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WARME‘HAPJ ES
Een assort|ment vg\16 ovenklare hapjes

. 4'Rip_viijél'<‘e's'sf;' 7@ GO é AT

« 4 kaashapjes ¢ )
« 4 worstenbroodjes ¢
*4 garnaalhapjes ¢ @ @ (¥) .

Assortiment van 6 pizzas ¢ (@) @ £ (§) (®) AuS € 6,55
Assortiment van 12 worstenbroodjes ¥ : == Ci11:195
Pittig gekruide en gegrilde kipvleugels 12 stuks - = "%
" .

-
Al de bovenstaande hapjes dienen gewoon enkele minuTthé's (5-‘.10)Iopgewarmcl te wordenin een
voorverwarmde oven op 180°C tot'zejheerlijk warm zijn.

w -__" » _-.;_;__‘l"':':._—

KOUDE HAPJES
Assortlment borrelglaasjes (per 6 stuks)

« 2 glaasjes gevuld met King krab uit de Beringzee en een zuiderse chutney ffr
« 2 glaasjes ‘tomaat crevette van Belgische vleestomaat en noordzeegarnaaltjes’

7 VERRASSINGSKISTIE (¢ (@)@ £ A (0 %) €62,0075t.
Decoratief kistje opgevuld met 50 rijkelijk belegde minisandwiches (dit kan ook heerlijk zijn' m@gte
uurtjes of als klein hapje) =

TAPASBAR (%)@ @) & ®

Een gevarieerde Spaans gelnsplreerde aperoschotel met heerlijke kleine hapjes. \ MRS

U hebt in de winkel ook de keuze uit een ruim tapasassortiment waaronder oluve gedrgde-toméat- R

jes, ansjovis, peppadews, kaasblokjes, salami, enz ... die u gewoon per potje k’%ﬁﬁ \:ir “

MACARONS MET GANZENLEVER ®)(8)($) € 12.80/8st
Hartige macarons met een vulling van ganzenlever

-\
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—~ “Huisbereide kaaskroketten : € 2,05/st.
Deze dienen gefrituurd te worden en verpakt zonder garnituur
SRy o o NN e BN
Huusbreme garnaalkroketten ¢ 0 (@) @0 (%) @) € 3.95/st.
\ Deze dien@'ig:efrituurd te worden en verpakt zonder garnituur
' -
SINCordzeepannetie (¢ (B @0(®) 2 €12,20/ pers.
\ vﬁéﬂ‘m\,scampi, kabeljauw-en.grijze.garnaaltjes in-witte wijnsaus
IpRoyal (¢)(8)(®) @ () (&) € 965/st.
uld met sint-jakobsvruchten en witte wijnsaus afgewerkt
X in/kreeftensaus ¢ 0 (®) @0 (@) 2 €14,10/ pers.

' 'Gl‘sc'amp'i's‘ih olijfolie kort:gebakken met een heerlijke kreeftensaus, vergezeld van pasta
ARt = ~

S

Deze ger'échten dienen best £ 12 a 15 min. opgewarmd te worden
A @' A in een voorverwarmde oven van 180°C
== en:mogen ook in de microgolfoven.

Voor-de:warme.voorgerechten:in porselein vragen.we een waarborg.
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KOUID
Carpaccio van rundfilet € 9,10/ pers.
Flinterdun:rundfilet-rijkelijk-belegd-met-parmezaanschilfers:rucola-en-huishereide

truffelvmalgrette, afgewerkt met geroosterde pijnboompitjes

YO\ Y l.\-' 3
Tomaat garnaal @) (&) ; €i15?,go'jpers.
Belgische tomaten rijkelijk afgewerkt met grijze noordzeegarnalen, met aangepast garnguu"r

i

. \ (%) (an (4 7
Triovanterrines ¢ O & ® @ & € 9,90/ pers.

De lekkerste wildpasteien met garnituur vergezeld van aangepaste konfijten

Kreeft “Belle-vue” (%) & £22.20/ pers.
Halve kreeft gegarneerd met gepelde tomaten, sla, ei, cocktailsaus en mayonaise

Foie gras de “Strassbourg” © €18,15/ pers.

