
A petit paris in Purmerend

Voorgerechten

Coquilles St.Jaques, pata negra,  €19,50
antiboise, citrusolie, Parmezaanse 
kaas beurre blanc.

Schotse ossenhaas met hazelnoot, €16,50
truffel lyonnaise, oude Parmezaanse 
kaas en olijfolie (supplement 
eendenleverkrullen € 5,-)

Presse van eendenlever en   €19,50
eendenbout, sinaasappel, verveine 
brioche, kruidenboeket.

Romige aardappel crèmesoep,   €14,50
gerookte paling, geslagen room,
chiffonade wilde spinazie.

Geroosterde tonijn, krokante   €19,50
scampi’s, zoetzuur, gel sesam/soja,    
kruidenyoghurt.

Chioggia biet, burrata, tomaat op  €16,50
3 manieren, crumble olijf, 
basilicumolie, poeder sinaasappel.

Bouillabaisse a la Bardot, rijke   €19,50
Provençaalse vissoep. 

Oesters “Creuses”, of wat de   Per stuk €3,75
markt biedt   

IN THE MOOD FOR FOOD

R E S T A U R A N T  /  E N J O Y  A  C U L I N A R Y  E V E N I N G  /  S T A Y  T H E  N I G H T

Befaamde tongstrelende gerechten en dito service mag u 
verwachten bij ons restaurant Bardot. 

Voorgerechten
		
Coquilles St.Jacques 				    € 23,50
met aardpeer, pata negra, nage van
tomaat, venkel en beurre blanc met pernod.

A la minute gemaakte truffelsoep 		  € 16,50
met geslagen room en geschaafde truffel, 
geserveerd met brioche.

Black angus ossenhaas a la minute 		  € 23,50
geprepareerd als tartaar met klassieke 
garnituren, geserveerd met brioche.

Cocktail Hollandse garnalen 		  € 24,50
met krokante garnaaltjes, 
crème fraiche, kaviaar en cognac saus.

Terrine van eendenlever 		  € 26,50
met confit van pruimedanten, 
gekonfijte rode biet, macadamia, 
geserveerd met toast.

Salade met burrata, 			   € 19,50
kropsla, vijgen, sinaasappel,
rivierkreeft en romige vinaigrette. 

Oesters “Creuses”, 			   € 4,00
of wat de markt biedt, per stuk		



Hoofdgerechten

Ribstuk hertenkalf, gebraden en  € 34,50
stoof van de bout,puy linzen, 
wortel, appel, crème topinamboer,
 jus laurier/kers.

Gamba’s “white prawns French  € 28,50
style”, met knoflook, platte 
peterselie en citroen, salade nature.

Geroosterde kalfshaas, stoof   € 34,50
ossenstaart, bearnaise saus, passende 
garnituren.

Zeeduivel, ratatouille venkel,   € 24,50 
aardappel crème, saffraan beurre blanc.

Parelhoen, gesmoorde zuurkool,  € 24,50
paddenstoelen garnituur, romige jus morilles.

Amuse, brood/boter zijn inclusief bij ons.

Desserts

Mousse Irish coffee, cremeux  € 12,50
bruine chocolade, vijgen coulis, 
roomijs hazelnoot.

Crème brûlée van madagaskar  € 11,00
vanille.

Dame blanche, geslagen room,   € 12,00
amandel, huis gedraaid roomijs 
callebaut chocolade.

Appel Tarte tatin, hangop   € 12,00
bergamot, roomijs, baileys karamel

Kaasplateau van Bourgondisch  € 16,50
lifestylemet Edammer brood en 
confituren.

R E S T A U R A N T  /  E N J O Y  A  C U L I N A R Y  E V E N I N G  /  S T A Y  T H E  N I G H T

Peperstraat 31, 1441 BH  Purmerend  /  hello@bnbbardot.nl  / Tel. 0299223746

Volg je ons al op Facebook en Instagram?

