
Voorger e ch t en  
 
*Carpacc io  van  o s s enhaas  €  9 , 50  
Deze wordt geserveerd met pijnboompitten, pesto, Parmezaanse kaas en rucola 
*Coqu i l l e s                   €  9 , 95  
Gebakken coquille geserveerd op een notensalade en een saus van cognac 
*Reepa t e                     €  9 , 95  
Heerlijke reepate geserveerd op een bedje van rucola sla en afgemaakt met een 
cranberry compote 
*Gerook te  e endenbor s t                   
€  9 , 75  
Licht gerookte eendenborst geserveerd met een crostini en een compote van  
Zoete rode ui 
*Ge i t enkaa s  u i t  de  oven       
 €  9 , 50  
Taartje van geitenkaas met katenspek, op een salade met zongedroogde tomaten, 
Croutons en een stroop van aceto balsamico (kan ook vegetarisch) 
*Gebakken  gamba ’ s                  €  8 , 00  
Deze gepelde gamba’s komen op een bedje van rucola sla en een licht pittige 
Chili saus 

 

Tus s enger e ch t en  
 

*Doesburgse  mos t e rd soep  me t  r e ep j e s  ka t enspek  €  4 , 95  
*Pommedor i e  c r ème  soep                  
€  4 , 95  
Deze romige Italiaanse tomatensoep wordt bereid met verse basilicum 

  

Visger e ch t en  
*Vangs t  van  de  dag  €  
dagpr i j s  
Heerlijke dagverse vis, vraag onze bediening wat er voor de kerst voor een lekkers 

in huis is gehaald 
*Gebakken  gamba ’ s  €  19 , 50  
Een ruime portie in knoflookboter gebakken gamba’s. Voor de echte gambaliefhebber! 
 
*- 

Hoofdger e ch t en  
 

*Mixed  Gr i l l  €  18 , 75  
Varkenshaas, biefstuk en kalfsoester met een heerlijke pepersaus  
en een stukje Spare rib 
*Wi ldzw i jn  meda i l l ons   €  18 , 95  
Deze malse stukjes wildzwijn worden geserveerd met een bospaddenstoelensaus 
*Gebakken  tournedos  €  25 , 95  
Deze tournedos wordt geserveerd met een 4 seizoenen pepersaus 
*Hazenbout                   €  
19 , 50  
Deze malse hazenbout wordt bereid op Maastrichtse wijze en komt met een 
saus van rode wijn 
*Gebakken  En t r e co t e                 €  
18 , 75  
Deze gebakken entrecote wordt geserveerd met in olijfolie gemarineerde  
Hazelnoot en een rode wijn saus 
*Wi ld s too fpo t                  €  
17 , 50  
Deze wildstoofpot uit eigen keuken wordt geserveerd in zijn eigen saus 
 
 

Vege tar i s c h e  g e r e ch t en  
 
*Gevu lde  papr ika  €  14 , 50  
Deze paprika wordt rijkelijk gevuld met diverse roergebakken groente, nootjes 
en bestrooid met Parmezaanse kaas 



*Qu iche  u i t  e i g en  keuken  €  14 , 50  
Deze quiche is gevuld met zongedroogde tomaten, spinazie, geitenkaas,  
pijnboompitten en is oversmolten met oude kaas  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dess e r t  
 
*Grand  Des se r t  “De  burgemees t e r ”  €  7 , 50  
Een lekkere verassing met diverse heerlijkheden 
*Crème  Bru l l e e                                                                                           
€  6 , 50  
Dit smaakvolle vanille dessert wordt afgemaakt met en mooi laagje 
gecarameliseerde suiker 
*T i r ami su                                                                                                  

€  6 , 50  
Dit smaakvolle Italiaanse dessert wordt bereid in eigen keuken 
*Tr io  van  i j s                                                                                              

€  6 , 25  
Voor de ijsliefhebber, drie overheerlijke bollen Italiaans schepijs  
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