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“Restaurant bij u thuis“
staat als gastronomisch traiteur borg voor een vernieuwende vorm van heerlijk tafelen. 

“Restaurant bij u thuis” 
staat garant voor kwaliteit, versheid en service.

Trouw aan de traditie van de klassieke keuken, brengen wij toch een vernieuwing, naar het inzicht van de chef-kok, 
met Belgische kwaliteitsgrondstoffen als voornaamste basis.

Met uw keuze van onze formule 
“Restaurant bij u thuis” 

kunnen wij u een totaalpakket aanbieden met een uitstekende prijs / kwaliteitsverhouding 
van aperitief  tot aan de afwas toe.

Terwijl u zelf  aanschuift aan uw tafel, bereiden wij bij u thuis de culinaire gerechten.  
Wij staan in voor de bediening van uw gasten maar ook van uzelf.

Wij bieden u tevens een gevarieerde wijnkaart aan.  
U kan zich bij de keuze van de wijn laten leiden door de suggesties 

van de gediplomeerde patron.

Wij staan tot uw dienst met ons uitgebreid gamma van mogelijkheden.  

Onze service bestaat erin om uw gasten, maar ook uzelf, te verwennen tijdens uw feest. 
Kwaliteit en service zijn onze grootste doelstellingen in de relatie tot onze klanten.

En laat u vooral overtuigen door de onvergelijkbare smaak van onze gerechten, 
want dat blijft natuurlijk altijd nog het belangrijkste ...



Wijnsuggestie van de maand :
 iedere maand selecteren we voor u bijpassende wijnen 

voorgerecht : Weszelli, Felix, Grüner Veltliner : 18.50 €/fles : aromatisch fris en prikkelend
tussengerecht : Weingut Bauer-Pöltl Classic : 12.50 €/fles : fruitig, delicaat en sappig rood 
hoofdgerecht : Domaine Mont Joly, Beaujolais-Villages : 17.00 €/fles : fruitige terroirwijn     

Wijnsuggestie van de maand : 
iedere maand selecteren we voor u bijpassende wijnen 

voorgerecht : Les Fréres Paquereau, Sauvignon Gris : 13.95 €/fles : fris, aromatisch     
tussengerecht : Domaine de la Coume, ’Camin,blanc’ : 19.80 €/fles : vol en rijpe stijl

hoofdgerecht : Les Fréres Paquereau, Pinot Noir : 17.20 €/fles   

PASEN 
Maandmenu april

verkrijgbaar vanaf  30.03 tot en met 30.04

Iedere maand stellen wij u een 
nieuw gastronomisch menu voor om af te halen :

  49,00 € pp. (4-gangen) 
3 gangen ook mogelijk 39,00 € pp.

Graag minstens 3 dagen vooraf  bestellen.

Taartje van sneeuwkrab en avocado, 
gemarineerde zalm en walnoot, vichyssoise van asperges

- - - - - 
Hondshaai, gegrild, met buikspek en jonge wortel, 

warmoes, bouillon van Noordzeedashi

- - - - - 
Proeverij van Texellam; kroon, samosa van schouder en

 geitenkaas, merguez; oliebolletje van erwtjes, 
flan van piccalilly, puree met geitekaas, jus met rozemarijn

- - - - - 
Miserable pistache, mousse vanille, coulis ananas

    Alle voor- en nagerechten zijn reeds op onze borden geschikt

MOEDERDAG
Maandmenu mei

verkrijgbaar vanaf  01.05 tot en met 02.06

Iedere maand stellen wij u een 
nieuw gastronomisch menu voor om af te halen :

49,00 € pp. (4-gangen) 
3 gangen ook mogelijk 39,00 € pp.

Graag minstens 3 dagen vooraf  bestellen.

