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HERFST MENU

1 september - 30 november

CLASSIC

VOOR

Ceviche van zeebaars met
grapefruit tijgermelk, kokos,
gemarineerde beukenzwammen,
gel van Campari en crispy
boekweit

SOEP

Soep van pastinaak met
bieslookolie en gefermenteerde
knoflook

HOOFD

Runderentrecote met hartige
bread-and-butterpudding,
gesauteerde kingboleet,
romanesco en kruidige jus

DESSERT
Mascarponemousse met pure
shocoladeganache, in witte wijn
specerijen gepocheerde peer,
umble en gel van hazelnoot

VEGETARISCH YV

VOOR

Tartaar van rosevalaardappel met
gepocheerde eidooier, romige
bosuicreme, gel van cepes, frisse
kruidensla en dillekrokant

SOEP

Soep van pastinaak met
bieslookolie en gefermenteerde
knoflook

HOOFD

Spitskool met groene
kruidencrumble, hartige
bread-and-butterpudding,
gesauteerde kingboleet,
romanesco en kruidige jus

DESSERT

Mascarponemousse met pure
chocoladeganache, in witte wijn
en specerijen gepocheerde peer,
anijscrumble en gel van hazelnoot




HERFST MENU

1 september - 30 november

CLASSIC

VOOR

Cevice van zeebaars met
grapefruit tijgermelk, kokos,
gemarineerde beukenzwammen,
gel van Campari en crispy
boekweit

SOEP

Soep van pastinaak met
bieslookolie en gefermenteerde
knoflook

HOOFD

Runderentrecote met vegan
aardappelgratin, gesauteerde
kingboleet, romanesco en
kruidige jus

Dessert

Vegan puur chocoladetaartje met

in witte wijn en specerijen
epocheerde peer, anijscrumble
€N sinaasappeljam

SIT DOWN DINNER

Allergeen friendly

VEGETARISCH Y

VOOR

Tartaar van rosevalaardappel met
vegan roomkaas, gel van cépes,
frisse kruidensla en dille

SOEP
Soep van pastinaak met bieslookolie
en gefermenteerde knoflook

HOOFD

Spitskool met groene kruiden, vegan
aardappelgratin, gesauteerde
kingboleet, romanesco en kruidige
vegan jus

DESSERT

Vegan puur chocoladetaartje met in
witte wijn en specerijen
gepocheerde peer, anijscrumble en
sinaasappeljam




HERFST MENU

1 september - 30 november

CLASSIC

VOOR

Gerookte eendenborst met tartaar
van Rosevalaardappel, romige
bosuicreme, gel van cepes, frisse
kruidensla en dille krokant

SOEP

Soep van pastinaak met
bieslookolie en gefermenteerde
knoflook

TUSSEN
Bietenrisotto met harde Hollandse
geitenkaas en pecannoten

HOOFD

Zacht gegaarde schelvis met
croldte van groene kruiden, hartige
bread and butterpudding,
gesauteerde kingboleet,
romanesco en sjalot beurre blanc

ousse met pure
ache, in witte wijn
pocheerde peer,
van hazelnoot

VEGETARISCH

VOOR

Gepocheerde pompoen met créeme van
pompoen, krokant van gerookte
paprika en dressing met gember

SOEP
Soep van pastinaak met bieslookolie
en gefermenteerde knoflook

TUSSEN
Bietenrisotto met harde Hollandse
geitenkaas en pecannoten

HOOFD

Gekarameliseerde witlof met schuim
van schorseneer, zoetzure mosterd en
krokant van Parmezaan

DESSERT

Mascarponemousse met pure
chocoladeganache, in witte wijn en
specerijen gepocheerde peer,
anijscrumble en gel van hazelnoot




