
Het geluk van lekker eten en drinken

Extra gang kaas  + 9.50 p.p.
Kaas i.p.v. dessert + 6.25 p.p.

PA S S E N D  
W I J N -

A R R A N G E M E N T
3 wĳnen = 22.50
4 wĳnen = 29.50
5 wĳnen = 37.00

Oesters
Met rode wĳn azĳn en sjalot, 4 stuks.  16.00

Oesters Bloody mary
Met pikante tomatensap, 4 stuks. 16.50

Brood
Met olĳven en verschillende smeersels. 9.50

4 garnalenkroketjes  
Met spicy cocktailsaus.    9.00

Gerookte runder ribeye  
Met truffelmayonaise, zoetzure paddenstoeltjes 
en krokante tuinbonen. 15.00

Dun gesneden Jamon Serrano
Met gerĳpte Manchego en pikante paprika jam. 16.50

Visplankje 
Met o.a. zalm, tonĳnsalade, garnalen en 2 garnalenkroketjes.  22.50

Gerookte Paling  
met brioche toast, crème fraîche en haringkaviaar.    21.50

P R E  D I N N E R  B I T E S

VO O R G E R E C H T E N

3 gangen menu  45.00
4 gangen menu 57.50
5 gangen menu 68.50

CHEFS MENU 
Start met een sprankelend glas Vonkelwĳn, hier serveren 
we een passende amuse bĳ. 

Vervolgens serveren we ons 5 gangen verrassingsmenu, 
met een passend wĳnarrangement. Gedurende de hele 
avond zal er tafelwater geschonken worden.

We sluiten de avond af met een kop koffie/thee 
naar keuze, met friandises en likeur. 

G E H E E L  O N TZO R G D  
A R R A N G E M E N T

  Per persoon 125.00

Soep inspiratie laat je verrassen door de soep van de dag. 7.00
Crème van geroosterde knolselderĳ met aardpeer, appel beurre noisette, gerookte amandel 
en schuim van truffel en oude kaas. 14.00
Gerookte eendenborst met gepofte bietjes, ingemaakte bosbes, pistache, 
hangop van geitenyoghurt en bosbesvinaigrette.       15.00
Vitello Tonnato dun gesneden kalfslende, tonĳnmayonaise, gefrituurde kappertjes en ingelegde radĳs.                 16.00
Coquille met rendang van Frysk Angus rund, piccalilly crème en zoetzure rode ui.  18.50
Kokkels met knoflook, peterselie en citroen.        15.00
Steak tartaar  fris aangemaakt met piccalilly, crème fraîche, zoetzure groente en bieslook crème.           16.00

Laat chef Leo 
uw menu 
samenstellen!



Wĳn & arrangementen
Zoals u misschien wel aan onze uitgebreide wijnkaart kunt zien, hebben we een liefde voor wijn. 

Naast de wijnen die op de kaart staan, hebben we vaak nog meer in huis, 
om zo ook een bijpassend wijnarrangement te kunnen serveren.

1 glas vanaf 8.00  //  3 glazen 22.50  //  4 glazen 29.50  //  5 glazen 37.00

* Vraag onze bediening naar de mogelijkheden / Ook per glas te bestellen*

Quiche knolselderĳ met vadouvan, comté en zoetzuur van pompoen en sinaasappel.     22.50

Ravioli met truffel en ricotta, jus van eekhoorntjesbrood en bundelzwammen.       22.50

Visinspiratie dagelĳks verse aanvoer met passend garnituur. dagprĳs

Short rib 30 uur gegaard, jus van gefermenteerde knoflook, krokante aardappel, ingemaakte groente.  29.50

Parelhoen met knolselderĳcrème, oesterzwammen, gebrande spruitjes en jus van Cepes.                    27.00

Tournedos met pommes dauphine, haricot verts, en rode wĳnjus.                          39.00

 

H O O F D G E R E C H T E N
Geserveerd met een aardappelgarnituur en een groente of salade.

Sinds 2017

F RU I T S  D E  M E R  
A R R A N G E M E N T

Diverse koude schaal- en schelpdieren, 
mosselen, kokkels, scheermessen, 
krabscharen, langoustines, garnalen-
cocktail, gamba’s, tonĳnsalade, 2 Geay 
oesters, ½ kreeft p.p, diverse sausjes, 
zeewiersalade. 

68.00 p.p.

En zoals je van ons gewend bent geven 
wĳ je graag een passend wĳnadvies!

Minimaal 1 werkdag
van tevoren 
reserveren s.v.p.

Vanaf 2 pers. te bestellen

Extra friet 4
Extra gebakken 
Aardappeltjes 5

BRASSERIE MENU
 

Crème van geroosterde knolselderĳ
aardpeer, appel beurre noisette, gerookte amandel en schuim van truffel en oude kaas.

OF
Vitello Tonnato

dun gesneden kalfslende, tonĳnmayonaise, gefrituurde kappertjes en 
ingelegde radĳs

OF
Steak tartaar

fris aangemaakt met piccalilly, crème fraiche, zoetzure groente en bieslook crème.

Quiche
knolselderĳ, vadouvan, comté en zoetzuur van pompoen en sinaasappel.     

OF
Visinspiratie

dagelĳks verse aanvoer mat passend garnituur.
OF

Short rib
30 uur gegaard, jus van gefermenteerde knoflook, krokante aardappel, 

ingemaakte groente.

Chefs dessert
OF

Appel & specerĳen
Tarte tatin van appel, kaneelparfait, karamel en hazelnoot.    

OF
Geroosterde witte chocolade & banaan

crème van geroosterde witte chocolade en spiced rum, ĳs van banaan en vleugje 
nootmuskaat, limoengel en krokante bakbanaan.

42.50


