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Beste fijnproevers en levensgenieters,

Beleving staat centraal tegenwoordig. Een trend. Ook bij ons. Uit gaan eten is 
niet enkel lekker eten. Uit eten moet vooral ‘warm’ aanvoelen, ook in de winter. 
Genieten met jouw mooie gezelschap van fijne gerechten, maar evengoed 
genieten van de warmte van het knetterende haardvuur, van de heerlijke 
aroma’s, van de live muziek, van het wijnproeven, van de iets lossere gesprekken 
na dat glaasje wijn... een culinair genot maar tevens een beleving waar je nog lang 
kan van nagenieten.

Geniet samen met ons van de start van het jachtseizoen met vele vernieuwde 
gerechten. Benieuwd wat jullie ervan zullen vinden. Wij zijn alvast enthousiast!
Blader even door de komende winter-events. Er zitten vast enkele lunchen of 
diners tussen die jullie zullen kunnen bekoren.

We stellen jullie ook heel graag nog een keer onze B&B ‘Petit Château Ten Bosse’ 
voor. Zo blij zijn we ermee. Na een feest kan je 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 15 OKT - 12u

LatE SUMMERPaRtY
met DJ Eric Van Boxelaere

ZATERDAG 18 NOV - 19u
Gin&tonic night 
met Duo Controvento Live

Zondag 26 NOV - 12u
DanSLUnCH 

met Nicola Vigna en DJ Nico

Zondag 24 DEC - 19u
KERStavonDMEnU

maandag 25 DEC - 12u
KERStMISDInER

zondag 31 DEC - 19u
MEnU DE REvEILLon

Met Jan & Annelies Parent & Zippora

Zondag 21 JAN - 12u
Winter BBQ 

met Jan & Annelies Parent

Zondag 11 FEBR - 12U
vaLEntIJn DInER

met Alex & Rudi en Ilse

Zondag 18 MAART - 12u
DInER noStaLGIE

Zondag 1 APRIL - 12u
PaaSLUnCH 
met Jan Parent

WinterwarmteS

Ten Bosse 14 · 9070 Heusden-Destelbergen
t/f 09 231 15 15 •  info@hoftenbosse.be • www.hoftenbosse.be

Château d’Arricaud Château Roudier Château Saint-Auriol
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Met  dj Eric Van Boxelaere. 
Meer info in de vorige lunchbrief  

en op www.hoftenbosse.be

Late SummerpartyR
ZonDaG 15 oKtoBER - 12uZonDaGLUnCH MEnU

€55,00 met wijnen van het huis
€59,50 met geselecteerde kasteelwijnen 

     De lunchmenu met receptie 
€10,00 supplement (1u)Tip:

Feestelijk onthaal vanaf 19u op de Exclusieve Gin& Tonic Night  
door het Hof ten Bosse team in feeëriek kader.

De receptie wordt muzikaal opgeluisterd door DUO CONTROVENTO en verzorgt daarna de after diner party.

Receptie
Gin&tonic bar met Hendricks Gin, tanqueray, Mombasa, Gin Mare, huisgemaakte gin, …  

en bijhorende tonics & botanicals
De chef en zijn team laten u hier kennismaken met hun nieuwste tapa’s en amuses

Kort gegrilde grietbot met truffelmousseline, pastinaak en een zilte toets

Diner
navarin van gegratineerde zeevruchten met scampi, alikruikjes en  

tongfilets verrijkt met verse tuinkruiden
op houtvuur gegrilde Marcasin Chäteau Ciceron  

op smaak gebracht met herbes de pays d’oc, nuance van rabarbergel, abricot en pommes soufflées
verrassingsdessert van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

€80 met geselecteerde kasteelwijnen

Château Charles CiCeron, Chardonnay, 2015
Château saint auriol le Baron Vi, 2011

After Diner Party met DUO CONTROVENTO — Alle dranken inbegrepen tot 24u — Bar open tot 3u

DUO CONTROVENTO

ZatERDaG 18 november - 19u

Gin & Tonic Night
met ‘DUo ContRovEnto’ live
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december
Z O N DAG 3 D E C E M B E r

Volzet

Z O N DAG 10 D E C E M B E r

De zondaglunch
Degustatiebordje
Gefrituurde scholfilet met witlof, sabayon van witbier  

en kappertjes
Zeevruchtensoep met ravioli en ricotta
Wilde eendenborst met verse vijgen in een zoetzure saus  

van citroen
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Z O N DAG 17 D E C E M B E r