HERFST MENU

1 september - 30 november

CLASSIC

VOOR
Gerookte eendenborst met tartaar
van Rosevalaardappel, vegan

bieslook roomkaas, gel van cépes,

frisse kruidensla en dille

SOEP

Soep van pastinaak met
bieslookolie en gefermenteerde
knoflook

TUSSEN
Vegan bietenrisotto met vegan
feta en glutenvrije pangrattato

HOOFD

Zacht gegaarde schelvis met
groene kruiden, vegan
aardappelgratin, gesauteerde
kingboleet, romanesco en vegan
roomsaus met sjalot

ERT
puur chocoladetaartje met
ij specerijen
er, anijscrumble

MEDICAL
ALLERGY

WALKING DINNER
Allergeen friendly

BD®®

VEGETARISCHY

VOOR

Gepocheerde pompoen met créeme
van pompoen, krokant van gerookte
paprika en dressing met gember

SOEP
Soep van pastinaak met bieslookolie
en gefermenteerde knoflook

TUSSEN
Vegan bietenrisotto met vegan feta
en glutenvrije pangrattato

HOOFD

Gekarameliseerde witlof met schuim
van schorseneer, zoetzure mosterd
en mosterdkruim

DESSERT

Vegan puur chocoladetaartje met in
witte wijn en specerijen gepocheerde
peer, anijscrumble en sinaasappeljam




WINTER MENU

1 december - 28 februari

CLASSIC

VOOR

Wijtingfilet ingelegd in groene
kruiden en specerijen,
gemarineerde rode biet, frisse
appel en creme van sjalot en
vadouvan

SOEP
Klassieke aardappelsoep met
truffelroom

HOOFD

Rundersukade met gratin van
aardappel, wortel en
gekaramelliseerde ui en jus met
appelstroop

DESSERT

Crémeux van witte chocolade,
Portokalopita (luchtige Griekse
sinaasappeltaart), gel van
sinaasappel en kardemom,
crumble van speculaas

VEGETARISCH YV

VOOR

Gekaramelliseerde zoete aardappel,
creme van knolselderij en kastanje,
zoetzure peer, winterpostelein en
vinaigrette met sjalot en calvados

SOEP
Klassieke aardappelsoep met
truffelroom

HOOFD

Gegratineerde portobello gevuld met
gekaramelliseerde wortel en ui, vegan
aardappelgratin, bospeen en
groentejus met appelstroop

DESSERT

Crémeux van witte chocolade,
Portokalopita (luchtige Griekse
sinaasappeltaart), gel va
sinaasappel en kardemom, crumble
van speculaas




WINTER MENU"

1 december - 28 februari

CLASSIC

VOOR

Wijtingfilet ingelegd in groene
kruiden en specerijen,
gemarineerde rode biet, frisse
appel en creme van sjalot en
vadouvan

SOEP
Klassieke aardappelsoep met
truffelroom

HOOFD
Rundersukade met vegan
aardappelgratin,

gekaramelliseerde wortel en ui,

bospeen en groentejus met
appelstroop

DESSERT

Vegan fudge met kastanje,
yoghurt met amarenakersen
crumble van speculaas

ALLERGY
- @

SIT DOWN DINNER
Allergeen friendly

VEGETARISCH Y

VOOR

Gekaramelliseerde zoete aardappel,
creme van knolselderij en kastanje,
zoetzure peer, winterpostelein en
vinaigrette met calvados

SOEP
Klassieke aardappelsoep met
truffelroom

HOOFD

Gegratineerde portobello met
gekaramelliseerde wortel en ui, vegan
aardappelgratin, bospeen en groenten
jus met appelstroop

DESSERT
Vegan fudge met kastanje, yoghurt
met amarenakersen en crumble van
speculaas




WINTER MENU

1 december - 28 februari

CLASSIC

VOOR

Rouleau van eendenborst en
gekonfijte eend, creme van
knolselderij en kastanje, zoetzure
peer, winterpostelein en
vinaigrette met calvados

