezelfde. En dat is maar goed ook. 
Never change a winning horse. De pasta’s, lasagnes en sau-
zen worden nog steeds op traditioneel Italiaanse wijze ver-
vaardigd. Niks uit potjes of blikjes. Elke dag vers, het seizoens-
aanbod op de voet volgend. Dat wordt en werd gewaardeerd 
door inmiddels een drietal generaties van liefhebbers van de 
Italiaanse keuken pur sang. 
Het publiek: zeer gemengd, boeren, burgers, buitenlui, de 
Luikse bourgoisie. Ze hebben allen het restaurant in hun hart 
gesloten. Naast een breed aanbod aan pizza’s, heeft het res-
taurantje een indrukwekkende naam opgebouwd met zijn 
goedgevulde lasagnes. Vraag naar de lasagne du Commis-
saire (€9). Daar zijn geen woorden voor..

Aktie!: Alle Maastrichtenaren krijgen bij hun bezoek een 
apéritief maison. Laat wel even weten dat u de advertentie 
heeft gezien. Met de hartelijke groeten van de Patron.

Aux Pâtes Fraîches Rue Saint-Gilles 17  Luik
Tel.: 00 32 4 222 01 36 www.auxpatesfraiches.be   

Er zijn zo van die restaurantjes die je beslist moet bezoeken. Dat 
geldt ook voor Bar à Goûts, gelegen in een van de meest pittores-
ke straatjes van Luik trekt het  meteen je aandacht door de medi-

terrane uitstraling. Het is alsof de zon er 
altijd naar binnen schijnt. Chefkok/eige-
naar Aurelien Cornu, van origine Aziaat 
heeft de Franse nationaliteit en leerde het 
vak aan de Hotelschool in Parijs. Een van 
zijn medekoks Jean-Pierre, is van Italiaan-
se afkomst en heeft een zwak voor de Ja-
panse keuken en zijn sushi’s. Het moge 
duidelijk zijn: dit restaurant is geen ge-
woon restaurant. Het hanteert een crea-
tieve Franse keuken met mediterrane, Aziatische, Japanse en Indische 
accenten. Een verleidelijke reis voor uw smaakpapillen langs de keu-
kens van de wereld. Vervaardigd met dagverse ingrëdienten van top-
kwaliteit. En als u er toch bent, vraag dan naar het Menu créations 

(€39). 

Wedden dat u zich voelt als God in Frankrijk?

Le Bar à gouts, Rue St.Remy 19, 4000 Luik. 
Tel.: 00 32 4 223 22 38 www.baragouts.com 

Italiaans restaurant l’Offi cina ligt in de Rue Souverain Pont, een op 
het oog verlaten straatje op steenworp van Place Saint Lambert. 
Het pand heeft een schitterende uitstraling, het interieur is ongetwij-
feld het mooiste van Luik. Deze voomalige, oudste pharmacie van 
Luik straalt nog steeds de glorie uit van het Luik uit de Belle Epoque. 
Werelderfgoed op de lijst van UNESCO. Hoge plafonds, sublieme 
rozetten, een bar die je laat denken aan Café Flore. Diezelfde gran-
deur, dezelfde warme sfeer. Wat moet het een voorrecht zijn om 

hier te eten. De ontvangst door maître 
cuisinier Giulio is helemaal à l’italienne. 
Je bent er meteen thuis. Mooi gedekte 
tafels, glinsterend glaswerk, zachte achtergrondmuziek. Bij L’Offi cina 
geen gejaag en geduw. Alles verloopt in pais en vree. 
Giulio  werkt al meer dan veertig jaar in de keukens van gerenom-
meerde restaurants. Zijn keuken: traditioneel Italiaans, puur, dagvers, 
vervaardigd à la minute, genereuse, hongerstillende porties. 
Proef het menu surprise 5 services €35. Lekker, smaakvol, waar voor 
je geld.

L’Offi cina Rue Souverain Pont 4-6, 4000 Luik.
Tel.: 00 32 4 222 92 33 facebook l’offi cina  

L’Offi cina 

De naam dekt de lading. Chez M staat voor 
warme ontvangst. Gastvrijheid met een vette G. 
Heerlijk tafelen in een trendy en cosy kader. Ruim 
en transparant, zoals we het bij ons niet kennen. 
En een keuken waar je vinger en duim bij aflikt. Bij 
binnenkomst het waaauw-gevoel. Een honder-
tal sfeervol gedekte tafels, glinsterend glaswerk, 
immens grote cylindervormige lampen, zicht op 
een schitterend (zonne)terras. Een cocktailbar 
waar je u tegen zegt. Groots, maar toch intiem. 
Het gevoel van zuiden,zalig en zon, op een 
kwartier van Maastricht. Vakantie voor uw smaakpapillen. De gastronomische kaart wisselt,volgt 
versheid en seizoenen op de voet. In de keuken een chefkok die met vuur en vlam zijn vak 
beheerst. Een 2-gangenmenu doet € 28. Wáár voor uw goede geld. Of laat u verleiden door 
het dagmenu. Altijd prijs.  

Chez M, Rue A. Delsupexhe 2, 4040 Herstal.  Tel.; 00 32 4 240 07 00 
www.chezm.be Keuken doorlopend geopend van 11 tot 22.30 uur. 

Menukaart ook in NL.. Ruime (gratis) parkeergelegenheid!
Zaterdagmiddag en zondag gesloten.

Laat u verleiden door restaurant Chez M

La Maison du Peket, 
de jenever in ere hersteld
Luik heeft een rijk industrieel verleden. Het verhaal gaat dat 
mijnwerkers aan het einde van een loodzware werkdag een (of 
meerdere) jenevertjes dronken om weer boven Jan te raken. Met 
het verdwijnen van de industrieën raakte ook de Luikse jenever in 
de vergetelheid. Reden voor Gregory Sorgic om de lokale jenever 
(de Peket) nieuw leven in te blazen. Dat leidde in 1993 tot de 
opening van Café-Brasserie La Maison du Peket, een gerestau-
reerd pand aan de Rue de l’Epée, in het hart van het historische 
centrum van Luik. In het sfeervolle café vindt u een arsenaal 

aan uiteenlopende jenevers. Van Peket sec 
en traditioneel tot de gearomatiseerde Peket 
fruités(heel populair onder jonge Luikenaren) tot de stevigere Pekets Flam-
bés (vanaf 40 procent). Vraag bij uw bezoek naar eigen brouwsel Peket 
Violette! Geniet bij mooi weer op het schitterende buitenterras van een 
verkoelende Mont Blanc, dat is witbier, gemengd met een vleugje citroen. 
En van de smakelijke lokale gerechten. Pluk de dag!

La maison du Peket, Rue de l’Epée 4, 4000 Luik.
Tel.: 00 32 4 250 67 83 www.maisondupket.be 
www.facebook.com/maisondupeket 
Open: 7/7 van 10 uur tot zonsopgang.