De zondaglunch
Degustatiebordje
Mousse van snip ‘Hof ten Bosse’
Wilde tilapia op gewokte groenten met beurre blanc  

van citroenblad
Stoofpotje van everzwijn met ardeense salami
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

oktober
Z O N DAG 22 O K T O B E 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 
Mokka- en theeverwennerij

Z O N DAG 29 O K T O B E r

Volzet

november
Z O N DAG 5 NOV E M B E r

De zondaglunch
Degustatiebordje met duo Gillardeau en Zeeuwse oester 

‘Granité Gin&Tonic met limoen’
Goudbrasem op de ovenplaat gebakken met sauce vierge, 

artisjok, spinazie en geplette Nicolas aardappelen
Eendenbout met tijm-honingsaus, girolles en aardappelgratin
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Z O N DAG 1 2 NOV E M B E r

De zondaglunch
Degustatiebordje
Gebakken ganzenlever op gekarameliseerde appeltjes 

met Port-extract
Navarin van zeevruchten
Everzwijnnootjes met witlof, savooikool, bospaddenstoelen 

en een sausje van jeneverbessen
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Z AT E r DAG 18 NOV E M B E r - 19U

Gin&Tonic Night C  Zie kader

Z O N DAG 19 NOV E M B E r

De zondaglunch
Degustatiebordje
Vitello van everzwijnfilet op een witlofslaatje met 

pijnboompitten, postelein en waterkers
Fazant met knolselder, kastanje en witlof in een klare bouillon 

met canterelles en Japanse aardappel
Reeboknootjes met peer gepocheerd in de rode wijn  

en een puree van knolselder
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Danslunch
Met Nicola Vigna live en dj Nico

verwelkomingsaperitief ‘Hof ten Bosse’  
met seizoensdegustatiebordje

Gebakken snoekbaars uit het Ijsselmeer  
met een mousse van bieslook,  

aardappelmousseline en zeekraal
Sorbet van Poire William afgewerkt  

met granité Gin&tonic
Praline van jonge hinde met merg van broccoli, 

jonge raapjes met zaad van steranijs  
en gembersaus

Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

€59,50 met aperitief
€65 met aperitief en geselecteerde kasteelwijnen

domaine de marCé, Coulée Galante, touraine, 2014
Château roudier, saint-Émilion, 2011

Zondag 26 november - 12u
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Zondag 24 DECEMBER - vanaf 19u

Diner bij haardvuur en ‘candle light’ met sfeervol gekozen muziek 
 en dansgelegenheid met dj Eric Van Boxelaere

−
Coupe met Cremant d’alsace ‘Jozef Cattin’  

vergezeld door een kerstpalet van culinaire verwennerij ‘aquarel van winterse lekkernijen’
Bouillabaisse van schaaldieren met koraalboter en Zeeuwse mosselen

Gebakken grietfilet ‘Meunière’ met lamsoor en basilicumpuree
nootjes van hazenrug en Marcasin op een mousse van schorseneren, ragout van bospaddenstoelen  

en een sausje van Port en gember
Kerstlekkernijen thema winterpret van de Chef Patissier 

Mokka- en theeverwennerij
€80 met geselecteerde wijnen, aangepast aan het menu

Joseph Cattin, rieslinG, 2007
domaine de marCé, Coulée Galante, touraine, 2014

le Château saint auriol, le Baron les Jeux du Cirque, 2011

Maandag 25 december - Vanaf 12u

Kerstaperitief  
vergezeld van een culinaire creatie met als thema ‘aquarel van winterse lekkernijen’

Gebakken grietfilet ‘Meunière’ met  
lamsoor en basilicumpuree

Bouillabaisse van schaaldieren met koraalboter en Zeeuwse mosselen
nootjes van ree op een mousse van schorseneren,  

ragout van bospaddestoelen en een sausje van Port en gember
Kerstlekkernijen thema ‘Winterpret’

Mokka- en theeverwennerij
€65 met geselecteerde wijnen aangepast aan het menu 

€75 met geselecteerde kasteelwijnen

Joseph Cattin, rieslinG, 2007
domaine de marCé, Coulée Galante, touraine, 2014

le Château saint auriol, le Baron les Jeux du Cirque, 2011

D r E A M I N G  O F  A  W H I T E  C H r I S T M A S

HKerstavondmenuGH

HKerstmisdinerGH
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Zondagavond 31 december - vanaf 19u

JMenu de ReveillonK 2018J`

inschrijving: Om alles vlot te laten verlopen werken we voor deze gelegenheid met inkomtickets. 
Een inkomticket voor ‘oud naar nieuw’ kan u verkrijgen via reservatie en via overschrijving op IBAN BE 08 4469 6362 4113 met vermelding 
van ‘naam, aantal personen x nieuwjaarsmenu’, waarna de tickets u worden  toegestuurd. Wacht niet te lang, de plaatsen zijn snel ingenomen !