SOEP
Klassieke aardappelsoep met
truffelroom

TUSSEN

Romige risotto met geroosterde
bloemkool, spicy focaccia en
groene kruidenolie

HOOFD

Huisgerookte lengfilet,
mousseline met pastinaak,
gebakken roodlof en saus met
mosterd en kappertjes

SSERT
neux van witte chocolade,
alopita (luchtige Griekse
beltaart), gel van
ardemom,
ecC

VEGETARISCH Y
VOOR
Ingelegde pompoen, geitenhangop,

zwarte knoflook, crumble van komijn
en gembervinaigrette

SOEP
Klassieke aardappelsoep met
truffelroom

TUSSEN

Romige risotto met geroosterde
bloemkool, spicy focaccia en groene
kruidenolie

HOOFD

Steak van knolselderij, gegaard met

eekhoorntjesbrood, mousseline van

pastinaak, gebakken roodlof en saus
met mosterd en kappertjes

Dessert

DESSERT

Crémeux van witte chogg
Portokalopita (Iuc ‘ ok
sinaasappeltaag#) ot van_.:.. :
sinaasappelcl kardemom crumble
van specylfr IR e




WINTER MENU*

1 december - 28 februari

CLASSIC

VOOR

Rouleau van eendenborst en
gekonfijte eend, creme van
knolselderij en kastanje, zoetzure
peer, winterpostelein en
vinaigrette met calvados

SOEP
Klassieke aardappelsoep met
truffelroom

TUSSEN

Romige risotto met geroosterde
bloemkool, spicy focaccia en
groene kruidenolie

HOOFD

Huisgerookte lengfilet,
mousseline van pastinaak,
gebakken roodlof en saus met
mosterd en kappertjes

VEGETARISCH Y

VOOR

Ingelegde pompoen, vegan hangop,
zwarte knoflook, crumble van komijn
en gembervinaigrette

SOEP
Klassieke aardappelsoep met
truffelroom

TUSSEN

Romige risotto met geroosterde
bloemkool, spicy focaccia en groene
kruidenolie

HOOFD

Steak van knolselderij, gegaard met

eekhoorntjesbrood, mousseline van

pastinaak, gebakken roodlof en saus
met mosterd en kappertjes

DESSERT

Vegan Fudge met kastanje, yoghur
met amarenakersen en CL.
speculaas




LENTE MENU

1T maart - 31 mei

CLASSIC

VOOR

Zeebaars ceviche met quinoa,
groene asperge, granaatappel,
groene kruidencreme en
krokante tuinboontjes

SOEP

Soep van gepofte rode paprika
met gamba en room van gele
curry

HOOFD

Runderzijlende met een wafel
van aardappel, paarse
bloemkool, bimi en een jus van
gekarameliseerde sjalot

DESSERT

Cheesecake met luchtige
pandan, mango-passievrucht
compote en crumble van kokos

SIT-DOWN DINNER

Food
Favoss

We ca

VEGETARISCH Y

VOOR

Gerookte en gemarineerde
bietjes, krokante granen, creme
met miso en zwarte knoflook en
gel van rode biet

SOEP
Soep van gepofte rode paprika
met room van gele curry

HOOFD

Geroosterde bloemkool met een
wafel van aardappel, gepofte
sjalot, bimi, jus met vadouvan en
crumble van pistache

DESSERT

Cheesecake met luchtige pandan,
mango-passievrucht compote en
crumble van kokos




LENTE MENU

1T maart - 31 mei

CLASSIC

Zeebaars ceviche met quinoa,
groene asperge, granaatappel,
groene kruidencréeme en
krokante tuinboontjes

Soep van gepofte rode paprika
met gamba en room van gele
curry

Runderzijlende met gekonfijte
aardappel, paarse bloemkool,
bimi en een jus van
gekarameliseerde sjalot

Créme Suisse met gemarineerde
mango, passievrucht en crumble
van kokos

MEDICAL
ALERT

—6er®

VEGETARISCH

Gerookte en gemarineerde
bietjes, krokante granen, creme
met miso en zwarte knoflook en
gel van rode biet

