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Beste fijnproevers en levensgenieters,

Zonlicht en ontspruitend groen. De natuur lokt ons naar buiten. Elk jaar opnieuw 
ontdekken we dat geluk in kleine dingen zit: een zonnestraal op ons gezicht, 
een deugddoende lentewandeling, een fietstochtje met de haren in de wind, 
met familie en vrienden genieten van een lekker glas op een terrasje uit de 
wind … Op een zonnige dag voelen we de energie opborrelen en ons bloed 
stromen in onze aders. We kondigen dan ook met veel enthousiasme onze 
nieuwigheden aan. 

Verwen uw ouders op de Moeder- en Vaderdaglunch, dans en geniet op de 
zomerse Danslunch op 9 juli, verwen jezelf op het Diner Royal met Jan Parent 
& trio van zangeressen op 10 september of geniet van 'de afsluiter van de zomer 
van 2017' op de Late Summerparty op 15 oktober.

We stellen jullie ook heel graag onze nieuwe B&B ‘Petit Château Ten Bosse’ 
voor. Na een feest kan je nu een overnachting met ontbijt bijboeken. Altijd 
handig als je na een feest niet meer met de wagen naar huis moet rijden. En de 
volgende ochtend word je verwend met een luxeontbijt. Neem gerust contact op 
voor vragen en reservaties.

Culinaire groeten,
Uw chef
Dominique De Canck

Kalender kort
ZONDAG 14 MEI - 12u 
Moederdaglunch

ZONDAG 11 JUNI - 12u
Vaderdaglunch

ZONDAG 9 JULI - 12u
Danslunch

met DJ Eric Van Boxelaere

ZONDAG 10 SEPT - 12u
Diner Royal 

met live optreden van de 
immer grandiose Jan Parent 

& trio van zangeressen

ZONDAG 15 OKT - 12u
LATE SUMMERPARTY
met dj Eric Van Boxelaere

ZATERDAG 18 NOV - 19u
Gin & Tonic Party*
(*) alvast te noteren in uw agenda, 

meer hierover in de volgende 
lunchbrief.
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Château d’arricaud Château Roudier Château Saint-auriol
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mei
ZON DAG 14 M E I  – 1 2 u

Moederdaglunch C  Zie kader

ZON DAG 2 1 M E I

De zondaglunch
Degustatiebordje

Waterzooi van zeedelicatessen met gebakken gamba’s, 

mosseltjes en een fondue van venusschelpen

‘Granité à la blanquette de limoux’

Geroosterde kangoeroefilet met sausje van oude kriek  

en fijne tuinkruiden, romige bloemkoolcrème,  

romanesco en crème van zandwortel

Verrassingsdessert van de Chef Patissier  

met mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 28 M E I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Medaillon van Noorse skrei met Gavers Breydelspek  

en aardappelmousseline
‘Granité à la blanquette de limoux’
Iers rund Rossini met ‘pommes de terre en farcie au cresson’
Verrassingsdessert van de Chef Patissier  

met mokka- en theeverwennerij

juni
ZON DAG 4 J U N I

Volzet

ZONDAGLUNCH MENU
€55,00 met wijnen van het huis

€59,50 met geselecteerde kasteelwijnen 

     De lunchmenu met receptie 
€8,00 supplementTip:

ZONDAG 14 MEI - 12u

MoederdaglunchZ
Verwelkomingsaperitief ‘Hof ten Bosse'  

met fantasie van heerlijke degustatiehapjes
Asperges op Vlaamse wijze met huisgerookte zalm

Roomsoep van langoustines en fijne kruiden
Scottish beef op smaak gebracht met herbes de Provence,  

tropische peper, aardappelwafeltjes en échte bearnaise
Verrassingdessert van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

€65,00 met geselecteerde wijnen aangepast aan het menu
€69,50 met geselecteerde kasteelwijnen  

Touraine Coulée GalanTe 2014
ChaTeau roudier MonTaGne- ST-eMilion 2011

mama's!  
Een fijne

verwendagR
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ZON DAG 1 1 J U N I – 1 2 u

Vaderdaglunch 

C  Zie kader

ZON DAG 18 J U N I 

Volzet

ZON DAG 2 5 J U N I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Tartaar van Wagyu rund met huisgemaakte  

currymayonaise en mosterzaad
Waterzooi van zeedelicatessen  

met Noorse zeevruchten
Scottish beef met sausje geurend naar tropische peper, 

béarnaise, pommes de terre ‘en farcie au cresson’  
en Breydelspek

Verrassingsdessert van de Chef Patissier  
met mokka- en theeverwennerij

juli
ZON DAG 2 J U L I

Volzet

ZON DAG 9 J U L I – 1 2 u

Danslunch  

C  Zie kader

VaderdaglunchS
Degustatiebordje

Kort gegrilde grietbotfilet, fondue van venusschelpen,  
sausje afgewerkt met truffelmousseline, crème van pastinaak  

en zachte zilte toetsen
Currysoepje met scampi en couscous van bloemkool

Onder kruidenkorst gebakken lam met sausje van rozemarijn, 
aardappelgratin en crème van zandwortel
Verrassingsdessert van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