De enige echte-ganzenlever met-twee-confituren-en-een-sneetje-geroosterd-krentenbrood

\_'_a?;.
Vitello tonnato @"06 € 11,95/ pers. gm

Een echte Italiaanse klassieker van fijn rosé gebakken kalfsoester met een heerlijke
tonijnsaus

[\ A

Huisgerookte zalm @9(8) €13,20 / pers.

Heerlijke gerookte Schotse zalm, afgewerkt met avocado en zure room

Voor de koude voorgerechten op een porseleinen bord vragen we een waarborg.
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SOEPEN

Tomaten-droomsoep (®) € 495/ liter

Y/

Soepje van verse trostomaatjes, verrijkt met verse room en lekkere gehaktballetjes

; £
Boschampignonroomsoep € 5,65/ liten
Een heerlijk gevogeltesoepje van bospaddenstoelen, gebonden met verse room =
P = .
Consommeé van ossenstaart (%) € 8,50/ liter
Geklaarde bounlon van ossenstaart van het Blauw-Wit ras met een brunoise van fijne
groentjes en‘garnituur
Bisque van kreeft 2 (@) € 9,20/ liter
Fluweelzacht kreeftensoepje met kreeftenvlees en een vleugje armagnac
Aspergesoep € 5,65/ liter

Verse kippenbouillon met Vlaamse asperges gebonden met verse room en afgewerkt
met groene aspergepunten

Deze soepen zijn-gemakkelijk-op:te:warmen door voorzichtig om te roeren op:.een zacht vuurtje.

U kan.ook verse soepballetjes apart bijbestellen om uw soepen te verrijken.
Met:l.liter-soep.kan-men.3.borden-vullen.

N MENU’S

= MENU, MENU 2
4 aperitiefhapjes 4 aperitiefhapjes
Carpaccio van rund Trio van terrines
Aspergesoep Tomatensoep E
Parelhoen Véronique Zonnevis
5 kroketten € 36,00/ pers.
€ 33,00/ pers.

P
L/ Bij deze menu’s zijn geen aanpassmgen mogelijk




€16,50 /pers. ,ﬁ‘i

Hertenfilet Grand-Veneur & (%) €19,95/ pers.
Rosé gebakken hertenfilet getrancheerd met een heerlijk wildsausje

Parelhoen Véronique &) & (#)
Een sappig stukje wit vlees van de parelhoen met een zoete fruitige druivensaus

Eendenfilet a l'orange
Roze.gebakken.eendenfilet.met.appelsiensaus.vergezeld met een gevuld.appeltje—
met veenbessen

Haasje van wild zwijn & #)

)
/

Rosé gebakken haasje getrancheerd met een roomsaus;je van boschampignons

7N\

Varkenshaasje champignonroomsaus & (%)
Sappig gebraden varkenshaasje in onze heerlijke champignonroomsaus

Zonnevis “ciboulette” ¢ &) @) = : i

Filet van zonnevis in witte wijnsaus op een bedje van éé‘sjbofde prei H‘ T
vergezeld van pommes duchesses f

Zeewolf “florenting” & (&) @9 = £23,501 pers. =
Zeewolf met spnazie vergezeld van pommes duchesse van butternut :

SoleNormande (&) & @¢ (@) (£ €18.90/ pers.

Normandische tongrolleijes met een garnituur van grijze.garnalen.-champignons.en
mosseltjes overgoten met een witte wijnsaus en vergezeld van pommes duchesses

Scampi's in kreeftensaus (¢ £ () @0 (@) ﬂ’ €19,80 / pers.
9 scampi’s in olijfolie kort gebakken met een heerlijke kreeftensaus, Vergezeld van pasta
\‘x...:-'
Kreeft ‘Belle-vue’ ( koud gerecht) (@) & £37.30/ pers.
Hele kreeft gegarneerd met gepelde tomaten, sla, ei, cocktailsaus en mayonaise -

Deze gerechten dienen best'+ 1§f&‘1
en mogen eyentueel ook«inlde;

= 7 .
yi ﬂ ‘ovenbgs'tte_.rlt_jig b'gkjes, hier wordt geen waarborg voor aangerekend.
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h‘i’ KERSTSUGG]ESTI[E
\Verse kalkoen, kalkoenfilet of verklest uonze gekende gevulde kalkoenen?