Soep van gepofte rode paprika
met room van gele curry

Geroosterde bloemkool met
gekonfijte aardappel, paarse
bloemkool, bimi, jus van
vadouvan

Créme Suisse met gemarineerde
mango, passievrucht en crumble
van kokos

SIT-DOWN DINNER
Allergeen friendly




LENTE MENU

1T maart - 31 mei

CLASSIC

VOOR

Steak tartaar van Hollands rund
met creme van gerookte
eidooier, krokant van brioche en
zuur van Kesbeke

SOEP

Soep van gepofte rode paprika
met gamba en room van gele
curry

TUSSEN

Krokante gnocchi met
snijboontjes, schuim van
Hollandaise, krokante ui en
spinaziepoeder

HOOFD

Op de huid gebakken doradefilet
met een wafel van aardappel,
paarse bloemkool, bimi en
kappertjes beurre blanc

DESSERT

Cheesecake met luchtige
pandan, mango-passievrucht
compote en crumble van kokos

WALKING DINNER

VEGETARISCH YV

VOOR
Tartaar van wortel met creme van
gerookte eidooier, gebrande ui,
krokante kappertjes en brioche

SOEP
Soep van gepofte rode paprika
met room van gele curry

TUSSEN

Krokante gnocchi met
snijboontjes, schuim van
Hollandaise, krokante ui en
spinaziepoeder

HOOFD

Gekarameliseerde zoete
aardappel met miso,
knoflookyoghurt met sesam,
krokante granen en shiso cress

DESSERT

Cheesecake met luchtige pandan,
mango-passievrucht compote en
crumble van kokos




LENTE MENU

1T maart - 31 mei
CLASSIC

Steak tartaar van Hollands rund
met gel van rode biet, krokant
van glutenvrij brood en zuur van
Kesbeke

Soep van gepofte rode paprika
met gamba en room van gele
curry

Risotto met citrus en
snijboontjes, schuim van
basilicum en spinaziepoeder

Op de huid gebakken doradefilet
met gekonfijte aardappel,
paarse bloemkool, bimi en
kappertjes roomsaus

Creme Suisse met gemarineerde
mango, passievrucht en crumble
van kokos

MEDICAL
EDICAL AL LERGY

—6er®

VEGETARISCH

Tartaar van wortel met gel van
rode biet, gebrande ui, krokante
kappertjes krokant van glutenvrij
brood

Soep van gepofte rode paprika
met olie van gele curry

Risotto met citrus en
snijboontjes, schuim van
basilicum en spinaziepoeder

Gekarameliseerde zoete
aardappel met miso,
knoflookyoghurt met sesam,
krokante granen en shiso cress

Creme Suisse met gemarinee'

mango, passievrucht englirumble
T
van kokos - 4

WALKING DINNER
Allergeen friendly




/OMER MENU

T juni - 31 augustus

CLASSIC

VOOR
Huisgerookte zalm, antiboise,

créme van zeekraal, mizuna en
kruidenbrick

SOEP

Soep van groene asperge en
venkel, met gember en
kardemom

HOOFD

Runderzijlende met een
aardappelwafel, mini paprika,
courgette, zoetzure bloemkool
en een jus met lavas

DESSERT
Bread- brulee; frisse
broodpudding met citrus en
auwe bes, een krokant
g\ and suikerlaagje,
m urd, aardbeien, anijs en

SIT-DOWN DINNER

VEGETARISCH

VOOR

Frisse bulgursalade met groene
kruiden, buratta, gerookte pruim,
creme met sumak en kruidenbrick

SOEP
Soep van groene asperge en
venkel, met gember en kardemom

HOOFD

Geroosterde spitskool met creme
van zoete aardappel, crunchy
boekweit, tahini en pittige
mosterdvinaigrette

