
MENU RAUW

Voorger echt  

Spakenburgse zalm | smorrebrod | BBQ biet | mierikswortel 16,5 

Carpaccio | dressing | Hazelnoot | waterkers 15 

100 gr steak tartaar | Klassiek Garnituur 15,5 

Pannenkoekjes pekingeend | groentes | wasabi | hoi-sin 19 

Voorgerecht uit het seizoen I Wisselend 16 

Hoofdschotels  

grote steak tartaar | Klassiek Garnituur 29 

kabeljauw | saffraan-beurre blanc | knol-venkel 37 

100% dry-aged burger | bacon | raclette kaas | 27 

Frans haantje | frites | appelmoes | jus I BBQ bospeen 30 

160g. tournedos v/d haas | kalfsjus | bospeen | cherry 37 

    

Zak frites & huisgemaakte mayonaise 5  

Salade Italia tomaat | mozzarella | krokante basilicum 8  

Le ratatouille | verse groentes uit het seizoen 5,5 

Toeten  

Le “petit” creme brulee 7,5 

Zwitserse notentaart | vanille-ijs | creme de Lucerne 12 

Drie bollen ambachtelijk ijs van -7 uit Baarn 9,5 

Perfect gerijpte kazen | Stadsbakkers abrikozenbrood 15,5 

Dessert uit het seizoen wisselend 13 

Verantwoord dry-aged Vlees? Draai om voor de 

***Butcher’s specials***  

 Liever iets anders? Hier wordt nog écht gekookt dus we overleggen 
graag wat we voor u op maat mogen doen! 



MENU RAUW

“The Butcher’s Specials” 

 

 Liever iets anders? Hier wordt nog écht gekookt dus we overleggen 
graag wat we voor u op maat mogen doen! 

C h a t e â u -
b r i a n d  

Géén vet maar boterzachte ossenhaas, 
van het dikste deel  (ook leuk met 2 pers.) 
Geserveerd met onze jus de veau 
Ruim 400 gr. 95,00 
Mét 100 gr gebakken foie gras 110,50 

Entrecôte of Ribeye 
Klassiek! Randje vet voor de smaak. Zo 
van onze grill, alles Dry-Aged premium 
175 gr. 28 dagen dry aged*** 35,00 
250 gr. 28 dagen dry aged*** 47,50 
400 gr. 28 dagen dry aged*** 72,50 

Pssssst,,,wellicht is er vanavond 
voor u een chef’s special! Vraag 

de bediening (niet verder 
vertellen…) 

We werken samen met de beste leveranciers van alle toprestaurants in Nederland en ver 
daarbuiten. We zijn gespecialiseerd in Dry-Aged premium vlees. 

Het Dry-Aged vlees in onze rijpkamer rijpt op 2°c tot 5°c bij maximaal 70% 
luchtvochtigheid. Door vochtverlies (tot wel 30%) neemt de smaakconcentratie een 

enorme sprong. Een notenachtig aroma verrijkt het vlees. Dit doen we 28 dagen met onze 
gemarmerde stukken vlees.

Bij ons gerijpte vlees serveren we frites, 
mayonaise & een klein geroosterde 
groenten garnituur. 
Sauce? (los geserveerd): 
Pepersaus, romig met groene zachte 
peperkorrels 
Chimichurri, Argentijnse kruiden-olie 
met een fris zuurtje 
Beurre noisette, De klassiekste 
klassieker mooie hazelnootsmaak 

€ 4,50 p/sauciere 

C ô t e  d u  
B o e u f  

Het Spektakelstuk. Hier komen mensen 
voor terug! 1200 gr vlees aan het bot. 
-Netto vlees 1000 gram- 

28 dagen dry aged 120,00