_'_AI 30%jaar'een‘topper' metde feestdagen!
Gevulde kalkoenfilet met feestvulling (§) @ & €1720/kg
Gevulde babykalkoen (5-7 personen) () @ & €57,00

. \ \Gﬁ/ulde kalkoen (8-10 personen) (%) @ & €70,00

Vergeet UW, kg‘lblfoensaus niet te bestellen.

Wu ontbenen voor'u de m00|ste kalkoenen en vullen die op met een vulling op basis van kalfsgehakt

@) €4120/kg
‘ €40,50/ kg
@ @) () (L) €2750/ kg
€29,50/ kg
n|n kalkoensaus/arcmduc ($1(BL®) = €25,80/ kg =

/ Konunenblllen ‘grand- meres--[., @ ol £2720/ ke
VoI -au- vent @D OC iﬁ; €16,50 / kg
Jachtcarroijsel O .-" £29,95/ kg
Veenbessen . €12,95/kg
‘A‘DDEVUE gevuld met veenbeSJes € 295/st.
Pommes duchesses & | € 2,05/st.

Gekarameliseerd witloofstronkje (4 stuks) € 720/4st.

—Bereidingen-uit-onze-culinaire.toog-worden niet in.porselein meegegeven

FONIDS (rund, kalf, wild en gev gelte)

SAUZEN ~/’
Pepersaus & (%) ‘0\ Archiducsaus ¢ & ®)
Bearnaisesaus ®) o

Wildsaus ¢ ()
Fine Champagnesaus Lamsjus (%)
3 Appelsiensaus Veenbessensaus & (#)
> Kalkoensaus ¢ 1 (#® Bereide veenbessen
Veronlquesaus—;‘“ %) N =

s E: N
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BRAADTIP VOOR
(BEN OVERHEERLIJKE
KERSTKALKOEW’@%

VOOR ONZE BABYKALKOEN OF KALKOFEIN™
U neemt uw kalkoen minstens 2 uur op voorhand uit de koelkast. Op deze wijze komt hij reeds
op kamertemperatuur. U verwarmt uw oven voor op 180°C. U legt uw kalkoen ingewreven met

en schuif die dan in de voorverwarmde oven. Vervolgens bakt u hem tot de kleur van uw lekker
beestje voldoende bruin is. De temperatuur van de oven mag.dan.verlaagd worden tot 140°C.
Tijdens het aperitief en/of voorgerecht mag u niet vergeten:hemeens regelmatig te overgieten.
Voor de gevulde babykalkoen 1.45u. en voor de:gevulde kalkoen2.15u.

VOOR OPGEVULDE KALKOENFILEL

U'neemt uw kalkoenfilet: minstens 2 uur op voorhand uit de koelkast. Op deze wijze komt hij reeds

op-kamertemperatuur..U-verwarmt-uw-oven-voor-op-180:C..U-legt.uw:kalkoenfilet.ingewreven.met
olijfolie en Kipkruiden in een braadslede die niet veel groter is dan de kalkoenfilet zelf, plus eeg-?_"_.: .
flinke noot boter en schuif die dan in de voorverwarmde oven. &
Vervolgens bakt u hem tot de kleur van uw lekker stukje viees voldoende bruin is. De temperatuur m
van de oven mag dan verlaagd worden tot 140°C. Tijdens het aperitief en/of voorgerecht mag u niet =g
vergeten hem eens regelmatig te overgieten. Eerste kilo 45 min. daarna per /2 kg 15 min. bijtellen &=

en dan ... Smullen maar.

TEIR:

U kan hij ons ook terecht voor een braadthermometer.
De kerntemperatuur voor kalkoen en babykalkoen is 65°C.
De kerntemperatuur voor kalkoenfilet is 60°C.
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TIPS OM JE VLEES
PERFECT TE BAKKEN)

Gebruik bij voorkeur’pannen met een dikke bodem. Die behouden beter hun warmte wanneer je er het viees

A
in legt. Een Ilf,te pani\voorkomt dat het vlees aan de bodem gaat kleven.
e
Haal het viees ruim op voorhand uit de koelkast. Te koud vlees spant zich op bij het bakken en doet de tem-
peratuur te hard dalen. Dat is nefast voor een mooi korstje.