DESSERT

Bread- brulee; frisse
broodpudding met citrus en
blauwe bes, een krokant gebrand
suikerlaagje, lemoncurd,
aardbeien, anijs en basilicum




/OMER MENU*

1 juni - 31 augustus

CLASSIC VEGETARISCH YV

VOOR VOOR

Huisgerookte zalm, antiboise, Tartaar van wortel met gel van

creme van zeekraal, mizuna en rode biet, gebrande ui, krokante

krokante tomaat kappertjes en krokant van
glutenvrij brood

SOEP

Soep van groene asperge en SOEP

venkel, met gember en kardemom Soep van groene asperge en
venkel, met gember en kardemom

HOOFD

Runderzijlende met gekonfijte HOOFD

aardappel, mini paprika, Geroosterde spitskool met zoete

courgette, zoetzure bloemkool en aardappelcreme, crunchy

een jus met lavas boekweit, tahini en pittige
mosterdvinaigrette

DESSERT

Gemarineerde aardbeien met DESSERT

kokos creme Suisse, anijs en Gemarineerde aardbeien met

basilicum kokos creme Suisse, anijs en

basilicum

MEDICAL
ALERT

— 6 eHE

SIT-DOWN DINNER
Allergeen friendly




/OMER MENU

1 juni - 31 augustus

CLASSIC

VOOR

Oosterse beef tataki, gemarineerde

radijs, creme van bosui, paksoy en
krokante wilde rijst

SOEP
Soep van groene asperge en
venkel, met gember en kardemom

TUSSEN

Gnocchi met snijboontjes, schuim
van Hollandaise, krokante ui

en spinaziepoeder

HOOFD

Zacht gegaarde roodbaars met een
aardappelwafel, mini paprika,
courgette, zoetzure bloemkool

en een jus met lavas

DESSERT

Bread- brulee; frisse broodpudding
met citrus en blauwe bes, een
krokant gebrand suikerlaagje,
lemoncurd, aardbeien, anijs

en basilicum

WALKING DINNER

VEGETARISCH V

VOOR

Frisse bulgursalade met groene
kruiden, buratta, gerookte pruim,
creme met sumak en kruidenbrick

SOEP
Soep van groene asperge en venkel,
met gember en kardemom

TUSSEN

Gnocchi met snijboontjes, schuim
van Hollandaise, krokante ui en
spinaziepoeder

HOOFD

Gemarineerde aubergine, creme van
wortel en sinaasappel, chermoula
en krokant met ras el hanout

DESSERT

Bread- brulee; frisse broodpudding
met citrus en blauwe bes, een
krokant gebrand suikerlaagje,
lemoncurd, aardbeien, anijs

en basilicum ‘




/OMER MENU*

1 juni - 31 augustus

CLASSIC

VOOR

Oosterse beef tataki, gemarineerde
radijs, creme van bosui, paksoy en
krokante rijst

SOEP

Soep van groene asperge en venkel,

met gember en kardemom

TUSSEN

Vegan risotto met citrus en
snijboontjes en in verjus gewelde
sultana rozijnen

HOOFD

Zacht gegaarde roodbaars met
gekonfijte aardappel, mini paprika,
courgette, zoetzure bloemkool en
bisque saus

DESSERT
Gemarineerde aardbeien met kokos
creme Suisse, anijs en basilicum

MEDICAL
ALERT

—@DI®

VEGETARISCH Y

VOOR

Gebrande tomaat, linzen du puy met
groene kruiden, gerookte pruim en
dressing met sumak

SOEP
Soep van groene asperge en venkel,
met gember en kardemom

TUSSEN

Vegan risotto met citrus en
snijboontjes, schuim van basilicum
en spinaziepoeder

HOOFD

Gemarineerde aubergine, creme van
wortel en sinaasappel, chermoula
en krokant met ras el hanout

DESSERT
Gemarineerde aardbeien met kokos
creme Suisse, anijs en basilicum

WALKING DINNER
Allergeen friendly
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