chef’'s
menu

vis & viees 38-

snoekbaars

filet, geroosterd, tartaar
van gepofte oerbiet,
krokante zuurdesem,
haringkuit, saus van
mierikswortel en peterselie

staartstuk

van het Simmentaler
rund, boven

houtskool geroosterd,
spitskool, pastinaak,
aardappeldonut, jus van
eekhoorntjesbrood en
truffel

peer

compote van peer en
citroen, sabayon van
Nederlandse vanille,
crumble van walnhoten en
peperkoek, roomijs van
kaneelkussentjes

vegetarisch 34 -

hazelnhoot

paté van hazelnoten,
eekhoorntjesbrood en
beurre noisette, jam van
kweeperen, huisgemaakt
briochebroodje

winterpeen

spies van rode winterpeen
en shiitake, boven
houtskool geroosterd,
XO-saus, compote van
spitskool en sjalotten,
creme van geitenyoghurt en
mierikswortel

peer

compote van peer en
citroen, sabayon van
Nederlandse vanille,
crumble van walnoten en
peperkoek, roomijs van
kaneelkussentjes

wijnarrangementen 13,50

the hermit crab - vioghier.” marsanne
geel-groen, tropisch fruit, honing, vol en stevig - Australié

clos de tafall priorat - cabernet sauvignon
intens rood, kruidig, rijp bosfruit, subtiele mineraliteit,
fijne body en rijpe tannines - Spanje

familia torres - moscatel oro
zoete afdronk, intens - Spanje

toch iets minder 8,25
(halve glazen)

Heeft u een allergie of een intolerantie?
Geef dit aan bij een van onze medewerkers.
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