
Voor de Maaltijd 

 

Brood van Desem Enzo  

Fleur de Sel Boter, Tapenade en Olijfolie 

5 
 

Dungesneden rauwe Hamsoorten 

met Cornichons 

9 
 

Pelgarnalen  

met Knoflook-Limoenmayonaise 

10 

 

 

Proeverij Plateaus (2/3 pers) 

 

Plateau uit de Zee 

van diverse koude Visbereidingen met Garnituur en Brood 

21 
 

Plateau van het Land 

van diverse koude Vleesbereidingen en Vleeswaren met Garnituur en Brood 

19 
 

Plateau Speciaal 

van onze mooiste vis- en vleesbereidingen met Garnituur en Brood 

21 

 

Salades 

 

Salade Vert 

botersla, veldsla, huisgedroogde pommedori,  

lente ui, pijnboompitjes en huisdressing     

5 
 

… met Carpaccio  11  

 … met vers gerookte Zalm   9 

… met gerookte Ganzenborst   9 

 

Voorgerechten 

 

Soup du Jour   5 
 

Escargots (1/1 dozijn)   9 
 

Crème Brulée van Geitenkaas   7 
 

Krokant Bladerdeeg met Bospaddenstoelenragout   7 
 

Vers Gerookte Zalm, Kappertjes, rode Ui en Mierikswortelcrème   9 
 

Gebakken Coquilles St Jacques, pompoensalade en vanille-olie   9 
 

Carpaccio, Boeren Oplegkaas en Pestodressing   9 
 

Ganzenrilette, gerookte Ganzenborst en Sinaasappelstroop   8 
 

Vers gesneden rauwe Tartaar van Hert, klassiek Garnituur  10 



 

Plates 

 

Saté van de Haas   16 

Gebakken Mosselen   15  

Gamba's   18  

Entrecôte kruidenboter   19 

 

Plates worden geserveerd met Frites, huisgemaakte Mayonaise en Salade 

 

Hoofdgerechten 

 

Verse Vegetarische Pasta van de Dag   15 

 

Gebakken Reeuwijkse Snoekbaars, Rieslingsaus   22 

  

Gebakken Slibtongen a la Meunière   20 

 

Entrecôte Double Bearnaisesaus (500 gr /2 Pers)   44 

 

Tournedos, saus naar keuze   24  

 

Hertenbiefstuk, Vossenbessenjus   21 

 

Wildzwijnfilet, Cognac-Oesterzwammenjus   23 

 

Confit de Canard & Eendenborst, sinaasappelsaus   20    

 

hoofdgerechten worden geserveerd met salade, frites en groentegarnituur 

 

Menu van de Chef 

3, 4 of 5 gangen vanaf 29 

 

Bijgerechten 

 

 

Rozevalaardappelen Tijm-Rozemarijn…3  

Pommes Gratin……………………………….3 

Frites met huisgemaakte Mayonaise…..3 

Groente van het Seizoen………………….3 

Gebakken Paddenstoelen………………...3 

Salade Vert………………………………..3 

Pepersaus……………………………….….2 

Bearnaisesaus…………………………….2 

Paddenstoelen-portsaus………………2 

Café de Paris………………………………2 

 

  

 

Kinderen leren proeven 

…..voor kinderen serveren we alle plates en hoofdgerechten 

in kleine porties voor 50% van de prijs of de welbekende kindermenu’s 

 



Nagerechten 

 

IJscoupe van het seizoen   7 
 

Hazelnotensoufflé met Walnotenijs *   7 
 

Tiramisu   6 
 

Appelkruimeltaart met Marsepeinijs   7 
 

Cheese Cake met rood Fruit   6 
 

Crème Caramel   6 
  

Warme Stoofperen Tarte Tatin met Kaneelijs   6 
 

Chocoladetaart   6 
 

Extra Bolletje IJs  1 

 

* een soufflé wordt “a la minute” bereid en kan dus iets langer duren 

 

 

 

 

Kaasplankje uit het Groene Hart 
 

DELFTS BLAUW, MONTFOORTSE ROODSCHIMMEL, ROMERO UIT IJSSELSTEIN, 

FENEGRIEK UIT STREEFKERK & WILDE WEIDE UIT NOORDELOOS, 

MOSTERD TUTTIFRUTTI, TRUFFELHONING, BROOD VAN DESEM ENZO 

(samenstelling kan wisselen) 

9 

 

 

 

 

 

 

 

 

CHEFS DE CUISINE 

 

Sander van Oudshoorn 

Arno Uileman 
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