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       never-ending passion menu 

 

Noordzeekrab  langoustine • Kanzi • salty 

fingers • algen   

 

Skrei   prei • kaantjes • bieslook 

sauce au ‘Homard’  

Hoeve ei  * paleta Iberico • topinamboer  

Hollandaise • macadamia 

Ierse runderhaas  ui • bundelzwam • groene kool 

knolgewassen • Madeira 

Tompouce  peer • crème suisse  

gezouten karamel • amandel

  
4 gangen 75          

5 gangen 85 *  

 

 

 

chef’s menu  

onder leiding van Richard de Vries  

 

Beekridderforel  gerookte soja • komkommer  

piccalilly 

 

Kreeftenbisque* Coquille St. Jacques • bieslook 

Westlandse tomaat                  

Parelhoen   doperwt • kingboleet • morille 

Aardbei-rabarber  amandel • witte chocolade 

basilicum 

3 gangen 50       

4 gangen 65 * 

 

Menu uitbreiden met kaas? – 15,- 

Het Kaasatelier   selectie kazen van  

‘Het Kaasatelier’  

”Un dessert sans fromage, est 

une belle à qui il manque un œil.” 

 

 

 



 

 

voorgerechten  

Beluga linzen   -  20     

Hangop • za’atar • bospeen • amandel 

Noordzeekrab  -  29.5 

Kanzi • salty fingers • langoustine • algen 

Gerookte Ierse runderhals  -  26    

Pruim • hazelnoot • pastinaak • brioche   

wintertruffel 

 

tussengerechten  

Hoeve ei   -  19      

Topinamboer • truffel • spinazie • macadamia  

Hollandaise • peterselie 

Kreeftenbisque   -  22  

Coquille St. Jacques  • westlandse tomaat • bieslook  

 

hoofdgerechten  

Skrei  -  37     

Zuurkool • paling • appelstroop • mosterd • bieslook 

aardappelkaantjes 

Ierse runderhaas  -  45    
Knolgewassen • ui • groene kool • bundelzwam  

Madeira  

Basilicum gnocchi  -  32   

Reypenaer fritot • rode biet • dry-aged gele biet  

sjalot-aceto balsamico 

 

 Vegetarische gerechten 

 

TROTSTE AMBASSADEUR VAN  

CHEF’S IRISH BEEF CLUB    

In Ierland is geen gebrek aan dat ene speciale ingrediënt dat 

voor geweldig rundvlees zorgt: gras. Een Iers rund loopt 

gemiddeld 220 dagen per jaar, 24 uur per dag buiten in 

uitgestrekte weilanden en eet dan… gras! Het buitenleven 

en grasdieet zorgt voor buitengewoon rundvlees, lekker 

mals met een intense vleessmaak. 

- Richard de Vries  

 

                                                              

  

 



 

 

 

“ Savarin – Style ” 

Perle Imperial kaviaar  50 gr.  -  120 

Blini’s • crème fraîche  

 

Irish Mór  -  22.5 

Spinazie • Parmigiano Reggiano • Hollandaise 

 
Hele kreeft  - 65 

Prei • petits légumes • sauce au ‘Homard’ 

 

 

desserts  

Selectie kazen van ‘Het Kaasatelier’  -  22 

”Un dessert sans fromage, est une  

belle à qui il manque un œil.” 

 

Valrhona moelleux  - 14 

Valrhona 70% chocolade  
 

Savarin tulband  - 15 

Grand-Marnier • sinaasappel • mango • kalamansi  

Tompouce  - 14    

peer • crème suisse • amandel • gezouten karamel 

 

 

 

 

 

 

 

Door onze sommelier Eline van Zuiden 

gekozen bijpassende wijnen à 9.5 per glas  

of bijpassend alcoholvrije alternatieven à 8.5 per 

glas 

  

 


