VOOR

Tonijn
Tartaar van Yellow Fin tonijn met een coulis van geroosterde tomaat,
gestoofde octopus, Proviade artisjok en krokante aardappel    € 26,00
Coquille
Gegrilde Coquille Saint-Jacques met een crème brûlée van Ettense geitenroom,

Jabugo Pata Negra ham en Belgische witlof met appel    € 33,50
Ganzenlever
Paté van ganzenlever met gekonfijte kastanjes, butternutpompoen en gelei van bleekselderij    € 28,50
Langoustine
Gebakken langoustine met een soepje van komkommer en schuim van gerookte yoghurt    € 30,00
Kalf
Tartaar van kalfshaas met oester, salade van kalfstong

 en cappuccino van kalfsbouillon met truffelschuim    € 26,00
Vegetarisch

Vijf texturen van zongerijpte tomaat    €22,50
HOOFD

Ribeye

Noord-Amerikaanse dry-age runder ribeye met pompoen en een lichtgerookte BBQ kalfsjus    € 38,00
Ree
Gebraden Hollands ree gepaneerd met hazelnootkruim, gekarameliseerde appel, 

hachee van sjalotjes en jus van rode biet    € 37,00
Heilbot
Gegrilde heilbot op bloemkoolcouscous met amandel en champagne beurre blanc met oester    € 33,50
Kooieend
Gebraden wilde eend met eendenlever, groene kool, chutney van wortel en gember, 
aardappelwafel en jus met lapsang souchong    € 34,00
Zeebaars

Op de huid gebakken zeebaars met Provençaalse groentes, ravioli met ricotta
 en basilicumchlorofyl, sabayon van olijfolie en tomaat    € 36,00

Vegetarisch
Gepocheerd hoeve-eitje met Opperdoezer ronde aardappel,
cantharellen, gestoofde prei en zomertruffel   € 28,50
