
 

MENUSUGGESTIES  

 

Voor gezelschappen vanaf 8 personen, verzoeken wij u vooraf één 

menu te kiezen voor het hele gezelschap.  

3 gangenmenu 38,50 / 4 gangenmenu 42,50 / 5 gangenmenu 46,50 

 

VOORGERECHTEN 

 

GEROOKTE ZALM 

met krokant gebakken gamba's , mier iksworte lroom en 

kruiden sa lade 

CHEVERNY BLANC 2008, Loire Frankrijk     

 

TARTAAR VAN OSSENHAAS 

met getoast br iochebrood, gebakken kwarte le i t jes en 

mayonaise van f i jne mosterd 

MALBEC ROSÉ,  V i da  Organ i ca  2009 ,  Mendoza, Argentinië   

 

CREME VAN GEITENKAAS 

met gegr i lde courgette, hart ige tui l le  met venke lzaad en 

tomatenjam  

CHEVERNY BLANC 2008, Loire Frankrijk   

 

TUSSENGERECHTEN 

 

KROKANT GEBAKKEN KALFSZWEZERIK  

met gedroogde ham, crème van winterpeen en jus met verse laurier 

MALBEC ROSÉ,  V i da  Organ i ca  2009 ,  Mendoza, Argentinië  

 

GEBAKKEN COQUILLE 

met geroosterde hazelnoot, crème van bloemkool en bruine boter 

met linzen en kappertjes 

CHARDONNAY, Elemental 2008, Cassablanca Valley, Chili  

 

RISOTTO MET TRUFFEL 

met een gepocheerd eitje en koekje van parmezaan met saus van 

eekhoorntjes brood 

CHARDONNAY, Elemental 2008, Cassablanca Valley, Chili  

 

HOOFDGERECHTEN 

 

GEGRILDE DORADE FILET 

met gebakken polenta, crème van tuinerwtjes en hol landa ise 

met arganol ie  

CHARDONNAY, Elemental 2008, Cassablanca Valley, Chili   

 

KALFSENTRECOTE  

met seizoensgroenten, c rème van zoete aardappel met een 

jus van ba lsamico  

CÔTES DU RHONE, Cuvée Abel Clement 2007, Frankrijk  

 

TOURNEDOS*  

Met gegr i ld aardappe lt je , gebakken paddenstoelen en 

bordelaise jus  

MALBEC VIDA  ORGANICA  2009 ,  Mendoza, Argentinië   

 

 



 

BRIE DE MAUX IN FILODEEG 

met dadels , pecannoten,  crème van pompoen en schuimige 

saus van rucola en gerookte boter  

CÔTES DU RHONE, Cuvée Abel Clement 2007, Frankrijk 

 

KAAS / DESSERTS  

 
CHOCOLADE BROWNIE  
met gemarineerde kersen en mascarpone ijs 
MAVRODAPHNE Patras, Griekenland 

 
TARTE TATIN VAN APPEL 
met amandel room ijs, crème fraîche en karamel saus 
TARAPACA Maipo Valley, Chili  

 
DRIE SOORTEN KAAS  
met appelstroop, walnoten en rozijnen brood 

FLAMENCO PEDRO XIMINEZ Jerez, Spanje – Andalusië, 

 
PETIT GRAND DESSERT* 
een mini tarte tatin, chocobombe, chocolade lolly, 
dagvers gedraaid ijs en een vruchten mousse 

MAVRODAPHNE Patras, Griekenland  

 

* Voor deze gerechten geldt een toeslag per gast van € 3,50 

 
Supplementen  

 

Voor dikke frieten met mayonaise rekenen wij een toeslag van 2,50 

per portie 

 

Wij raden u aan om van te voren uw keuze door te geven. Voor een 

keuze op de avond zelf hanteren wij een toeslag per keuze per gang 

van € 3,50 per gast.  



 

 

WIJNSUGGESTIES 

 

APERITIEF    glas  /  fles 

 

PROSECCO Spumante Cuveé Rosé Brut   5,50 / 33,00 

CAVA BRUT Duc de Foix   5,50 / 33,00 

 

 

 

WITTE WIJN  
 

CHEVERNY BLANC 2008, Loire Frankrijk  4,50 / 23,50 

Sauvignon Blanc, stuivende en frisse wijn, kruisbes, fijn droge afdronk 

 

CHARDONNAY, Elemental 2008, Cassablanca Valley, Chili  4,75 / 25,50 

Volle Chardonnay, veel sap van nectarine en wat honing, goede frisheid 

en een mooie afdronk 

 

 

 

ROSE WIJN    
  

MALBEC ROSÉ ,  Vida Organica  2009,  Mendoza, Argentinië  4,50 / 23,50 

Malbec. Smaak van bessen en kersen, zachte volle afdronk 

 

 

 

RODE WIJN 
 

MALBEC VIDA ORGANICA 2009,  Mendoza, Argentinië   4,50  /  23,50 

Malbec. Volle wijn, rond en soepel, tonen van bessen en zwarte peper 

 

CÔTES DU RHONE, Cuvée Abel Clement 2007, Frankrijk  4,75  / 25,50 

Grenache, Cinsault en Syrah, medium body, aroma’s van blauwe bessen 

en rijpe kersen, romige afdronk 

 

        

 

DESSERT WIJN  
 
MAVRODAPHNE Patras, Griekenland   5,25 
Geuren van gedroogd rood fruit en heel licht koffie 

en chocolade 

 

FLAMENCO PEDRO XIMINEZ Jerez, Spanje – Andalusië  6,00 

12 jaar op eikenhout gerijpt, volgens het Solera systeem 

 

TARAPACA, MAIPO VALLEY, Chili  7,00 

Goede balans tussen frisse zuren en fruitigheid, met de typerende 

zoetheid van de late oogst 

 

 

 

WIJNARRANGEMENT 

 

Door onze sommelier samengesteld wijnarrangement inclusief aperitief; 

3-Gangen diner   15,00 

4-Gangen diner  20,00 

5-Gangen diner  25,00 

 