Pas het formaat van de pan aan het vlees aan. Als de pan te groot is, verbrandt de vetstof rond het viees. Als
de boter dreigt te verbranden, voeg dan een vers klontje toe.

Kruiden moet vooraf, want er is niets zo lekkerals:ingebakken smaken. Doe het wel pas net voor het vlees
de pan in gaat, want zout-trekt vocht.uit vlees:

Laat-het vlees goed-aankorsten:voor. je het:omdraait. Verlaag na het aankleuren:de temperatuur.om te.vermi-
jden dat de buitenkant te sterk uitdroogt en aanbrandt.

-
Gebn ik‘geenvork tijdens het bakken. Door te prikken gaan sappen verloren. Werk liever met een spatel of

ang{

=t

4

) kan de baktijd van dikkere stukken verkorten door na het korsten een deksel op de pan te plaatsen. Het
stoomeffect-zorgt:voor een snellere garing in-de-kern.

Extra tip:
Bij:bakken-zorgt-vetstof-voor-de-ideale:geleiding-tussen-de-hete-pan-en-het-viees—Zo-kan-je-ten-volle-genieten
van de heerlijke aroma’s die de bruiningsreactie meebrengt. Bakken is vooral geschikt voor malse, niet te dik
gesneden stukken vlees met weinig bindweefsel: steaks, hamburgers, koteletten of een varkenshaasje.

[ www.vlam.be




Wij'bieden u'ook de'beste'kwaliteit rundvlees geselecteerd varn h'et-v'vj_tklb lauw:ras:0f-het nu:gaat.omieen_ = ﬂ?{"?
mooi Stukje roshief, tournedos, chateaubriand, filet pure, rundtong/of-ossenstaart. il
Wij RebBBen Retaltija voor u; AlleS wordt VErsneden naar uw Wensen met de'meeste zorg.

Lamsbout met been Lamsfilet

Aberdeen angus entrecote Cotealos

Lamkroontjes Vers konijn

Lomo Batallé Duroc Solomillo Batallé Duroc

Verse konijnenbillen Varkenswangetjes ’
Konijnenfilet Orloff gebraad van de chef
Kalfszwezeriken Varkenskroon Duroc d0lives \eladeddad

0sso.buco.van.kalf iy =i = === =

Fazant Fazantfilet

Haas (hele per stuk) Hazenrug

Bosduif Kwartel

Parelhoen Parelhoenfilet

Eendenborstfilet — — Hazenfilet

Reefilet ReeribSt}er

Hertenfilet Hertenkalffilet

Haasje van wild zwijn Verse wildragout

Wilde eend Piepkuiken : 2y 8
Bosduiffilet Mechelse koekoek — *@
Struisvogelfilet Gerookte eendenborst

Kalkoen (hele) Wild konijn

Voor de liefhebbers selecteren wij vers wild van topkwaliteit:
Eenvoudig te bereiden en gegarandeerd/succes=
- - . | -
Aarzel niet om informatie te vragen over de bereiding var#uw wild.
;l. . ’
\-\.

.

T
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o TEPRAN YAKI VLEES}S;@IIH[@TEL (vanaf 4 pers)) € 11,95/ pers.
Kruidensteak, kipsaté, lamfilet, bocconyaki, hamburger, Japans spiesje en varkenshaasje

TEPPAN YAKI VISSCHOTIEIL (vanaf 4 pers.) @) (®) €19,90/ pers.

<%

Scammsate gamba met Ganda ham, zalmfilet, kabeljauwhaasje en sint Jakobsvruchtje

\ fOD splesi tudlg bestellen)

TWERPAN\YAKJI GROENTESCHOTIEIL (vanaf 4 pers) () € 710/ pers.
o Grlllpatatjes sojascheuten, champignons, paprika, boontjes en worteltjes

HUUR TEPPAN YAKI BAKPLAAT SR _€.5,00./toestel

] JID%@URMET (vanaf 4 pers) €19,95/ pers.
_E;n ware ontdekking tijdens het wildseizoen!

