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Beste fijnproevers en levensgenieters,

We hebben deze lente al even mogen proeven van zomerse temperaturen. 

Dit doet wat met een mens. Het energiepijl stijgt zienderogen. We hebben ook 

niet stil kunnen zitten en kondigen met veel enthousiasme de vernieuwde 
zaal ‘Alice’ aan. De uitbouw met grote ramen vormt nu een perfecte 

aansluiting met het voorterras. Kom zeker eens een kijkje nemen en trakteer 

uzelf en uw dierbaren op een zondaglunch of één van onze zomerevents.

Verwen uw ouders met een familie-moment op de Moeder- en Vaderdag
lunch of dans en geniet op de zomerse Danslunch op 8 juli. Trakteer uzelf op 

het Diner Royal met optreden van Jan Parent & Sisters op 9 september  

of geniet van dé afsluiter van de zomer van 2018 op de Late Summerparty  

op 14 oktober.

Culinaire groeten,

Uw chef

Dominique De Canck

Kalender kort
ZONDAG 13 MEI - 12u

Moederdaglunch
Danslunch met  

DJ Eric Van Boxelaere

-
ZONDAG 10 JUNI - 12u

Vaderdaglunch
Danslunch met  

DJ Eric Van Boxelaere

-
ZONDAG 8 JULI - 12u

Danslunch
met DJ Eric Van Boxelaere

-
ZONDAG 9 SEPTEMBER - 12u

Diner Royal
met live optreden van  
de grandioze Jan Parent  

& sisters

-
zondag 14 oktober - 12u

LATE SUMMERPARTY
met dj Eric Van Boxelaere
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‘HOT NEWS’:
Nieuwe uitbouw bij 

Zaal ‘Alice’
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mei
ZON DAG 1 3 M E I  – 1 2 u

Moederdaglunch 

C  Zie kader onderaan

ZON DAG 20 M E I

De zondaglunch
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

ZON DAG 2 7 M E 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
Mokka- en theeverwennerij

ZONDAGLUNCH MENU
€55 met wijnen van het huis

€59,50 met geselecteerde kasteelwijnen 

     lunchmenu met receptie 
€10 supplementTip:

ZONDAG 13 MEI - 12u

MoederdaglunchZ
Danslunch met DJ Eric Van Boxelaere

Verwelkomingsaperitief ‘Ten Bosse'  
met fantasie van heerlijke degustatiehapjes

Gepocheerde ‘Love Fish’ met bouillon van zandkrabbetjes
Roggevleugel met hazelnootboter, kappertjes, jonge spinazie en Robuchon puree

Op de BBQ geroosterde kalfsmedaillon ‘Archiduc’, bospaddenstoelen  
en sausje van oude Port verrijkt met ganzenlever

Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

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

Touraine Coulée Galante 2014
Château Roudier Montagne St-Emilion 2011

     mama's!  
Laat je

verwennen,R
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juni
ZON DAG 3 J U N 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,  

fijne tuinkruiden, romige bloemkoolcrème, romanesco  
en crème van zandwortel

Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 10 J U N I – 1 2 u

Vaderdaglunch

C  Zie kader hierboven

ZON DAG 17 J U N I 

De zondaglunch
Degustatiebordje
Op vel gebakken zeebaars met een sausje van blanke boter
Vissoep met Noordzeevis met rouille en toast
Praline van kalfsfilet op smaak gebracht met een zalfje van 

huisgemaakte pickles en aardappelsoufflé
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

VaderdaglunchS
Danslunch met DJ Eric Van Boxelaere

Verwelkomingsaperitief ‘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 béarnaise
Verrassingsdessert van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

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

Touraine Coulée Galante 2014
Château Roudier Montagne  St-Emilion 2011

ZONDAG 10 JUNI - 12u 

ZON DAG 24 J U N I

Volzet

juli
ZON DAG 1 J U L I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Salade ‘Hof ten Bosse’ met foie gras, eendenborst  

en smaken van de dag
Smeltend palet ‘Poire William’
Traag gegaarde speenvarkenrug met zomers boeket  

en picklesmousseline
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

Sante
papa!R
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ZON DAG 1 5 J U L I

