
 
 

 

 

Lunchmenu (tussen 12.00 en 15.00)     € 28,50 

 

Dagmenu          

Dagelijks wisselend 3-gangenmenu       € 34,25 

met een keuze in het hoofdgerecht tussen vis en vlees       

 

Dagelijks wisselend 4-gangenmenu      € 41,95 

met een keuze in het hoofdgerecht tussen vis en vlees 
 

   

Menu    ‘Forestier’        € 41,95 

 

Gerookte speenvarken filet met een antiboise van trostomaat 

en een tuille met tijm en zeezout 

 

    *****    

 

Kopje heldere runderbouillon met kalfstong, Madeira en basilicum 

 

    ***** 

 

Snoekbaarsfilet met noodles, spinazie en courgette,  

geserveerd met een boter crème met truffeljus en picudo olijfolie 

 

    ***** 

 

Luchtige amandelmousse geparfumeerd met amaretto,  

kletskoppen en een saus van boterbabbelaars 
 

 

 

Menu      ‘Gastronomique’      € 57,50 

 

Dagelijks wisselend 6-gangen verrassingsmenu 
 

Combinatie van vis- en vleesgerechten 
 

Dieet- of andere wensen graag in overleg 

 

 

 

Kindermenu         € 16,25 
 

Tomatensoep of heldere runderbouillon 
 

Runderhaas of kipfilet  

( geserveerd met frietjes, salade, mayonaise en appelmoes ) 
 

Vanille roomijs met vruchten en slagroom  
 

 

 

 

Wijnarrangement  
  

Graag stellen wij voor uw diner een bijpassend wijnarrangement samen 

(minimaal 2 personen). Wij serveren ook een aantal wijnen per glas.  

Meer informatie bij onze medewerkers. 

 

 

 

          = aanrader 

 

 

 

 



 

 

 

 

Voorgerechten 

 

 

Terrine:             € 14,75 

Van kalfslever, appel, wilde eendenlever en gekonfijte uien,  

met rode biet en een dressing van Madeira  

 

rode mul:           € 15,25 

Tiëde rode mul filet met lomo iberico, gemarineerde Peer   

en een dressing van ocal olijfolie 

 

Vistrio:           € 15,95 

Lauwwarme ‘hachee’ van rivierkreeftjes, garnalen en gamba’s,  

met zilveruitjes, venkel en couscous met ras el hanout kruiden 

 

Coquilles:           € 14,75 

2 coquilles met tranches breydelspek, notensla  

en aardappel mousseline 

 

Vegetarisch:          € 13,95 

Tartaartje van tomaat, buffelmozzarella, oude kaas en courgette, 

geserveerd met artisjoktapenade en een dressing van noten en peterselie 

   

 

 

 Soepen 
 

Crèmesoep van paprika, crème fraîche en dragon (vegetarisch)  €  8,75 

 

Visbouillon met schaal- en schelpdieren en garnalenkoekjes € 10,50 

 

Heldere gevogeltebouillon met crêpes met parelhoen,   €  8,75 

morieljes, bosuitjes en brunoise van pastinaak    

 

lichte crèmesoep van Brussels lof met hollandse garnalen,  €  8,95 

gamba en milde curry 

 

Heldere runderbouillon met tuinkruiden en ravioli’s   €  8,75  

van wilde eendenlevermousse   

 

 

Warme voor- en tussengerechten 
  

Wilde eendenlever          € 16,50 

Gesauteerde wilde eendenlever met appelpartjes,  

sorbet van granny smith en hojiblanca olijfolie  

 

Kammosselen           € 15,75 

Gebakken kammosselen met een bloemkoolrisotto  

en Parmezaanse kaas  

 

 

 

          = aanrader 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Hoofdgerechten 

 

 

Vis 

kabeljauw           € 25,50 

Gebakken kabeljauwfilet geserveerd op tomatenrisotto  

met een crème van bospaddenstoelen en peterselie   
 

Zalm            € 24,95 

In sesamzaad gepaneerde zalm met spaghetti van komkommer 

en een huisgemaakte beurre blanc saus   
 

Zeetong           € 36,50 

gebakken hele zeetong, voor u gefileerd aan tafel,  

met een saus van roomboter, basilicum en krab 

 

 

 

Vlees  

Tournedos van de runderhaas        € 27,50 

met peterseliewortel, pastinaak, spinazie en een rode wijn saus 
 

Grainfed Rib-Eye          € 25,50 

Gebakken rib-eye met ui, paksoi, truffeljus en Parmezaanse kaas  

 

lomo iberico           € 26,50 

op gesauteerde witlof met salie, pancetta,  

crème van courgette en kalfszwezerik 
 

Kalfsfilet            € 25,95 

met een mousse van knolselderij, paksoi en mini bietjes  
 

  

 

 

 

Aanbevolen gerecht op boswachters wijze 
 

Grietfilet in basilicumpanko met gesauteerde wilde eendenlever € 32,- 

gekonfijte sjalotten en een dressing van rode wijn, kalfsfond en truffel 

 

 

 
 

  

Vegetarisch 

Italiaans kaastaartje         €  20,50 

met zongedroogde pomedoritomaat, rucolapesto en olijfolie 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



            

 

 

 

  Dessert 
 

Kaasjes           € 12,75 

Diverse Hollandse en buitenlandse kaassoorten      

met kletsenbrood, dadels en honing 

Suggestie:  Late Bottled Vintage port uit 2000     € 6,- 

  Pedro Ximenez sherry (zoete, donkerkleurige en stroperige sherry)€ 7,25 

 

 

 

Terrine Chocolade         € 10,50 

Terrine van valrhona chocolade, gebrande Italiaanse merengue 

en een crème van karamel  

Suggestie:  Banyuls (versterkte zoete wijn, perfect bij chocolade)  € 6,- 

 

 

 

Gemberparfait          € 11,50 

met basilicum, chocolademousse en kruidkoek 

en een siroop van acetobalsamico 

Suggestie:  Muscat de Rivesaltes (Heldere, zoete, witte dessertwijn)  € 5,50 

 

 

 

Vruchtenbowl          € 10,85 

Gemarineerde vruchtenbowl in rum- appel- en vlierbessensiroop, 

met roomijs van walnoot  

Suggestie:  Nucho de Pegoes (amberkleurige Portugese dessertwijn)  €  5,50 

 

 

 

Tartelette           € 11,75 

Met verse vijgen en amandel, mousse met witte chocolade en tuille 

Suggestie:  Muscat de Rivesaltes (Heldere, zoete, witte dessertwijn)  € 5,50 

 

 

 

Grand dessert ‘Boswachter’        € 13,50 

Een keur van zoetigheden uit onze eigen patisserie  

Suggestie:  2 verschillende dessertwijnen in proefglaasjes (2 kleine glaasjes)€ 5,50 

 

 

 

Voor meer digestieven z.o.z. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