/ E've[zwunﬁlet hertenkalffilet, reefilet, eendenborstfilet, hazenfilet en fazantenfilet

Op deze manier kan u kenms maken met een varlatle van wild. Heerlijk in combinatie met

een gevuld appeltjeéba ypeertjes warme groenteschotel, amandelkroketjes en

aangepaste W|Idsauzen van de chef, die u enkel nog hoeft op te warmen.

Enidit is ook allemaal te verkrijgen bij ons

% |

FONDUE VAN DE CHIEF €10,60/ pers.
Chateaubriand, kipfilet, varkensvlees, gepaneerde balletjes en spekvinkjes
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GROENTJES VOOR BIJ DE GOURMET OF FONDUE

Groenteassortiment 1 (4 tot 5 pers.) ®) £23,00
Keurgroentjes, slamengeling, seldersalade, tomaatjes, boontjes en komkommer met
bijhorende vinaigrettes.

= De aardappelsalade is apart te verkrijgen.
Groenteassortiment 2 (6 tot 8 pers.) *®) €33,00
KeurgroentJes slamengeling, seldersalade, tomaatjes, boontjes en komkommer me
bijhorende vinaigrettes.

De aardappelsalade is apart te verkrijgen.

KOUDE SAUZEN ®)
Look, cocktail, curry, pikante saus en tartaar

(2

-

LUXEBUFEFET (min. 8 pers)
«\lers gegrilde zalm (@
- Tomaat gevuld met noordzeegarnalen (%)
+ Cavaillon met Trevelez ham
+ Pinchos
- Tomaat gevuld metkrab (%)
« Waaier van gerookte zalmen forel @

€29,70 / pers.

« Half opgevuld eitie (@
» Themapaté met konfijt ®®
+ Rosé gebakken rosbief
« Gegarneerd met seizoensgroenten
Supplement halve kreeft (%)
Supplement koude aardappelsalade

ITALIAANS BUIFFET (min. 8 pers.) - NIEUW -
« Rundscarpoccio Wit- Blauw op Milanese wijze

‘:.r
\

€21,10/ pers. y%

€ 320/pers. S

€2740 / pers.

+ Huisgerookte zalm'met-z'n-garnituur
« Tomaat / mozzarella Firenze

« Parmaham met meloen

« Vitello tonnato: Turijns gebraad

« Carpaccio van kip met Toscaanse tint
+ 2 Italiaanse pastasalades

« broodas

CHARCUTERIESCHOTIEL (vanaf 5 pers.)
Ambachtelijke vleeswaren en salades met de grootse zorg gegarneerd

€10,40/ pers.

De allergenen verschillen van charcuteriesoort, meer informatie geven wij u graag in de winkel.

0ok bakken wij voor u ambachtelijk stokbrood

13
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BIJGERECHTEN

Verse aardappelkroketjes & () (@) € 310/10st.
Amandelkroketjes™ & T T@T§) €74,057/-10 5t
Hazelnootkroketjes: & 4. @) (%) 3 4,05\/10'ét.
Pommes dueﬁs;ses € 2,05/st.

Verse puree op smaak gebracht met peper, nootmuskaat en hoeveboter

Aardappel gratin (bakje van 700 g) € 8,10/ bakje
Schijfies.aardappel met_room, bestrooid. met.gemalen kaas.en.gegaard.onder de_grill__

Savooipuree (hakje van 700 g) € 8,20/ bakje
Lekkere puree van savooi op smaak gebracht met gebakken spekreepjes.
Een aanrader voor bij uw wildgerechten!

Gevuld appeltje met veenbessen € 2,95/st.
Babypeertjes in rode of witte wijn € 1,70/ st.

St’o‘0fp‘e‘ertje'gep’o’ch’e'ercl'in‘ro‘d’e'of witte wijn'met’een snuifje kaneel

Gebakken witloof, worteltjes, boontjes, broccoli en spruitjes bereid en lekker op smaak
1 _;zgebracht door onze chef. Schotel gegarneerd per 2 personen

ﬂ‘ arme groenteschotel € 6,55/ pers.