De zondaglunch
Degustatiebordje
Fijne sneetjes Charolais rund  

met rucola en kerstomaatjes
Gepocheerde ‘Love Fish’ met een bouillon  

van zandkrabbetjes
Traag gegaarde speenvarkenrug met zomers boeket, 

picklesmousseline en aardappelwafeltjes
Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

augustus
ZON DAG 5 AUGUST US

De zondaglunch
Degustatiebordje
Vitello van Duke of Berkshire met pecorino kaas
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

ZON DAG 1 2 AUGUST US 

De zondaglunch
Degustatiebordje
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

ZON DAG 19 AUGUST US

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 en romanesco

Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

JAARLIJKS VERLOF
Vanaf maandag 16 juli tot woensdag  

1 augustus trekken wij er even op uit.
We wensen iedereen 

een deugddoend verlof toe.

Sabine & Dominique, Noémie, ALice

ZONDAG 8 JULI - 12u 

Danslunch
Zomerse danslunch met DJ Eric Van Boxelaere

Zomerse aperitief  
met degustatiehapjes

Roggevleugel met hazelnootboter, kappertjes,  
jonge spinazie en Robuchon puree

Bouillon met langoustines  
en gebakken citroen

Fijne sneetjes lamsbout met rucola  
en kerstomaatjes

Grandioos dessertbuffet van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

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

Touraine Coulée Galante 2014
Château Roudier Montagne St-Emilion 2011
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Voel u even als een koning en koningin te rijk op dit gastronomisch diner.  
U trekt uw beste kleren aan, wij rollen de rode loper voor u uit.  

Wie het wenst, kan zich aan een royaal dansje wagen.  
Ambiance verzekerd met live muziek van Jan Parent & sisters.

Royale aperitief ‘Hof Ten Bosse'  
in verwelkoming met degustatiepalet

De chef en zijn team laten u hier kennismaken  
met hun nieuwste creaties

DINER
Kalfscarpaccio  

met citroen en kapperappeltjes

Bruine tandbaars met zomers boeket, zeekraal en venkelboter

Op tuinkruiden gegrild Schots lam en zijn koteletjes  
met tomatenkorst en seizoensboeket

Verrassingsdessert van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

€69,50 met wijnen aangepast aan de menu
€75 met geselecteerde kasteelwijnen

Touraine Coulée Galante 2014
Château Roudier Montagne St-Emilion 2011

Diner  Royal 
ZONDAG 9 SEPTEMBER - 12u

D R
2010

Est.

Jan Parent, Elisa, Zippora en Annelies 
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ZON DAG 26 AUGUST US

De zondaglunch
Degustatiebordje
Waterzooi van Noorzeelekkernij, fijne groentjes  

en kervelplukjes
Aquarel van gegrilde Sint-Jakobsvruchten, gesmoorde 

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

zalfje van tuinkruiden en tropische peper
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

september
ZON DAG 2 SE P T E M BE R

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

ZON DAG 9 SE P T E M BE R – 1 2 u

Diner  Royal 

C  Zie kader op blz. 5

ZON DAG 16 SE P T E M BE R

De zondaglunch
Degustatiebordje
Bouillon met zeevruchten en gebakken citroen
Traag gegaard hoeve-eitje op 68°, smeus van asperges,  

jonge spinazie en grijze garnalen
Traag gegaarde speenvarkenrug met herfstboeket, 

picklesmousseline en aardappelwafeltjes

Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 2 3 SE P T E M BE R 

Volzet

ZON DAG 3 0 SE P T E M BE R

De zondaglunch
Degustatiebordje
Vissoep met Noordzeevis met rouille en toast
Bruine tandbaars met herfstboeket en venkelboter
Fijne sneetjes Limousin rund (dry aged) met chips van 

peterseliewortel, knolselder en rode Porto
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

oktober
ZON DAG 7 OK TOBE R 

De zondaglunch
Degustatiebordje
Schartongfilets met prei, tagliatelli en garnaaltjes
Zeevruchten met risotto en truffel
Lamsbout met groene boontjes en zilveruitjes
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 14 OK TOBE R – 1 2 u

