
 
FINES DE CLAIRES (PER STUK) 3,50 
Petit Chablis Domaine Charly Nicolle, 2013, Frankrijk   7,25 

 
VISSOEP, ROUILLE, CROUTONS 8,50 
Vin de France, carignan ‘Le Temps des Gitans’, 2015, Frankrijk   5,50 

     

boerenpate, uiencompote en balsamicostroop 10,50  
Sentinelle de Massiac, Minervois, 2015, Frankrijk   5,75 

 
Tartaar van aubergine, pierre robert en basilicum  8,50  
Vin de France, Marinot Verdun, Les Quatre Fils Aymon, 2015, Frankrijk    3,95  

 
paddenstoelen, gepocheerd ei, asperges en beurre blanc  9,50 
AOC Languedoc, terret, Mas Saint Laurent, 2015, Frankrijk   6,50 

 
 
 
 
panzanella met burrata, snijbonen en mousse van jalapeno     8,50 / 17,00 
Mosel, ‘vom Roten Schiefer’, Paulinshof, 2013, Duitsland   7,50 

 
steak tartaar (ook als voorgerecht met croutons en little gem)          12,50 / 18,50 
Zweigelt, Claus Preisinger, 2015, Oostenrijk 8,50 
 
Ceviche, met zeekraal, lamsoor en tomatenbouillon     11,50 / 22,50    
Sicilia D.O.C., Barbazzale, Castiglione di Sicilia, Cottanera, 2015, Italië     8,00 

 
coq au vin met aardappelpuree  17,00 
AOC Languedoc, terret, Mas Saint Laurent, 2015, Frankrijk   6,50 

 
lamsschenkel met prei stamppot    22,50 
Vin de France, carignan ‘Le Temps des Gitans’, 2015, Frankrijk   5,50  

 
 
 
FRIEt    4,00  
kropSLA    3,50 
Brood en boter     2,50 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
FINES DE CLAIRES (A PIECE) 3,50 
Petit Chablis Domaine Charly Nicolle, 2013, France  7,25 

 
FISH SOUP, ROUILLE AND CROUTONS 8,50 
Vin de France, carignan ‘Le Temps des Gitans’, 2015, France 5,50 

   

pate, onion compote and balsamic vinegar  10,50 

Sentinelle de Massiac, Minervois, 2015, France   5,75 

 
tartare of eggplant, pierre robert, basil  8,50  
Vin de France, Marinot Verdun, Les Quatre Fils Aymon, 2015, France   3,95  

 
mushrooms, poached egg, asparagus and beurre blanc 9,50 
AOC Languedoc, terret, Mas Saint Laurent, 2015, France   6,50 

 
 
 
panzanella with burrata, string bean, jalapeno  8,50 / 17,00 
Mosel, ‘vom Roten Schiefer’, Paulinshof, 2013, Germany   7,50 

 
STEAK TARTAre (also as starter with croutons, little gem)   12,50 / 18,50 
Zweigelt, Claus Preisinger, 2015, Austria 8,50 

 
ceviche with sea-lavender, sea-beans and tomato broth  11,50 / 22,50 
Sicilia D.O.C., Barbazzale, Castiglione di Sicilia, Cottanera, 2015, Italy    8,00 

 
coq au vin with mashed potato 17,00 
AOC Languedoc, terret, Mas Saint Laurent, 2015, France   6,50 

 
lamb shank with leek and potato   22,50 
Vin de France, carignan ‘Le Temps des Gitans’, 2015, France 5,50  

 
 
 
french fries    4,00 
green salad     3,50 
bread with butter     2,50 


