ROOSINDALLTOP

a la carte
1/7 tem 26/7
Voorgerecht

zeebaars ceviche

groene tomaat - komkommer - oesterblad - tijgermelk
mouclade van mosselen
selder - prei - madrascurry
Hoofdgerecht

gegrilde schartong & langoustine

artisjok - enoki - schaaldierenjus - mousselineaardappelen

kalfsongelet & zwezerik

groene asperge - cantharellen - kalfsjus - Pont Neuf aardappelen

filet pur |

fric of
TS Sic

Dessert

pavlova

aardbei - yoghurt - vilierbloesem

dame blanche

N
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ROOSINDAELTOP

CHEF’S MENU

1/7 tem 26/7

hapjes van de chef

1l zeebaars ceviche

groene tomaat - komkommer - oesterblad - tijgermelk

11 mouclade van mosselen

selder - prei - madrascurry

v gegrilde schartong & langoustine

artisjok - enoki - schaaldierenjus

v kalfsongelet & zwezerik
groene asperge - cantharellen - kalfsjus - Pont Neuf aardappelen
VI pavlova
aardbei - yoghurt - viierbloesem
driegangenmenu 615 | all-in 935  enkel op woensdag & donderdag
viergangenmenu 715 | all-inM3.5
vijfgangenmenu 865 | all-in131.5

all - in omvat: aangepaste wijnen, water en koffie/thee

Kaas in plaats van dessert 7
Extra kaasselectie 185
Desserwijnsuggestie 7.5
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