€55 met wijnen van het huis
€59,50 met geselecteerde kasteelwijnen  

ZONDAG 11 JUNI - 12u 

Leve
papa!R

Danslunch
Zomerse danslunch met Top DJ Eric Van Boxelaere

Verwelkomingsaperitief ‘hof Ten Bosse’  
met seizoensdegustatiebordje
Asperges op Vlaamse wijze  

met huisgerookte zalm
Medaillon van Noorse kabeljauw  

met Gavers Breydelspek, aardappelmousseline  
en graantjesmosterd

Sappige lamsgigot, kruidige saus  
met rozemarijn, gekaramelliseerd witlof, 
wortelcrème en verse aardappelgratin

Grandioos dessertbuffet 
van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

€65,00 met geselecteerde wijnen aangepast aan het menu
€69,50 met geselecteerde kasteelwijnen  

Touraine Coulée GalanTe 2014
ChaTeau roudier MonTaGne- ST-eMilion 2011

ZONDAG 9 JULI - 12u
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ZON DAG 16 J U L I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Carpaccio van ree met truffel, Parmesaanse kaas, 

aceto balsamico en grof zeezout
Op de plaat gebakken grietfilet, schuim van hoeveboter 

afgewerkt met Tierenteyn, aardappel op risottowijze 
met zure room en gefruite mihoen

Op houtvuur geroosterde charolais côte à l’os, gebakken 
aardappelwafeltjes, tropische peper en échte béarnaise

Verrassingsdessert van de Chef Patissier  
met mokka- en theeverwennerij

augustus
ZON DAG 6 AUGUST US

De zondaglunch
Degustatiebordje
Rog met hazelnootboter en kappertjes
Romig soepje van kikkerbilletjes
Tournedos van kalfsfilet, oude Taylors Port verrijkt met 

ganzenlever en bospaddenstoelen
Verrassingsdessert van de Chef Patissier  

met mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 1 3 AUGUST US 

Volzet

ZON DAG 20 AUGUST US

De zondaglunch
Degustatiebordje
Currysoepje met scampi en couscous van bloemkool
Gepocheerde grietfilet met prei en 

grijze Noordzeegarnaaltjes
Gebakken eend in kruidenboter, bloemkoolcrème, 

worteltexturen, chutney van sjalot, cashewnoot en 
terryaki-saus

Verrassingsdessert van de Chef Patissier  
met mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 2 7 AUGUST US

Volzet

september
ZON DAG 3 SE P T E M BE R

De zondaglunch
Degustatiebordje
Huisgemaakte terrine van ganzenlever, gelei van  

oude Port en kramiekje
Nage van Noordzeevis
Praline van kalfsfilet, op smaak gebracht  

met een zalfje van huisgemaakte pickles en 
aardappelsoufflé

Verrassingsdessert van de Chef Patissier  
met mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 10 SE P T E M BE R – 1 2 u

DineR RoyaL 

C  Zie kader

JAARLIJKS VERLOF
Vanaf maandag 17 juli  

tot en met woensdag 2 augustus
trekken wij er even de stekker uit.

We wensen iedereen  
een deugddoend verlof toe!
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Het Diner Royal is reeds 7 jaar een vaste waarde in Hof ten Bosse.  
U kent de formule: gastronomie met kreeft, live muziek en dansgelegenheid. 

Dit jaar op bezoek: de immer grandioze Jan Parent, samen met het geweldige trio  
Elisa, Annelies en Zippora. Dit zal  zeker voor kippenvelmomenten zorgen.  

Wie zin heeft, zal een dansje kunnen plaatsen. 

Royale aperitief ‘Hof Ten Bosse’ in verwelkoming met degustatiepalet  
De chef en zijn team laten u hier kennismaken  

met hun nieuwste creaties

DINER
Op de tepanyaki gebakken tarbot met zwarte quinoa  

en schuim van Breydelspek

Waterzooi van zeedelicatessen met stukjes Noorse kreeft,  
mosseltjes en fondue van venusschelpen

Op de barbecue geroosterde kalfsmedaillon ‘Archiduc’,  
bospaddenstoelen en oude Taylors Port verrijkt met ganzenlever

Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier  
met ijspiramide geflambeerd aan tafel

Mokka- en theeverwennerij

€69,50 met geselecteerde kasteelwijnen

MaiSon Vialade SauViGnon BlanC 2014 Grande reSerVe

ChâTeau CiCeron, PayS d’oC, le Baron ‘leS jeux du Cirque’ Syrah 2011

DineR  RoyaL 
ZONDAG 10 SEPTEMBER - 12u

D R
2010

Est.

