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De Franse gastronomie die sinds jaar en dag geschoeid is op 
een echte traditie, is de inspiratiebron van chef Peter Cardoen. 
Hiervan heeft hij in ruime mate kunnen proeven door zijn ja-

renlang verblijf in Frankrijk en zijn uitgebreide werkervaring in ver-
scheidene Franse restaurants.
Als tiener verhuisde Peter Cardoen met zijn ouders naar Zuid-Frank-
rijk, waar hij als kok afstudeerde aan de hotelschool van Souillac 
in de Dordogne. Hij leerde de knepen van het vak door enkele ja-
ren te werken in toprestaurants in Saint-Tropez, Nice en Parijs. Terug 
in België studeerde Peter twee jaar hotelmanagement in Brussel. Na-
dat hij deze opleiding succesvol afrondde, ging hij aan de slag als 
banquet en sales manager, eerst in Sofitel Le Toison d’Or en daarna 
bij Holiday Inn Brussel. Hij was ook mede-oprichter van Fruxino, de 
‘groenste verswinkel’ op het Zuid in Antwerpen.
Het vernieuwde interieur van L’Ile d’Anvers is strak met enkele opval-
lende maar smaakvolle decoratie-accenten. Het plafond kreeg een 
oplichtende witte laag, de lange wand met werkgedeelte en toog 
zijn in het zwart gestoken. De andere muren kregen een zachtgrij-
ze tint. 

FOOD & DRINKS

Culinaire 
parel 
op ‘t hippe 
Eilandje 

L’Ile d’Anvers 
Verbindingsdok-Oostkaai 3, 2000 Antwerpen
Reserveren kan telefonisch: 03 226 99 09
Open van maandag tot en met 
vrijdag van 12u tot 14u en van 18u tot 22u,
zaterdag van 18u tot 22u, zondag sluitingsdag

Bij mooi weer worden de gasten verwelkomd op het buitenterras 
met zicht op de Londenbrug en het splinternieuwe MAS. L’Ile d’Anvers 
heeft een totale capaciteit van 40 couverts. In de week kan u er te-
recht voor lunches van 18 tot 20 euro, ’s avonds voor diners vanaf 30 
euro. 
L’Ile d’Anvers is dagelijks te volgen via twitter op http://twitter.com/#!/
liledanvers. Alle speciale acties, maar ook de lunches worden elke 
dag op twitter geplaatst.
Je kan ook reserveren via deze weg.

Tekst: Luc Van Aelst

Chef Peter Cardoen zwaait sinds deze zomer de plak in de keuken van zijn restautant L’Ile 
d’Anvers, vlakbij de Londenbrug op ‘t Eilandje in Antwerpen. Hij verwent er zijn gasten met een op 
en top Franse keuken en uitsluitend zelfbereide gerechten op basis van verse ingrediënten.