Zeebaars met zolderspek, 
gerookte paling en verjus, zoet-zure komkommer

 - - - - -
Waterzooi van kreeft met lentegroentjes en citrussaus

- - - - - 
 Jonge duif  met knolselder, oesterzwam, asperges, 

tuinboontjes met daslook, hazelnootsaus en wortelzalfje                

 - - - - -
Belgische aardbeien, witte chocolade, verse munt, rabarber, 

honingtomaat, vanille marshmallow, sablé bodem

Alle voor- en nagerechten zijn reeds op onze borden geschikt



 Hapjesbord : 
•burrata, tomaat, pesto

•sangria-meloen met carpaccio van wagyu, macadamiacrumble
•gebakken risotto, steurgarnaal, crème van avocado en vadouvan

~~~~~~
Gemarineerde zeebaars,

panna cotta van gerookte paling, gebakken Sint-jacobsnootjes, thee van dennenaalden, wasabimayonaise
~~~~~~

Asperges met Noorse kreeft, 
courgette, beignet van courgettebloem, geroosterde paprika en quinoa

~~~~~~
Pluma van Ibericovarken, 

marinade van miso en zwarte peper, gremolata van peterselie en hazelnoot, jus van wortel, flan van wortel, dragonmayonaise
~~~~~~
Aardbei, 

witte chocolademousse, crème van sinaasappel en citroen, basilicum en yoghourt, kroketje van chocolade

Gastronomische geneugten
Vier uw communiefeest bij u thuis

Prijs per persoon : * hapjesbord : 6,50 €
                                * menu : 49,00 €
Tevens is het ook mogelijk tot het samenstellen van een 3- of  5 gangen menu. 
Gerechten te kiezen uit beide menu’s, mits prijsaanpassing.  

Ik geef  u graag advies omtrent de keuze van de wijnen met 
mogelijkheid tot aankoop uit onze wijnkaart. 
Wij kunnen ook zorgen voor uw zoete zaligheden voor bij de koffie.
Wij bieden deze formule ook aan met bediening aan huis.



   Hapjesbord : 
•burrata, tomaat, pesto

•sangria-meloen met carpaccio van wagyu, macadamiacrumble
•gebakken risotto, steurgarnaal, crème van avocado en vadouvan

~~~~~~
Noorse zalm MOWI, 

licht gerookt met kimizu, komkommer, sojagelei, kroket van eierdooier, labneh, wakame-zeewier
~~~~~~

Vlaswijting, gebakken in miso,
crumble van gezouten pistache, gegrilde asperges, jus van geitenboter, bieslookolie

~~~~~~
Ternera van Rubia Gallega, (Spaans kalfsvlees)

compotte van tomaat, kalfsjus met citroen, basilicumcrème, polentataartje met Provençaalse groentjes
~~~~~~

Donkere chocoladetaco, 
opgeklopte ganache van caramelchocolade, ananascompote, popcorn, basilicum

Prijs per persoon : * hapjesbord : 6,50 €
* menu 51,00 €              

Tevens is het ook mogelijk tot het samenstellen van een 3- of  5 gangen menu. 
Gerechten te kiezen uit beide menu’s, mits prijsaanpassing.  

Ik geef  u graag advies omtrent de keuze van de wijnen met 
mogelijkheid tot aankoop uit onze wijnkaart. 

Wij kunnen ook zorgen voor uw zoete zaligheden voor bij de koffie.
Wij bieden deze formule ook aan met bediening aan huis.

Communiemenu's om af  te halen 
Een culinair avontuur



Menu voor onze jonge gasten :

Hapjespakket :
4,20 €

mini pizza
mini hamburger

mini croque monsieur

Voorgerechten :

• tomatensoep met 
balletjes

• meloen met Parmaham
• kaas-of 

garnaalkroket

Hoofdgerechten :

• kipfilet met appelmoes 
en kroketjes

• balletjes in tomatensaus 
met boontjes en puree

• vol-au-vent met 
kroketjes

Nagerechten :

• chocomousse
• huisgemaakt vanille ijs
• ijslam (minimum 10p.)

