
Geachte gast,  
 
Hierbij presenteer ik u mijn menukaart die geïnspireerd is door de 
seizoenen en vele prachtige Zeeuwse producten. Ik ben soms 
persoonlijk voor u in de keuken in de weer en ben daarom vaak niet in 
staat om u persoonlijk te verwelkomen.  Ik verzeker u als chef en 
gastheer van mijn allerbeste zorgen. Heeft u wensen, maak deze 
kenbaar bij uw gastheer/gastvrouw.  Eet smakelijk en salut!   
 
Met vriendelijke groet,  Bart de Bree, 
chef-kok en eigenaar. 

Wijnarrangement  
glas  bijpassende wijn € 9,00 

½ Glas bijpassende wijn € 6,00 

Tartaar van gemarineerde zeebaars, met yuzu, soja, rettich,  
Krokant van zeewier en pinda mayonaise.  

€ 24,00 

   
Kreeft belle Vue, lauwwarm met kleine salade  
en mayonaise.  (Minimaal 500 Gram) 

€  14,50  
Per 100 
gram 

   
Kleine salade met Noordzeekrab, gelei van appel en cranberrie, 
venkelmousse, avocado crème en  
krokante langoustine. 

€ 26,00 

   
½ dozijn Zeeuwse Creuses oesters, no3. prijs per stuk 
 

€ 4,25  

   
Paté van wild zwijn, wilde gans, vijgen en trompettes 
paddestoelen, geserveerd met verschillende bereidingen van 
pompoen 

€ 24,00 

   
Trilogie van ganzenlever | Gerookt met specerijen |  Terrine 
gearomatiseerd met vintage port en armagnac | Gebakken met 
perzik compote.  

€ 26,00 

   

Warme voor- Tussengerechten   

 
Romige bisque van kreeft “Oriental Style”. 

 
€ 

 
15,00 

   
Romige soep van knolselderie met bospaddenstoelen. € 15,00 

   
Gebakken ganzenlever met appeltjes en Calvados saus . € 24,00 
   
Gegrilde coquille  met crème van Comté kaas,  zoete 
aardappel en saus van kaneel en tomaat. 
Ook Als hoofdgerecht te bestellen € 39,-  

€ 22,00 

Voorgerecht   



Hoofdgerechten    

 
Geroosterde grietfilet met fregola pasta, cantharel, bimi 
zeewier en kreeften saus.  

 
€ 

 
39,00 

   
Gebakken zeebaarsfilet met parelgort, truffel, 
beukenzwammetjes, koolraap en knolselderie. 

€  35,00 

   
Europese kreeft bereid naar keuze, gekookt of gegrild   
met mayonaise. (minimaal 500 gr) te bestellen Per 100 gram    
 

€ 14,50  
 

   
Proeverij van hert, met traditioneel wildgarnituur, pistache, 
cantharellen en specerijen saus. 

€ 39,00 

   
Zacht gegaarde varkenswang, artisjokken crème, knoflook, 
Enoki paddenstoelen en saus met  
Rotterdamse Soja.  

€ 35,00 

   
Gegrilde Black Angus Entrecote , gratin dauphinoise, 
uiencompote, winterpeen en rode wijn saus.  
(supplement gebakken ganzenlever 9,95) 

€ 42,00 

   
Knolselderie “Wellington”gebakken in bladerdeeg met 
groene kool en paddenstoelen, saus met bloemkool. Miso 
en amandel 
 

€ 29,00 

Desserts    

 
Assortiment van Nederlandse kazen, met bijpassend garnituur 
en vijgenbrood. 

 
€ 

 
15,50 

   
Panna cotta van witte chocolade en earl grey thee, met 
rabarber, frambozen en frambozen sorbetijs.  

€ 13,50 

   
Mousse van limoen en witte chocolade, hangop, compote van 
papaya en sorbet van yoghurt en limoen.   

€ 13,50 

   
Coupe ijs:  huisgemaakte ijssoorten van het seizoen met 
slagroom keuze uit;  
vanille, limoen, framboos, mango & stoofpeer.  

€ 9,00 

   
Coupe Colonel 
sorbetijs van limoen, vodka en limoenzeste. 
 
 
 
 
 

€ 11,50 



Surprise menu  
 
Mocht u de keuze aan ons willen overlaten, dan kunt u kiezen voor een 

4, 5 of 6 gangen menu.  Wij verrassen u dan met gerechten gebaseerd op 
het huidige seizoen. 

 
Deze menu’s zijn alleen per tafel te reserveren en tot 20.00 uur. 

 
4 gangen surprise menu € 59,- p.p. 

Wijnarrangement € 36- p.p.  | ½ Arrangement € 24,- p.p. 
 

5 gangen surprise menu € 69,- p.p. 
Wijnarrangement € 45,- p.p.  | ½ Arrangement € 30,- p.p. 

 
6 gangen surprise menu € 79,- p.p. 

Wijnarrangement € 54,- p.p.  | ½ Arrangement € 36,- p.p. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


