
 
Verrassingsmenu’s: 

 
 

Laat u verrassen! 
U heeft de keuze uit vis, vlees, vegetarisch of een combinatie van deze drie. 

 

 
3-Gangen verrassingsmenu      € 35,00 

Amuse – voorgerecht – hoofdgerecht – predessert – dessert 
 

4-Gangen verrassingsmenu      € 39,50 

Amuse –  voorgerecht – tussengerecht – hoofdgerecht – predessert – dessert 
 

5-Gangen verrassingsmenu      € 46,50 

Amuse –  voorgerecht – tussengerecht – hoofdgerecht – kaas – predessert – dessert 
 
 
 

 
Wijnarrangementen: 

 

 
Bij elke gang schenken wij een heerlijke bijpassende wijn voor u. 

 

 
3-Gangen wijnarrangement      € 15,50 

 

4-Gangen wijnarrangement      € 19,50 
 

5-Gangen wijnarrangement      € 23,50 
 
 
 

 
Niparrangementen: 

 

 
Moet u nog rijden, maar wilt u toch graag bij elke gang meenippen 

van de heerlijke bijpassende wijnen, kies dan voor ons nipjesarrangement. 

 

 
3-Gangen nipjesarrangement       € 8,00 

 

4-Gangen nipjesarrangement       € 10,00 
 

5-Gangen nipjesarrangement      € 12,00 
 
 
 

 
Alle wijnen per glas: 

 

 
Naast onze huiswijnen, schenken wij ook al onze speciale wijnen per glas. 

Bij al onze gerechten staan de wijnadviezen er al bij. 
Achterin deze kaart vindt u onze wijnkaart. 

Voor vragen kunt u altijd terecht bij uw gastheer of gastvrouw. 

 



 
Koude en warme voor- en tussengerechten: 

 
 
 
 
 
Rundercarpaccio met truffelcrème, oude kaas, gemengde salade en  
geroosterde pompoenpitten.       € 12,50 
 
Wijnadvies: 
Tarani – Gamay rosé: € 3.50 per glas 
Estandon 2010: € 5,50 per glas 
 

Gekarameliseerde eendenlever met rode uienconfiture krokantje met kikoman € 18,50 
 
Wijnadvies: 
Garamvari Selection Irsai Oliver 2008: € 6,00 per glas 
 
 

Kwartelboutjes gegaard in ganzenvet, salade van charlotteaardappel,  
ganzenrilette en Franse kwark.       € 12,50 
 
Wijnadvies: 
Domaine de la Violette 2009: € 4,50 per glas 
 

 
Dun gesneden rauwe coquille met salade en dressing van citrus en vanille.  € 16,50 
 
Wijnadvies: 
Azul Vinho Verde Reserva 2010: € 5,50 per glas 
 

 
Oesters met vinaigrette van sojasaus en frambozenazijn  
6 stuks          € 18,00 
12 stuks          € 36,00 
 
Wijnadvies: 
Les Hauts de Perrière 2010: € 7,50 per glas 
 
 

Couscous met little gem, krokantje van katafideeg en zoetzuur van prei.*  € 10,00 
 
Wijnadvies: 
Tornai Nagy-Somloi Furmint 2007: € 5,50 per glas 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
*  vegetarisch 

 
 
  



Hoofdgerechten: 
 
 
 
 
Runderossenhaas met aardappelgratin, salsa fresca en kalfsjus  
verrijkt met sereh.        € 28,50 
 
Wijnadvies: 
Chateau Fonsalade Cuvée Frédéric 2008: € 5,50 per glas 
Chateau Trocard Monrepos 2008: € 8,50 per glas 
 
 

Eendenborstfilet op rucolastampotje, gemengde groenten en dragonjus.   € 21,50 
 
Wijnadvies: 
Ochagavia Reserva 1851 Carmenère 2009: € 5,00 per glas 
 
 

Kalfszwezerik geglaceerd in truffel, aardappelmousseline met rozemarijn,  
gemengde groenten en rode wijnsaus.       € 28,50 
 
Wijnadvies: 
Mezzacorona Teroldego Rotaliano 2008: €6,00 per glas 
 
 

Zalmfilet met een crunch van broodkruim, knoflook en uitgebakken spek, 
 crème van gember en gefrituurde kappertjes.     € 21,50 
 
 
Wijnadvies: 
The Wolftrap White, Boekenhoutskloof 2010: € 5,00 per glas 
 
 

Zeewolffilet bedekt met sesamzaad op couscous met groene boontjes  
en crème van zuurkool.         € 23,50 
 
Wijnadvies: 
José Galo Rueda 2010: € 4,50 per glas 
 
 

Risotto met limoen en vadouvan, wontonvel gevuld met gewokte courgette en olijf 
en een saus van groene mosterd en augurk*       € 18,50 
 
Wijnadvies: 
Tornai Nagy-Somloi Furmint 2007: € 5,50 per glas 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
*  vegetarisch 
 

 

  



Desserts: 
 
 
 
 
 
Grand dessert, van alles wat!       € 12,00 
 
 
Pannacotta van kaneel met een huisgemaakte stilstaand bevroren ijsmousse,  
gemaakt van een melange van diverse gebrande en gesuikerde noten 
en een gelei van PX.        € 9,50 
 
Wijnadvies: 
Bristol Cream: € 6,00 per glas 
Osborne Pedro Ximenez: € 5,50 per glas 
 
 
 

Geitenkaas van de Bettine Hoeve met een compote van bleekselderij en rozijn  
met dadelbrood         € 9,00 
 
Wijnadvies: 
Muscat de Rivesaltes: € 5,50 per glas 
 
 
 

Taartje van chocolade en kokos met een mousse van melkchocolade en likeur 43 € 9,50 
 
Wijnadvies: 
Likeur 43: € 5,50 per glas 
 
 

Elstar appel gevuld met spijs en stroopwafel met Leurse ijskoffie   € 9,00 
 
Wijnadvies: 
Bristol Cream: € 6,00 per glas 
 

 
 
Kaasplateau met notenbrood, appel-perenstroop en vijgenchutney.    € 12,50 
 
Wijnadvies: 
Sandeman Pedro Ximenez 20 jaar oud: € 9,50 per glas 
Kopke Colheita Rode Port 1995: € 7,50 per glas 
Les Clos de Paulilles Banyuls 2008: € 5,50 per glas 
Osborne Pedro Ximenez: € 5,50 per glas 
Kopke Rode Port: € 3,10 per glas 