RECEPtIE
verwelkoming met winters aperitief ‘Cosmopolitan’ 

oesterbar met Fines de Claires en Gillardeau 

aan tafel geserveerd
tartaar van zeebaars geprikkeld met gerookte paling,  

Sint-Jakobsvrucht en Bretoense oester
rieslinG Joseph Cattin, 2007

aquarel van tarbot met hazelnootpommade, spitskool en kruidenslaatje
Château Charles CiCeron, Chardonnay, 2016

Snoepje van fazant met knolselder, kastanje, gebraiseerd witlof,  
zuurbessen, rode biet en een zachte saus van vlierbessen

Château roudier, saint-Émilion, 2011

Het grote Réveilllondessert ‘Winterpret’ van de Chef Patissier
nachtelijk kaasbuffet of Midnight snacks

Mokka- en theeverwennerij
middernacht bubbels ‘toast op 2018'

after diner party
streekbier ‘Delirium tremens' op ’t vat

 
€ 140 all-in 

 
alle dranken inbegrepen — bar open tot 4.00u 

vanaf middernacht is de shuttle terug beschikbaar voor transport naar de parking

Onthaal om 19u:  
aankomst in Hof ten bosse  

met VIP-shuttle service van  
de parking aan de Laarnebaan.

—
Fotobooth ’Souvenir réveillon 2018’ 

Tijdens het diner wordt u muzikaal 
verwarmd door het toptrio Jan Parent, 
Zippora De Brauwer & Annelies Parent
—
After Diner party met  
dj Eric Van BoxelaereZiPPORA, JAN & ANNEliEs PARENT
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Z O N DAG 14 jA N UA r I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Goudbrasem op de ovenplaat gebakken,  

sauce vierge, artisjok, spinazie en  
Nicolas aardappelen

Mosselsoepje met saffraan
Eendenborstfilet met een tijm-honingsaus,  

girolles en aardappelgratin
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

januari
Z O N DAG 7 jA N UA r I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Vitello van everzwijnfilet op witlofslaatje  

met pijnboompitten
Navarin van gegratineerde zeevruchten met scampi, 

tongfilets en alikruikjes verrijkt met tuinkruiden
Onglet met sjalot, reductie van Orval, peper en béarnaise
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Zondag 21 januari - Vanaf 12.00

Met huisorkest Jan en Annelies Parent

RECEPtIE
verwelkomingsaperitief ’Hof ten Bosse’  

met een fantasie van heerlijke degustatiehapjes

Diner
vitello van op houtvuur geroosterde everzwijnfilet,  

witlof, pijnboompitten, postelein en waterkers
Grietfilet met gebakken fondue van venusschelpen, puree van postelein  

en een sausje afgewerkt met truffelboter
op de BBQ geroosterde Charolais met tropische peper  

en échte béarnaise
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier  

met ijspiramide geflambeerd aan tafel, chocoladesaus en vruchtencoulis
Mokka- en theeverwennerij

 
€65 met wijnen van het huis 

€69,50 met geselecteerde wijnen aangepast aan het menu

Charles CiCeron, Chardonnay, 2009
le Jour et la nuit, CariGnan 50 ans d’aGe, 2012

kl

Winterbarbecuer
JAN & ANNEliEs PARENT
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Zondag 11 februari - Vanaf 12u

      Met Alex&Rudi en zangeres Ilse

Zin in een romantisch etentje met je grote liefde? Wij verzorgen een gastronomisch diner  
bij haardvuur en ‘Candle light’ met muzikaal intermezzo van Alex&Rudi en zangeres Ilse.  

Zij zorgen voor een uitgebreid repertoire met uiteraard dansgelegenheid tot in de late uurtjes. 
 

Een Valentijn om warm van te worden!

RECEPtIE
Cocktail ‘afrodisiac’  

op basis van cremant d’alsace (Joseph Cattin)  
vergezeld van een degustatiepalet met amoureuse tapa’s en fingerfoods:

—
fijne plakjes hazenpaté met een gel van bosvruchten

Mousse van ganzenlever met een crumble van hazelnoot
terrine van eendenlever met sponscake en een gelei van rode vruchten

Diner
Stukjes kreeft à la plancha gebakken, zeeduivel, zeevruchten,  

puree van postelein en een mousseline van blanke boter

Sorbet van limoen afgewerkt met een granité van Gin-tonic

op houtvuur gegrilde Marcasin 'Château Ciceron'  
op smaak gebracht met herbes de pays d’oc,  

nuance van rabarbergel, abricot en PoMMES SoUFFLEES

amoureus dessertpalet van de Chef Patissier  
met als thema’ in vuur en vlam’

