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Steak tartaar / piccalillycreme / kwartel-ei / krokante brioche / gekarameliseerde ui

Soe
Nagerecht:

Voorgerecht:

Hoofdgerecht:

Cappuccino van knolselderie / truffelschuim (v)
of
Duivenbouillon / shi-take
Tussengerecht:
Spoom
Verfrissend tussendoortje
Kerstparade: after eight mousse / blondie / walnootroomijs / stoofpeer
of
Kaasplateau: trio van kazen / geroosterd suikerbrood / vijgenchutney

Duo van coquille en gamba / aardappelmousseline / geglaceerde bospeen /
beurre blanc / gekonfijte citroen
of
Parelhoenfilet / bloemkool beurre noisette / gekonfijte krieltjes / tijmjus
of
Halloumi / bundelzwammen / pompoenrisotto (v)

Zalmcarpaccio in Aperol / krokante kappertjes / frisée / groene kruiden vinaigrette
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Rouleau courgette / oesterzwammen en ricotta farce / kastanjecréme / krokante brioche (v)
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