VOORGERECHTEN

Tartare de Beeuf au Couteau, Jaune d'oeuf Confit 123
ala minute gesneden steak tartare van het Angus rund
met klassieke garnituren

Gravlax de Saumon, Craquelin aux Graines,

Créme d’'Isigny Acidulée 134
huisgemarineerde zalm, créme fraiche uit Normandié,

granen crackers

Escargots au beurre d’herbes a la Bourguignonne 834
landslakken uit de Bourgogne, 6 stuks, uit de oven
met gekruide boter

Assiette de Charcuterie, assortiment van

Franse delicatessen (vanaf 2 personen te bestellen) 12%
Jambon Aoste aux Noisettes, Pavé au Poivre,

Saucisson Sec de Savoie, Rillettes d'Oie Terrine de

Bison aux Canneberges, Jambon d'Ardéche

Velouté de Saison 7Y
wisselende soep, vraag bediening

Huitres, oesters

Fines de Claire - 6 stuks 17%
wilde oester uit Normandié, rode uivinaigrette
Gillardeau - 6 stuks 244

uit de befaamde oesterbanken van Marennes,
rode uivinaigrette

Foie Gras Maison, Chutney d'oignons et Noisettes 15%
huisgemaakte terrine van eendenlever
(met zorg gefokte Franse eend) gezoete ui-notenchutney

Céleri-Rave en Croiite de Sel, Quinoa Rouge et Cresson,
Vinaigrette Passion (V) 9L4
vegetarische salade met gezouten, krokante knolselderij,

rode quinoa, waterkers en vinaigrette van passievruchten

Salade Robert 113
huissalade met geroosterde gemarineerde dry aged Picanha
(runderstaartstuk bereid op the Black Bastard) met saus Robert

voorgerechten worden geserveerd met Frans brood en Fleur de Sel

HOOFDGERECHTEN

Supréme de Poulet Fermier (Label Rouge)

Champignons, Riz Noir de Camargue 18
Franse vrijlopende boerderij kip, zwarte volkoren rijst

uit Camargue met diverse soorten paddenstoelen

Noix de Saint-Jacques, Salsifis et créme Safranée 2414
gebakken coquilles, 5 stuks, schorsenere en saffraan

Entrecote de Boeuf, Frites Maison et Salade Mesclun 23%
dry aged Black Angus rund (bereid op the Black Bastard)
huisgemaakte frites, salade mesclun

Keuze uit: Sauce Béarnaise - Sauce Diable - Sauce Robert - Sauce aux Herbes

Lotte en Basse Temperature, Mousseline de

Topinambour et Vinaigrette aux Framboises 192
zeeduivel langzaam gegaard, mousseline van

Topinambour en frambozenvinaigrette

Sole (Meuniére ou Beurre Blanc Citronnée),

Pommes de terre Rattes Rissolées 29%
Noordzee Tong +/- 450 gram, (ala meuniere of beurre blanc)
befaamde aardappels uit Frankrijk

Carré d'Agneau a la Provencale 243
Nieuw Zeelandse lamskoteletten op
Provencaalse wijze met garnituren

Poisson du jour 17%
vangst van de dag, vers van de visafslag Scheveningen,
vraag bediening

Cote de Boeuf Grillée (voor 2 personen) 59
700 gram Dry Aged Irish Hereford Rund

(bereid op the Black Bastard) huisgemaalkte frites,

salade mesclun

Keuze uit: Sauce Béarnaise - Sauce Diable - Sauce Robert - Sauce aux Herbes

Epeautre «fagon risotto» Poires et Noix du Périgord,

Crémeux d’épinards (V) 17
vegetarisch gerecht van spelt (risotto wijze) met peer

en noten uit de Périgord, créme van wilde spinazie

Dry aged
Het rijpen van het vlees, zodat het
extra mals wordt. Het vlees wordt 25 dagen
gehangen in een speciale klimaatkast.

The Black Bastard
ons Dry Aged rundvlees wordt op
onze houtskool gestookte BBQ bereid.

NAGERECHTEN

Mousse au Chocolat 70% Cacao, Crémeux au Caramel

et Meringue Fumée 8%
mousse van chocolade, créme van karamel en

gerookte meringue

Panna Cotta a la Vanille et Coulis de Saison 7Y
vanille panna cotta met seizoensfruit

Ananas Roti au Tamarin, Biscuit au Thé Matcha,

Glace au Lait de Coco 812
gegrilde ananas met tamarinde kruiden, koekje van

Matcha thee en ijs van kokos

Plateau de Fromages, assortiment van Franse kaassoorten 13
Brebis Basque Ossau-Iraty, Tomme de Chévre

Fermiere de Savoie, Fromage de Bourgogne Affiné au

Chablis, Bleu des Causses / Aveyron