16,50 €/p. (voor-, 
hoofd-, nagerecht)



“Restaurant bij u thuis” 
verzorgt bij u thuis

een barbecuefestijn van aperitief  tot met koffie

u U c e  te j hf ib e ubr s  a t ii n sB ju U c e  te j hf ib e ubr s  a t ii n sB j

Wij zorgen voor een verfrissend aperitief  (Cava +&+, mocktail of  fruitsap) .            .                   
vergezeld van enkele koude & warme hapjes.      .

Nadien neemt u plaats aan tafel voor het barbecuefeest.    .  

Wij serveren u volgende gerechten:   .

Papilotte van Noordzeevis, zeevruchten, fijne groentjes, tomaat en tuinkruiden  .     
~~~~~~                                            .                                               

                     Mixed-grill van vlees zoals gekruide kippenhaasjes, speenvarkenworst, 
Texel lamskroon, zomerhert Cervena, Holstein lendebiefstuk, 

eendenborst, speenvarkenrug, kalfsrug, carcasseworst, 
 Toscaanse worstjes, verse chorizoworst, varkenshaasje Pata Negra,....

             uitgebreid saladebuffet, aardappelen in schil met kruidenboter, .

  aangepaste warme en koude sausjes  .   
~~~~~~                                            . 

Blanc-manger van amandelen met rood fruit, gelei van framboos en munt     . 

geserveerd met Nespresso koffie en zoete zaligheden       . 

Bij het menu staan wij in voor de bediening en schenken wij u .                  
 aangepaste witte en rode huiswijn, ons huisbier Loots blond,               .        

waters en frisdranken.  .                          
Deze formule bieden wij u aan voor de prijs van  75.00 € / pers. (minimum aantal 20 pers)  .                             

Meerprijs BBQ met dessertbuffet ipv. nagerecht : 7,50 €/persoon    .                               
 BBQ-afhaalpakket incl. nagerecht;  .   .                                      

excl. dranken, koffie & zoetezaligheden : 32.00 €/persoon .                                             



Walking-dinner is een concept waarbij u tijdens uw
diner niet aan tafel gebonden bent. Deze vorm van
dineren is tegenwoordig erg populair. U komt op een
informele en gezellige manier in contact met uw
collega’s, vrienden of familieleden. De gerechtjes zijn 
allemaal een culinaire beleving en een lust voor het oog 
welke samen een geheel diner vormen. Voor een 
walking dinner van 7 gangen trekt u ongeveer 5 uur uit.
Uiteraard kunt u de gerechten aanpassen aan uw 
wensen, dit kan een meerprijs tot gevolg hebben. 
Wilt u toch liever zitten, dan kan dat natuurlijk ook.

• Walking-dinner 
(enkel verkrijgbaar vanaf  15 pers.)

Richtprijs vanaf 32,00 € tot 49,50 €/persoon

-De walking-dinner start met een receptie :
verschillende soorten warme hapjes, maar ook voorzien we enkele soorten anti-pasti en 

soorten tapas vergezeld van diverse tafelbroodjes.

-Nadien kunnen de gasten een 6-tal voorgerechtjes nemen :
-salade van zomerse tomaten, buratta van geitemelk, Belgische copa De Laet en Van Haver
-parelsalade, gebrande zalm met soja, dressing van honing en dille, 
-tataki van bonitotonijn, gemarineerde watermeloen, tzaziki van komkommer
-carpaccio van secreto n°7, kruidenslaatje, parmezan
-gegrilde coquilles, lenteui en platte kaas, geroosterde pompoenpit
-gaspacho van tomaat, bellota ham, gerookte paling, zuiderse groentjes

-Als hoofdgerecht voorzien we een tweetal kleine warme gerechten : 
Gerechtjes die makkelijk in de oven te warmen zijn : 

-kabeljauw met sint-jacobsnootjes, rivierkreeftjes in een witte wijnsaus met courgette
-gerijpte Agnusbeef, 4 weken, zomers groente boeket, aardappelpoffertjes, 
 schuimig sausje van  pickles

Als afsluiter : 
-een buffettafel met artisanale kazen en aangepaste huisgemaakte speciale broodjes
-een assortiment van verschillende huisgemaakte kleine dessertspecialiteiten.