Mokka- en theeverwennerij

€ 80 met aperitief & geselecteerde kasteelwijnen

Gewurztraminer ‘Joseph Cattin’, 2013
Château Charles CiCeron, Chardonnay, 2013

Château saint-auriol, le Baron Vi, 2011

F

Viert ValentijnR
AlEx & RUDi mET ZANGEREs ilsE
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Z O N DAG 2 1 jA N UA r I - VA NA F  1 2U

WiNTERBARBECUE

C  Zie kader op blz 6

Z O N DAG 28 jA N UA r I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Salade van vijgen, snippers van gerookte eendenborst, 

vinaigrette met rode vruchten en notenolie
Wilde tilapia op gewokte vergeten groenten  

met beurre blanc van citroenblad
Rundsbavette met choronsaus, kaviaar van aubergine  

en pommes pont neuf 
Verrassingdessert van de Chef Patissier
Mokka -en theeverwennerij

februari
Z O N DAG 4 F E B rUA r I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Zeevruchtensoepje met ravioli en ricotta
Gebakken zeeduivel geprikkeld met Gandaham,  

lenteuitjes en boschampignons in een gevogeltejus
Wilde eend met verse vijgen in een zoetzure saus van citroen
Verrassingdessert van de Chef Patissier
Mokka -en theeverwennerij

Z O N DAG 1 1 F E B rUA r I - VA NA F 1 2U 

ViERT VAlENTiJN

C  Zie kader op blz 7

Z O N DAG 18 F E B rUA r I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Ossenstaart met emulsie van Parmesan en balsamico
Navarin van tarbot en stukjes kreeft
Tournedos van de Limousin op gebraiseerde witte kool  

en eryngii zwammen
Verrassingdessert van de Chef Patissier
Mokka -en theeverwennerij

Z O N DAG 2 5 F E B rUA r I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Carré van tonijn met sesampuree en limoenpesto
Granité cosmopolitan – rode vruchten
Ribstuk van melkkalf gepaneerd met verse ham, 

primeurgroenten in cocotte
Verrassingdessert van de Chef Patissier
Mokka -en theeverwennerij

maart
Z O N DAG 4 M A A rT

De zondaglunch
Degustatiebordje
Pladijs met lichte garnalenjus, Zeeuwse mosselen,  

kokkels, lamsoor en Robuchonpuree
Roomsoep Agnes Sorel
Mechelse koekoek met lente-ui, oesterzwam, hazelnoot  

en popcorn van aardappel
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Z O N DAG 1 1 M A A rT 

De zondaglunch
Degustatiebordje
Pladijs met lichte garnalenjus, Zeeuwse mosselen,  

kokkels, lamsoor en Robuchonpuree
Zeeuws mosselsoepje met witbier Steenbrugge, curry & kervel
Ossenhaas van Charolais, reductie van Orval en  

gebroken peper, échte bearnaise en BBQ-frietjes
Grandioos van de Chef Patissier 
Mokka- en theeverwennerij
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Z O N DAG 18 M A A rT

DANslUNCH ‘Nostalgie’
Met Top-DJ Eric Van Boxelaere

C  Zie kader hierboven

Z O N DAG 2 5 M A A rT

De zondaglunch
Degustatiebordje

Zondag 18 maart - Vanaf 12u

Met Top-Dj Eric Van Boxelaere

menu
verwelkomingsaperitief ‘Hof ten Bosse’  

met seizoensdegustatiebordje

vitello van Duke of Berkshire met pecorino

Gebakken griet met hazelnoot, pommade van spitskool  
en kruidenslaatje

Rozet van lamsbout met groentenragout en verse tijmsaus

verrassingsdessert van de Chef Patissier 

Mokka- en theeverwennerij

€ 59,50 met aperitief, geselecteerde wijnen  
aangepast aan het menu en koffie

€ 65,00 met aperitief, geselecteerde kasteelwijnen  
aangepast aan het menu en koffie

domaine de marCé, Coulée Galante, touraine, 2014
Château roudier, saint-Émilion, 2011

Danslunch Nostalgier

yz
Wilde tilapia op gewokte vergeten groenten  

met beurre blanc en citroenblad
Aspergeroomsoep  

met ricotta
Eendenborstfilet met tijm-honingsaus, girolles  

en aardappelgratin
Verrassingsdessert van de Chef Patissier 
Mokka- en theeverwennerij
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   L enteprikkels
Zondag 1 april - Vanaf 12u