Huisgemaakte groentjes per bakje +- 2 personen

Prei met room €599 Gestoofd witloof €5.99
Gestoofde savooi €549 Erwten&wortelen_€4.49__ =
Spruitjes €499 Gegaarde sjalot € 6.50.

Bonenrolletje met spek  €8.95

De warme groenteschotel is een schotel zonder waarborg.
U hoeft enkel het deksel te verwijderen en + 25 a 30 min. in een voorverwarmde oven
te plaatsen op 165°C.
Deze schotels mogen ook in de'microgolfoven geplaatst worden.
De warme en koude groenteschotels zijn de ideale aanvulling bij
—_uw/fondug, gourmet of feestgerecht.

14




—Hoofdgerecht - — — €15,95/ pers!

Een greep uit ons kaasassortiment @
Een kaasschotel kan gereserveerd worden als dessert (180 g/ pers.) of aIs hoofdgerecht (350 g / per L5

op een kaasplank met noten en fruitassortiment.

Dessert €12,95/ pers.

TIP: de kaasschotel kan best een half uur voor gebruik uit de koelkast genomen worden, zo kome
kazen op kamertemperatuur en komt de smaak van de kaas pas echt vrij. -
0ok bakken wij voor u ambachtelijk stokbrood en notenbrood voor bij uw kaasschotel.

= - “x -
Dessertglaasjes assortiment (4 stuks) © (&) @ & 190
Voor in de late uurtjes of voor de zoete bekken onder ons 4 heerlijke varianten van mini desser

T

« Panna cota ;; .{.~ ——r———
« Duo van chocolade ":rﬂ ;

« Créme-bralée

« Tiramisu

0ok in assortiment: © - "a :
* Rijstpap
« Tiramisu
+ Chocolademousse T
+ Duo van chocomousse
« Panna cota
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schaaldieren gevogelte Salade

w
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rund barbecue

e
N L) p p
W Wgn spﬁzlilétaj]gtlbest op de juiste temperatuur
1Beagrj,uw rode wijn op een koele plaats in huisen haaluw
/ Jwitte wijn 10 minutenivoor; het serveren uit de koelkast, of laat het een
beetje ‘opwarmen’in je.glas,voordat je het op‘dr‘inkt.

{ﬂ\

Laat de wijn ademen
@ Voor alle dranken zonder bubbels geldt dat ze beter smaken wanneer
ze kunnen ademen. Wanneer de wijn in een karaf wordt gegoten kan
deze “ademen’. Hierdoor wordt een betere smaak verkregen
en'wordt'de' wijn'op'zo'n'andere manier in het glas gegoten zodat de lucht
in de wijn op kan lossen.

7a
3. Zorg voor het juiste glas en sEr:p'nk het halfvol
Het beste wijnglas heeft de vorm:van een tulp en is ook niet veel groter

dan de echte bloem. Deze tulpvorm houdt de aroma’s van de wijn vast
en zorgt er tevens voor dat diezelfde aroma’s naar je neus worden gebracht.




CAVA BOHIGAS BRUT € 14,00 /fles

Land : Spanje

Streek : Penédes
In-tegenstelling-tot-de-zee-aan-goedkope.cava.die-alom.tegenwoordig-is-heeft-deze-cava

karaktereigenheid en body. Deze cava is mondvullend, rond en heel goed gestructureerd, van

- het droge type “Brut”, maar toch met een rijke en rijpe afdronk. 5

DOMAINE DE LA BAUME ‘VIOGNIER’ € 950/fles

Land : Frankrijk

Streek : Languedoc

Druiven : Viognier

De strogele wijn heeft aroma's van mandarijnschil, verse abrikoos en gekonfijte sinaasappel.
De smaak geeft een aromatisch mondgevoel door zijn lichte kruidigheid met volle smaak en
lange, frisse en kruidige afdronk.

- @

DOMAINE DE LA BAUME ‘PETIT VERDOT € 950/fles
Land--Frankrijk =
Streek : Languedoc

Druiven : Petit Verdot ? .
De Kkleur is diep robijn rood met een paarse gloed. De geur van de wijn is zeer expressief in gm

de neus met frambozen die vers van de struiken lijken te komen. Een lichte geur van vanille <
maakt de wijn nog iets complexer.De wijn is rond, maar stevig. De fruitige aroma’s van
frambozen zijn mooi in harmonie met de aroma’s van viooltjes en cacao.

