
FINES DE CLAIRES (PER STUK)        3,00 
 

AOC Languedoc, Mas Saint Laurent, 2015, Frankrijk        6,50 

 
VISSOEP, ROUILLE, CROUTONS        8,50 
 

Vin de France, Domaine de Taverna, Cévennes, 2014 Frankrijk       3,75 

 
KREEFT           12,50 
 

Bairrada D.O.C., ‘ FP ’, Filipa Pato, 2015, Portugal        7,00 

  
escargots met mergpijp en spitskool         10,50 
 

Vin de France, Marinot Verdun Les Quatre Fils Aymon, 2014, Frankrijk     3,75 

 
Coquille met bloedworst en beurre noisette     10,50  
 

Mosel, ‘vom Roten Schiefer’, Paulinshof, 2013, Duitsland        7,50 

 
Panzanella met Burrata, snijbonen, gepofte paprika     8,50 / 17,50 
en mousse van jalapeño          
 

Vin de France, ‘Le Temps des Gitans’, 2015, Frankrijk        6,50  

 
 
 
steak tartaar (ook als voorgerecht met croutons en little gem)   12,50 / 18,00 
 

Touraine aoc, Francois Chidaine, 2010, Frankrijk        6,50 

 
Tarbot met pompoen, pastinaak en botersaus  met safraan  20,50 
 

AOC Macon Solutré Pouilly, Domaine Cheveau, 2015, Frankrijk         fles  38,00 

 
Gort, chioggia biet, blauwe kaas, shiitake, oesterzwam   19,50 
 

Petit Chablis Domaine Charly Nicolle, 2013, Frankrijk        7,25 

 
eendenborst, bitterbal van eend, buikspek, zuurkool   22,50  
 

Saumur Champigny, Château de Villeneuve, Vieilles, 2011, Frankrijk         fles  43,00 

 

OSSENHAAS, MET OSSENSTAART, LINZEN, CANTHARELLEN    22,50 
EN BORDELAISE 
 

Faugères AOC, Clos Fantine, 2013, Frankrijk         7,00 

 

EXTRA FRIEt            4,00  
EXTRA SLA            3,50 
 



FINES DE CLAIRES (A PIECE)        3,00 
 

AOC Languedoc, Mas Saint Laurent, 2015, France      6,50 

 

FISH SOUP, ROUILLE AND CROUTONS       8,50 
 

Vin de France, Domaine de Taverna, Cévennes, 2014 France     3,75 

 

LOBSTER           12,50 
 

Bairrada D.O.C., ‘ FP ’, Filipa Pato, 2015, Portugal        7,00 

 

escargots with marrowbone and oxheart cabbage    10,50 
 

Vin de France, Marinot Verdun Les Quatre Fils Aymon, 2014, France      3,75  

 

Scallop with black pudding and beurre noisette     10,50 
 

Mosel, ‘vom Roten Schiefer’, Paulinshof, 2013, Germany       7,50 

 
Panzanella with Burrata, flat beans, roasted peppers   8,50 / 17,50 
and mousse of jalapeño 
 
Vin de France, ‘Le Temps des Gitans’, 2015, France      6,50  

 
 
 
STEAK TARTAre (also as starter with croutons, little gem)     12,50 / 18,00 
 

Touraine aoc, francois chidaine, 2010,  France         6,50 

 
Turbot, pumpkin, parsnip, saffron        20,50 
 

AOC Macon Solutré Pouilly, Domaine Cheveau, 2015, France    fles  38,00 

 
pearl barley, shiitake, oyster mushroom, blue cheese,    19,50 
 

Petit Chablis Domaine Charly Nicolle, 2013, France          7,25 

 
breast of duck, rillete of duck, pork belly, sauerkraut   22,50 
 

Saumur Champigny, Château de Villeneuve, Vieilles, 2011, France   fles  43,00 

 
tenderloin, oxtail, lentils, chanterelle, and bordelaise   22,50 
 

Faugères AOC, Clos Fantine, 2013, France         7,00 

 
 
EXTRA French fries           4,00 
EXTRA green salad            3,50 