Met live-orkest Jan Parent en zijn zoetgevooisde zangeressen.  
Een uitgebreid repertoire, uiteraard met dansgelegenheid.

menu
aperitief maison  

met een degustatie van de nieuwste lentedelicatessen

Gemarineerde en met de hand gesneden carpaccio van ree  
met sierlijke krullen foie gras, Parmesan,  

truffelpasta en notenkers

op de tepanyaki gebakken tarbot  
met een coulis van Champagne

op houtvuur geroosterd lamsbiefstukje met basilkruid,  
cevenne-ui, rozemarijn en knolseldermousseline

Grandioos Paasdessert van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

€ 65 met aperitief en geselecteerde wijnen  
aangepast aan het menu

€ 75 met geselecteerde kasteelwijnen

domaine de marCé Coulée Galante, touraine, 2014
Château roudier,  saint-emilion, 2009

B

Paaslunch
JAN PARENT
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   L enteprikkels

uit de Noordzee, fijne groentjes en kervel
Praline van parelhoen, tropische peper  

en structuur van Boskoopappel
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Z O N DAG 29 A Pr I L

De zondaglunch
Degustatiebordje
Waterzooi van Noordzeelekkernij, fijne groentjes  

en kervelplukjes
Aquarel van gegrilde Sint-Jakobsvruchten, gesmoorde 

zeewolf en tongrolletjes in de Champagneroom
Praline van melkkalf op smaak gebracht met 

specerijenkost, zalfje van tuinkruiden en tropische peper
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

mei
Z O N DAG 6 M E I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Bloemkoolsoepje met gerookte heilbot  

en grijze garnalen
Op grof zeezout gebakken zeewolf verrijkt  

met geroosterde langoustines
Ossenhaas van Charolais (dry aged, 4 weeks),  

reductie van Orval en gebroken peper,  
échte béarnaise en BBQ-frietjes

Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

april
Z O N DAG 1 A Pr I L VA NA F 1 2:0 0U

PAAslUNCH

C  Zie kader hiernaast

Z O N DAG 8 A P R i l

De zondaglunch
Degustatiebordje
Zeewolf met tomatenboter
Bouillabaisse van Noordzeevissen  

en zilte toetsen
Ierse ‘filet pur’ béarnaise
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Z O N DAG 1 5 A Pr I L

De zondaglunch
Degustatiebordje
Currysoepje met scampi en couscous van bloemkool
Kort op houtvuur gebakken zeevruchten,  

compote van tomatensalsa, rucola en aardappelpesto
Gebronsde eendenborstfilet met seizoensboeket, mousse 

van zandwortel, Mandarin Napoléon en Grand Marnier
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Z O N DAG 22 A Pr I L

De zondaglunch
Degustatiebordje
Terrine van ganzenlever, Portgelei en rozijnenkramiekjes
Waterzooi van stukjes Canadese kreeft met lekkernijen  
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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 ...

2018

winterwarme

degustaties

verwelkomingsaperitief met een fantasie  
van heerlijke degustatiehapjes

Voorgerecht 1

Currysoepje met scampi en couscous van bloemkool (of)
Zeevruchtensoep met ravioli, ricotta en truffelschuim 

Voorgerecht 2

vitello van everzwijnfilet op witlofslaatje met pijnboompitten, 
postelein, waterkers en pecarino (of)

Gebakken ganzenlever op gekarameliseerde appeltjes  
met Portextract (suppl. €3)

Voorgerecht 3

Gebakken snoekbaars uit het IJsselmeer met een mousse  
van bieslook, aardappelmousseline en zeekraal (of)

tarbot op de graat gebakken, mousseline van blanke boter  
en een zalvige puree met Gentse graantjesmosterd 

Sorbet

Smeltend palet ‘Poire William’ (suppl. €5)

Hoofdgerecht

Everzwijnnootjes met witlof, savooikool, bospaddenstoelen en  
een sausje van jeneverbessen (of)

Wilde eend met verse vijgen, gekonfijte rapen in een zoetzure 
saus van citroen en specerijen (of)

op grof zeezout gegrilde Scottish beef, tropische peper,  
échte béarnaise en aardappelwafeltjes

Dessert

verrassingdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

menu met VG3, HG, Dessert & geselecteerde 
wijnen aangepast aan menu

60€

menu met VG2, VG3, HG, Dessert & 
geselecteerde wijnen aangepast aan  menu

70€

menu met VG1, VG2, VG3, HG, Dessert & 
geselecteerde wijnen aangepast aan menu

85€

menu met VG1, VG2, VG3, HG, Dessert & 
geselecteerde kasteelwijnen  

aangepast aan menu
95€

Menu GourmandG