-
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CHATEAU LA GRAVETTE LACOMBE CRU BOURGEOIS € 15,00/ fles

Land : Frankrijk

Streek : Medoc e

Druiven : Cabernet, Merlot en Petit Verdot e e

Prachtig robijnrode Cru Bourgeois die is gemaakt om van te genieten. Een toegankelijke

wijn met een klassiek karakter. Trakteert gul op cassisgeuren in combinatie met kruiden,

een vleugje tabak en een korreltje peper. Soepel en zacht van smaak, vol bosvruchten, rijpe
—zwarte-bessen;vanille-een-handjevol-hazelnoten-en-een-hint-zoethout,-opgedaan tijdens

twaalf maanden rijping, deels op eiken. De afdronk is eindeloos en vraagt om nog een glas.

- .
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TERRE DI GIOIA ‘CHARDONNAY € 11,00/ fles

Land : Italié

Streek : Veneto

Druiven=-Chardonnay —
De uitnodigende strogele kleur met haar gouden reflecties is een genot voor het@n

de neusibiedt de wijn delicate aroma's van tropisch fruit en witte perzik. De wijn biedt'een

volle; ruie‘smaakbelevmg met een uitstekende balans tussen rijp fruit en een licht frisse

ondertoon. De afdronk is een verlengde van de smaak en houdt lang aan.

’1‘-‘” %

CARLO SANI ‘SUSUMANIELLO’ SALENTO € 11,00/fles
Land : Italié '

Streek : Puglia

Druiven : Susumaniello

De susumaniello is diep en donker robijnrood van kleur, met blauwe reflecties. In de
geur barstensvol rood fruit, noten en een beetje vuursteen. De wijn heeft een geweldige
structuur met een geode balans tussen rijp fruit en minerale tonen.

- v

JANARE ‘ROSSO RISERVA € 950/fles

Land : Italié

Streek : Campania

Druiven : Sangiovese en Aglianico

Intens robijnrode kleur met een complex boeket van kersen, zoete kruiden, zoethout,
koffie en chocolade. De smaak is duidelijk geconcentreerd met een mooie lange afdronk
waarbij de wilde bramen de boventoon voeren. Deze wijn gaat heerlijk samen met
hartige voorgerechten, gevogelte en rood vlees.

- ™

AETOS ‘CARMENERE’ RESERVA PRIVADA € 850/fles

Land : Chili

Streek : Colchagua Valley

Druiven : Carmenére

Intens rood met tinten van violet. Complexe fruitaroma’s van rood fruit maar ook zwarte bes
en-pruim,-specerijen-van-zwarte-olijven-en-zwarte-peper;rook=en-bostoetsen:Robuust

en smaakvol met rijpe, zachte tannines in de fluwelen elegante afdronk.

- vemah
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DE MULLER ‘LEGITIM:
Land:: Spanje

Streek : Priorat -
Druiven--Gabernet-Sauvignon:Carifiena-en-Garnacha

€ 1500/fles

% )
fo 7 i

Bijna inktzwart van kleur. In de neus zwart fruit, zwarte kersen, mineralen, chocolade, vanille,
animale toetsen. In de mond een ware fruitbom met veel van alles: kracht, mondvulling,

sappig fruittanine, vlezigheid en een geweldig geintegreerde vatrijping. Een wun d|e bulkt j/ an,
zon, rode vruchten en een mediterraan klimaat. Een zeer verleidelijke wijn met’ een warm-en
rondborstig karakter

»me n

PROTOCOLO TINTO Ty £ 700/fes

PROTOCOLO ‘BLANCO* € 700/fles
Land : Spanje

Streek : Vino de la Tierra
Druiven: Macabeo en Arién

Land : Spanje 5 “f 3
Streek : Vino de la Tierra -l
Druiven : Tempranillo .

Dominio de Eguren Protocolo Tinto is een helderrode wijn met in.de geur en smaak tonen vanﬂ
zwart fruit en kruiden. De wijn is sappig en heeft een aangename afdronk. Een echte “Value
for Money” wijn.
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