Ik geef  u graag advies omtrent de keuze van de wijnen met mogelijkheid tot aankoop uit onze wijnkaart. 
Wij bieden deze formule ook aan met bediening aan huis.



Onze koude schotels, 
• Koude schotel met heerlijkheden van vis 35,65 € pp.

Schotse zalm met witte asperges, gerookte vissoorten: palingfilet, zalm, makreel, heilbot, kabeljauw, steur, haai
 zwaardvis en tonijn, rivierkreeftjessalade en tartare van kreeft, gemarineerde zalm, scampisalade, tomaat garnaal, 

mousse van staartvis en prei, opgevuld eitje met king krabsla.
 

• Koude schotel met heerlijkheden van vis en vlees 32,60 € pp.
Schotse zalm met witte asperges, makreel met zwarte peper, gerookte zalm, heilbot, haai en sprot, 

 tomaat garnaal, mousse van zalmforel en kruiden, opgevuld eitje met king krabsla, 
soesje gevuld met slaatje van kip, ovengebakken panchettina, Romaham, venkelsalami, rundsfilet, 

kalkoenfilet met Toscaanse kruiden, paté

De koude schotels zijn vergezeld van diverse groenten, pasta- en aardappelsalades, sausjes en tafelbroodjes.

Onze nieuwe huiswijnen One Chaine Vineyard, Australië : is een prachtige boutique wijnproducent uit Australië die liever 
voor kwaliteit dan voor kwantiteit gaat. Uitmuntende prijs/kwaliteit : 9,95 €/fles

*’The Googly’ Chardonnay is afkomstig van wijngaarden met een koeler klimaat om een heerlijke, pittige witte wijn te geven. 
Fris, levendig en helder is deze naar citrus geurende wijn goed uitgebalanceerd, met tropisch fruit en meloen in de mond. 

Lekker bij gegrilde kip, zomerse salades of  schaaldieren.

*The Wrong Un Shiraz/Cabernet is een rijk, goed uitgebalanceerde wijn. Weelderig zwart fruit in combinatie met toetsen van hout, kruiden, 
zoethout en cassis zorgen voor een heerlijke, fluweelzachte afdronk. Wij kennen niemand die deze wijn niet lekker vindt. Uitmuntende prijs/kwaliteit.

• Café Gourmand, 
zoete zaligheden voor bij de koffie 7,20 € pp.

 bestaat uit een 4-tal luxueuze kleine gebakjes op basis van chocolade en fruit,
 volgens marktaanbod

VOOR BIJ
DE KOFFIE



Gourmetschotels (min. 3 dagen vooraf  te bestellen)

• Gourmetschotel met vlees 22,50 € pp.
Gemarineerd varkenshaasje, kipfilet, rundsburger, lamskotelet, cordon bleu,  mini worstje met basilicum, ei met breydelspek, 

lendenbiefstuk, mini brochette, hertenfilet.
vergezeld van groentjes, koude en warme sausjes, aardappel in de schil met kaascrème en zongedroogde tomaat,

pannenkoekendeeg en diverse tafelbroodjes.

• Gourmetschotel met vis 24,80 € pp.
Sint-Jakobsnootje, langoustine, Noorse zalm, kabeljauw, scampi, rode poon,  zeewolf, tongfilet, ombervis, witte heek en eitje met gerookte zalm.

vergezeld van groentjes, koude en warme sausjes, aardappel in de schil met kaascrème en pompoen
pannenkoekendeeg en diverse tafelbroodjes.

• Luxe tepanyaki schotel 40,00 € pp. (min. 4p.)

Inclusief  voorgerecht en nagerecht 
Voorgerecht :

 klaar te maken op de tepanyaki of  in de oven,
beursje van noordzeevis met fijne groentjes, groene kruiden en zeevruchten.