3-gangen verrassingsmenu “vegetarisch ook mogelijk”  € 37,50
4-gangen verrassingsmenu “vegetarisch ook mogelijk”  € 47,50
5-gangen verrassingsmenu “vegetarisch ook mogelijk”  € 57,50
6-gangen verrassingsmenu “vegetarisch ook mogelijk”  € 67,50

Verrassingsmenu’s

Hoofdgerechten

Tournedos Rossini, klassiek geserveerd met eendenlever, 	 € 48,50
brioche, truffel en madera.		  (zonder eendenlever 	 € 38,50)

Vis van de dag/plats du jour.					     Dagprijs

Kalfshaas met kalfswang, 					     € 38,50
garnituur van chanterellen, daarbij crème van 
aardappel en jus lionaise.	

Gamba’s “Frence style “					     € 32,50
met knoflook, peper, citroen, daarbij salade nature.

Franse maiskip met gnocchi, 					     € 34,50
wilde spinazie en romige jus
met pied de mouton, daarbij salade nature.

Amuse, brood/boter zijn inclusief bij ons.

4-gangen verrassingsmenu 	  “vegetarisch ook mogelijk” € 57,50
5-gangen verrassingsmenu	  “vegetarisch ook mogelijk” € 67,50
6-gangen verrassingsmenu 	  “vegetarisch ook mogelijk” € 77,50

Nagerechten:
Tarte aux pommes 				    € 14,50
met roomijs van amandel, crème fraiche
en kaneel anglaise.

Ile flottante, 					     € 12,50
klassiek Frans dessert met schotsen eiwit, 
Crème anglaise, karamel saus en 
huis gedraaid roomijs.	

Koffie compleet, keur van zoetigheden 	 € 12,50
6 stuks pp.

Pure chocolade ganache, 		  € 16,50
sorbet van sinaasappel, daarbij 
a la minute geklopte sabayon 
met grand marnier.

Scroppino “style Bardot” 		  € 11,00

Kaasplateau van het Kaasfort 		 € 16,50
Amsterdam met passend
brood en confituren.

Hoofdgerechten

Ribstuk hertenkalf, gebraden en  € 34,50
stoof van de bout,puy linzen, 
wortel, appel, crème topinamboer,
 jus laurier/kers.

Gamba’s “white prawns French  € 28,50
style”, met knoflook, platte 
peterselie en citroen, salade nature.

Geroosterde kalfshaas, stoof   € 34,50
ossenstaart, bearnaise saus, passende 
garnituren.

Zeeduivel, ratatouille venkel,   € 24,50 
aardappel crème, saffraan beurre blanc.

Parelhoen, gesmoorde zuurkool,  € 24,50
paddenstoelen garnituur, romige jus morilles.

Amuse, brood/boter zijn inclusief bij ons.

Desserts

Mousse Irish coffee, cremeux  € 12,50
bruine chocolade, vijgen coulis, 
roomijs hazelnoot.

Crème brûlée van madagaskar  € 11,00
vanille.

Dame blanche, geslagen room,   € 12,00
amandel, huis gedraaid roomijs 
callebaut chocolade.

Appel Tarte tatin, hangop   € 12,00
bergamot, roomijs, baileys karamel

Kaasplateau van Bourgondisch  € 16,50
lifestylemet Edammer brood en 
confituren.
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Peperstraat 31, 1441 BH  Purmerend  /  hello@bnbbardot.nl  / Tel. 0299223746

Volg je ons al op Facebook en Instagram?

3-gangen verrassingsmenu “vegetarisch ook mogelijk”  € 37,50
4-gangen verrassingsmenu “vegetarisch ook mogelijk”  € 47,50
5-gangen verrassingsmenu “vegetarisch ook mogelijk”  € 57,50
6-gangen verrassingsmenu “vegetarisch ook mogelijk”  € 67,50

Verrassingsmenu’s


