Appetizers

Aspergesoep

eigeel, oester, nootmuskaat

Aardpeer
kastanje, kaki, citroen

Scheermes
broccoli, bloedsinaasappel, schorseneer

Gefermenteerde groente beurre blanc
pastinaak, magnolia, peer

Zeekat

spitskool, gochujang, guanciale

Zoete aardappel
runderhart, suya, jus de veau

Aubergine
munt, tempeh, zwarte knoflook

Bites

Gillardeau oester

Zecuwse creuse a la flambadou, rundervet, pangrattato

Beignet, vijg, Oudwijker Fiore
Eendenhart-anticucho, tamarinde, limoen

Noordzeekrab, mierikswortel, aardappel
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Chef’s Menu

Asperge - eigeel - oester

Scheermes - broccoli - bloedsinaasappel
Pastinaak - magnolia - beurre blanc *
Zeekat - spitskool - gochujang **

Zoete aardappel - runderhart - suya *
Kreeft - jus van geroosterde kip - cassia
Aardpeer - melipona - vanille

4 gangen (alleen lunch) 90

6 gangen 120~

extra gang 24

wijnarrangement 63 /95"
soft pairing 40 /60 *

Vuurspecialiteiten

Zeebaars 4
gegrild op Baskische wijze met knoflook pil-pil saus

Kreeft 55
jus van geroosterde kip, cassia, shokupan

Dry-aged Simmentaler ribeye 300g 86
geserveerd met béarnaisesaus

Baambrugs big 250g 40
chanterelle, bruine boter, vlierbloesem

Desserts

Aardpeer
melipona, vanille, cichorei

Cookies & cream
Alpaco Ecuador 70%, chocolate chip cookie

Ile flottante
kaffirlimoen, citroen, yuzu

Kaasplateau
selectie van drie

Alle gerechten en prijzen zijn onder voorbehoud van verandering
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