Jan PaRenT, eLiSa, ZiPPoRa en anneLieS 
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ZON DAG 17 SE P T E M BE R

De zondaglunch
Degustatiebordje
Aquarel van Noordzeelekkernijen, gegrilde Sint-

Jakobsvruchten op een bedje van spinazie,  
gegrilde zeewolf in saffraansaus en tongrolletjes  
in de Champagneroom

Smeltend palet van limoncello afgewerkt  
met een crumble van citroen en citrusgel

Op lage temperatuur gegaarde Duroc d’olives  
gewikkeld in pancetta van Bellota, trostomaatjes, 
balsamico en polenta moelleux

Verrassingsdessert van de Chef Patissier  
met mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 24 SE P T E M BE R 

Volzet

oktober
ZON DAG 1 OK TOBE R

De zondaglunch
Degustatiebordje
Huisgemaakte terrine van ganzenlever,  

gelei van Port en kramiekje
Nage van Noordzeevis
Scottish beef met tropische peper,  

béarnaise, pommes de terre ‘en farcie au cresson’
Verrassingsdessert van de Chef Patissier  

met mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 8 OK TOBE R 

De zondaglunch
Degustatiebordje
Carpaccio van Sint-Jakobsvruchten, gemarineerd  

met truffelolie, tartaar van griet en slaatje met balsamico
Soepje van groene bladgroenten,  

zure room en zalmeitjes
Praline van parelhoen, tropische peper en structuren  

van Boskoopappel
Verrassingsdessert van de Chef Patissier  

met mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 1 5 OK TOBE R – 1 2 u

Late Summerparty 

C  Zie kader

ZON DAG 22 OK TOBE R

De zondaglunch
Degustatiebordje
Waterzooi van zeedelicatessen met gebakken gamba’s, 

mosseltjes en een fondue van venusschelpen
Granité à la blanquette de limoux
Geroosterde kangoeroefilet met sausje van oude kriek en 

fijne tuinkruiden, romige bloemkoolcrème, romanesco en 
crème van zandwortel

Verrassingsdessert van de Chef Patissier  
met mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 29 OK TOBE R

Volzet

ZATERDAG 18 NOVember - 19u

Gin & Tonic Party
 alvast te noteren in uw agenda, 

meer hierover in de volgende lunchbrief.



Hof ten Bosse7

Late SummerpartyR

Happy Summerdays

Half oktober. Een mooie dag om terug te denken aan de mooie zomer.  
Vlinders in de buik, lekker eten... Een middag vol ‘summer tasting’: zonnige hapjes, tapa’s, fingerfoods  

en natuurlijk veel zomerse muziek van TOP DJ eric Van Boxelaere.

receptie
Ontvangst met CrÉmant ‘Hof ten Bosse’ 

de chef en zijn team laten u kennismaken met  
de nieuwste hapjes en ‘late summer’-tapa’s

Scandinavisch buffet

 

DINER
Gemarineerde en handgesneden carpaccio van Ree  

met sierlijke krullen foie gras  
en Parmesan

Medaillon van Skrei met Gavers Breydelspek,  
aardappelmousseline en graantjesmosterd

Op grof zeezout gegrild Scottish beef met tropische peper,  
béarnaise en aardappelwafeltjes

Verrassingsdessert van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

€69,50 met geselecteerde kasteelwijnen  

Touraine Coulée GalanTe 2014
ChâTeau CiCeron le Baron Vi Syrah 2011

ZONDAG 15 OKTOBER - 12u

smaken  Zomer
B
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Sprankelend aperitief 
vergezeld van een culinair degustatiepalet

—
                             VOORGERECHT 1 (suppl. €5,00)

Currysoepje met scampi en couscous van bloemkool
(of)

Bouillabaise van Noordzeevissen en zachte zilte toetsen
—

VOORGERECHT 2
Op de tepanyaki gebakken tarbot met zwarte quinoa en schuim van 

Breydelspek
(of)

Medaillon van Skrei met Gavers Breydelspek, aardappelmousseline en 
graantjesmosterd 

—
HOOFDGERECHT 

Op grof zeezout gegrild Scottish beef, tropische peper,  
èchte bearnaise en aardappelwafeltjes

(of)
Côte à l’os van de Limousin, crème van peterseliewortel, gel van bloemkool, 

tuinkruiden met sausje van tropische peper en èchte bearnaise  
(suppl. €3,00)

Verrassingsdessert van de Chef Patissier

Mokka-en theeverwennerij
---

€ 60,00 incl. huiswijnen en koffie
€ 65,00 incl. geselecteerde kasteelwijnen

Touraine Coulée GalanTe 2014
ChâTeau CiCeron le Baron Vi Syrah 2011

Menu PrestigeG

Beste klanten, wist u dat Wij  
geen betaling met krediet- of 

bankkaarten ontvangen. 
Betaling graag cash of via 
overschrijving. Dankuwel !

laatste nieuwtjes hoort u op  
facebook.com/HofTenBosse

Wist u dat u de digitale lunchbrief 
altijd kunt raadplegen op  

www.hoftenbosse.be?
Wenst u de lunchbrief niet langer  

op papier te ontvangen?  
Gelieve een mail te sturen 
naar  info@hoftenbosse.be

Wist u dat ...

2017

heerlij
k zomerse

prikkels