Late Summerparty

C  Zie kader hiernaast

ZON DAG 2 1 OK TOBE R

De zondaglunch
Degustatiebordje
Pot au feu van kreeft
Verfrissende sorbet van limoen en pompelmoes
Speenvarken met specerijenkorst, knolseldermousseline en 

boschampignons
Verrassingdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij

ZON DAG 28 OK TOBE R

De zondaglunch
Degustatiebordje
Op de tepanyaki gebakken tarbot met zwarte quinoa  

en schuim van Breydelspek
Waterzooi van zeedelicatessen
Konijntje met tuinkruiden en krokante chorizo
Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka- en theeverwennerij
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Late SummerpartyR
Half oktober. Een mooie dag om terug te denken aan de heerlijke zomer 

van 2018. Vlinders in de buik, haren in de wind, lekker eten...  
Een middag vol ‘Summer tasting’: zonnige hapjes, tapa’s, fingerfoods 

en natuurlijk veel zomerse muziek met  DJ Eric Van Boxelaere.

RECEPTIE
Ontvangst met aperitief ‘Hof ten Bosse’

De chef en zijn team laten u kennismaken  
met hun nieuwste creaties

DINER
Bloemkoolvelouté met granaatappel

Wilde tilapia  
op gewokte vergeten groenten met ‘beurre blanc’ en citroenblad

Gebronsde eendenborstfilet  
met seizoensboeket, mousse van zandwortel, 

Mandarin Napoleon & Grand Marnier

Verrassingsdessert van de Chef Patissier

Mokka- en theeverwennerij

€69,50 met geselecteerde kasteelwijnen  

Touraine Coulée Galante 2014
Château Roudier Montagne St-Emilion 2011

ZONDAG 14 OKTOBER - 12u

tasting  Summer
B
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Verwelkomingsaperitief  
met een fantasie van heerlijke degustatiehapjes

VOORGERECHT  1

Bloemkoolvelouté met granaatappel  (of)

Courgettesoep met amandelen en zure room  (of)

Vissoep met Noordzeevis met rouille en toast

VOORGERECHT  2

Salade ‘Hof ten Bosse’ met foie gras, eendeborst  
en smaken van de dag  (of)

Fijne sneetjes Charolais rund met rucola, parmesan, truffel  
en kerstomaatjes

VOORGERECHT  3

Bruine tandbaars met zomers boeket en venkelboter  (of)

Roggevleugel met hazelnootboter, kappertjes,  
jonge spinazie en Robuchonpuree

SORBET

Smeltend palet ‘Poire William’

HOOFDGERECHT 

Fijne sneetjes Limousin rund (dry aged), chips van peterseliewortel, 
knolselder, dragon en rode Port  (of)

Op de BBQ geroosterde lamskroon met groene boontjes,  
zilveruitjes en ‘Pomme Gratin’ (Suppl. €3) 

DESSERT

Verrassingsdessert van de Chef Patissier
Mokka-en theeverwennerij

Touraine Coulée Galante 2014
Château Roudier Montagne St-Emilion 2011

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

€65

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

€75

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

€85

Menu met VG1, VG2, VG3, Sorbet, HG, Dessert  
& geselecteerde kasteelwijnen  

aangepast aan menu 
€95

Menu Gourmand

volg ons ook op  

facebook.com/HofTenBosse

  en blijf op de h
oogte 

 van de laatste nie
uwtjes. 

Zoek je een overnachting  
in een gezellig kader  

na een spetterend feest? 
CHeck onze gastenkamers  

met ontbijt op:
www.hoftenbosse.be/#gastenkamers

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

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

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

WEETJES

petit château ten bosse