Hoofdgerecht : 
Ruim en mooi assortiment vlees op prikkertjes om op een ijzeren plaat (tepan) te grillen (yaki). 

Konijn met pruimen, eend met sinaasappel, witte pens met ganzenlever, kip met spek, mini worstje van Pata Negra met truffel, lamshamburger, 
Ierse gerijpte entrecote en durocwang.

Vergezeld van koude groenteslaatjes, warme groenten om mee te bakken; koude en warme sausjes.
Nagerecht: 

dessert van de dag.

Onze nieuwe huiswijnen One Chaine Vineyard, Australië : is een prachtige boutique wijnproducent uit Australië die liever 
voor kwaliteit dan voor kwantiteit gaat. Uitmuntende prijs/kwaliteit : 9,95 €/fles

*’The Googly’ Chardonnay is afkomstig van wijngaarden met een koeler klimaat om een heerlijke, pittige witte wijn te geven. 
Fris, levendig en helder is deze naar citrus geurende wijn goed uitgebalanceerd, met tropisch fruit en meloen in de mond. 

Lekker bij gegrilde kip, zomerse salades of  schaaldieren.

*The Wrong Un Shiraz/Cabernet is een rijk, goed uitgebalanceerde wijn. Weelderig zwart fruit in combinatie met toetsen van hout, kruiden, 
zoethout en cassis zorgen voor een heerlijke, fluweelzachte afdronk. Wij kennen niemand die deze wijn niet lekker vindt. Uitmuntende prijs/kwaliteit

Lente Zomer



Artisanale kaasschotel 
23,00 € pp. (275 gr. per persoon)

Wij voorzien een ruim assortiment aan artisanale en geaffineerde kazen uit Frankrijk, Spanje, Italië en België 
op basis van koe-, geit- en/of  schapenmelk. 

Versierd met een druiventros, dadels, vijgen, abrikozen, rozijnen en notenmengeling.
 De schotel wordt voorzien van huisgemaakte ovenverse broodjes: 

wit en bruin stokbrood, noten- en briochetoast, amandel- en vijgenbrood, rozijnenbroodjes,....

Onze nieuwe huiswijnen One Chaine Vineyard, Australië : is een prachtige boutique wijnproducent uit Australië die liever 
voor kwaliteit dan voor kwantiteit gaat. Uitmuntende prijs/kwaliteit : 9,95 €/fles

*’The Googly’ Chardonnay is afkomstig van wijngaarden met een koeler klimaat om een heerlijke, pittige witte wijn te geven. 
Fris, levendig en helder is deze naar citrus geurende wijn goed uitgebalanceerd, met tropisch fruit en meloen in de mond. 

Lekker bij gegrilde kip, zomerse salades of  schaaldieren.

*The Wrong Un Shiraz/Cabernet is een rijk, goed uitgebalanceerde wijn. Weelderig zwart fruit in combinatie met toetsen van hout, kruiden, 
zoethout en cassis zorgen voor een heerlijke, fluweelzachte afdronk. Wij kennen niemand die deze wijn niet lekker vindt. Uitmuntende prijs/kwaliteit 

                          * Biersuggestie : Ons eigen huisbier : 
’Lo’ots blond : in Tripel limited-edition 2023 (75 cl) : 7,50 €/fles  Door gul gebruik van de fijnste hoppen krijgt dit bier een pittig en fruitig aroma. 

Schitterend als aperitief/digestief, ook lekker bij een smeuïge kaas of  een visgerecht met mousselinesaus. Hergisting op fles.

Slagersplank met Belgische specialiteiten 
23,00 € pp. minimum 4 personen

Breughelplank “deluxe“ met de beste en lekkerste charcuterie die er momenteel op de markt is met o.a. : Secreto n°7, 
wildpaté, Butcher’s spek, Pastrami, boerenkop Belgasconne, rillette Belgasconne, potjesvlees, carcasseworst, gekookte ham 

Huyze Terroir, vleessla, Vlaemschen coppa, Polderlanderham, gebraisseerde entrecôte Holstein,......
vergezeld van enkele soorten artisanaal brood, mosterd,...............



