Voorgerechten

Camembert (gefrituurd)
€  9,95
op een frisse mesclun salade besprenkeld met een witte 

perziken dressing

Struisvogel carpaccio
€ 11,50

met geroosterde pijnboompitjes, groene pesto en 

lamellen Parmezaanse kaas

Huisgerookte zalmfilet
€ 11,50
geserveerd met drie black tiger gamba’s in knoflookolie 

gebakken

Tonijn carpaccio
€ 11,50
met een huisgemaakte wasabi mayonaise en 
gecarameliseerde witlof
Soepen
Gebonden tomatensoep van de chef
€ 4,95

met een garnituur van prei, groene kruiden en boerenroom
Consommé doublé

€ 4,95
dubbel getrokken runderbouillon met jonge voorjaarsgroenten

Romige aardappel velouté
€ 4,95

 

rijkelijk gevuld met IJslandse garnaaltjes

Kalfsbouillon

€ 5,10
met een garnituur van reepjes prei, gerookte notenham en 
brunoise van rode paprika

Wontonsoep 

€ 5,50
gevuld met taugé, paksoi en een dim-sum

 

               Hoofdgerecht vis
Risotto d’homard

€ 19,50
gebakken rode poon op een zacht romige risotto van 
kreeftenvlees en krab met een vleugje koriander
Rode mul 

€ 19,75
krokant gebakken filets op een bedje van paddestoelen en 

cherry-tomaatjes omgeven door een zalf van kikkererwten


Zalmfilet

€ 21,00
langzaam gegaard en begeleidt door drie coquilles op een 

spiegeltje van groene kruidensaus
Hoofdgerecht Vegetarisch

Risotto

€ 16,50
gevuld met bospaddestoelen en gegratineerd met 

Parmezaanse kaas
Groentequiche
€ 16,75
op een bedje van oosterse wokgroenten afgeblust

met een soja saus


Gevulde tomaat 

€ 17,95


gevuld met bospaddestoelen en geitenkaas afgelakt

met lavendelhoning

Hoofdgerechten vlees
Kalfs-rib

€ 18,95
afgelakt met een extract van passievruchten op een bedje 

van roerbakgroenten en bananenblad

Parelhoen 

€ 19,95
gevuld met pesto en pistachenootjes op gekonfijte vijgen 

Lamsvlees

€ 20,50
reepjes lamsvlees crispy gebakken en afgeblust met een 

kikkoman soja saus geserveerd op groen zeewier

T-bone steak

€ 24,75
met een forse plak uitgebakken bacon en geserveerd met 

huisgemaakte beurre maître d’hôtel

Varkenshaas

€ 21,85
geserveerd op een zachte pruimensaus met een vleugje 

laurier

Biefstuk “Opera”

€ 24,95
op een fluwelen jus van madeira en begeleidt door een 

spiesje van kippenlever

Nagerechten

Chocolade mousse 

€ 6,15
glaasje gevuld met witte en bruine chocolade mousse

met een bol kokos roomijs

Vruchtentaartje
 
€ 6,50

fris vruchtentaartje omringd door een geflambeerde 

bosvruchtensaus 

Crème brulée

€ 6,95
crème brulée van vanille met een bol mango ijs

Sorbet en parfait

€ 7,85
bol groene appelsorbet vergezeld met een 

huisgemaakte amarenenparfait

Praline festine

€ 7,90
bol cognac (vsop) ijs en een bol balsamico ijs, geserveerd met 

een kopje koffie of espresso naar keuze en een heerlijke bonbon