Eénpansgerechten om af  te halen (min. 7 dagen vooraf  te bestellen)

Gentse waterzooi van kip

Paëlla met kip, schaal- en schelpdieren en rode poon

Waterzooi van tongschar, mosselen en fijne groentensnippers in romige kruidensoep

Stoofpotje van lamsvlees met lente groenten en Gueuze

Bouillabaise van Middellandse Zeevis en Noordzeekreeftjes met saffraan en rouïllesaus

Stoverij van varkenswang, ’Lo’ots blond, gebakken aardappelen met rozemarijn

 13,75 €/p.

17,50 €/p.

19,50 €/p.

17,00 €/p.

22,50 €/p.

16,00 €/p.

Onze eigenwijze klassiekers 
Nage van zwartpoot kip met kreeft en witte asperges

Vol-au-vent van Mechelse koekoek met truffel en ganzelever, kalfszwezerik

Zeetong meunière met prei en parmezankrokant, garnalen, champignons en 
peterselie 

Vol-au-vent van Noordzeevis met pommes duchesse
 
Sint-Jacobsnootjes, risotto met erwtjes, chorizo en munt

Varkenshaasje Iberico met pickelsaus
   
Asperges op Vlaamse wijze : met ei, peterselie en botersaus

Paling in ’t groen met 16 verschillende kruiden

Kalfsblanquette met zilveruitjes 

 25,50 €/p.

 26,75 €/p.

26,00 €/p.

22,00 €/p.

13,80 €/p.(TG)

20,00 €/p.

dagprijs p.p.

49,00 €/kg.

18,00 €/p.



ZOMER
Maandmenu juli, augustus en september 
verkrijgbaar vanaf  11.07 tot en met 30.09

Iedere maand stellen wij u een 
nieuw gastronomisch menu voor om af te halen :
49,00 € pp. (4-gangen) 
3 gangen ook mogelijk 39,00 € pp.
Graag minstens 3 dagen vooraf  bestellen.

Makreeltartaar, koude bieslooksabayon, eiersalade, 
chips van brickdeeg, kruidensalade
 - - - - -   
Schartong met couscous, caponata van venkelsalade
- - - - - 
Rollade van parelhoen en vadouvan, gnocchi met truffel, 
jonge spinazie, compote van peer, lolly van geitenkaas

 - - - - -
Pavlova; frambozensorbet, harde meringue, 
mascarponeroom, stukjes framboos

Alle voor- en nagerechten zijn reeds op onze borden geschikt

VADERDAG
Maandmenu Juni 

verkrijgbaar vanaf  07.07 tot en met 07.07

Iedere maand stellen wij u een 
nieuw gastronomisch menu voor om af te halen :

49,00 € pp. (4-gangen) 
3 gangen ook mogelijk 39,00 € pp.

Graag minstens 3 dagen vooraf  bestellen.

Kingfish met oester, lavendel, krokante aardappel, 
room van zwarte olijven, groene groentjes 

                       - - - - -                  
Kort gebakken wilde zalm, moderne versie van paella

- - - - - 
Black Angus met aardbeiencompote, uiencrumble en 

artisjokkencrème, waterkers, puree van ratte aardappelen

- - - - - 
Chocolade quenelle, kersen, 

marshmallow van braambes, brownie

    Alle voor- en nagerechten zijn reeds op onze borden geschikt

Wijnsuggestie van de maand : 
iedere maand selecteren we voor u bijpassende wijnen 

voorgerecht : Les Fréres Paquereau, Muscadet Primeur : 13.60 €/fles : top bij oesters      
tussengerecht : Antusia, Pinot Grigio, Marche : 12.50 €/fles : fris, exotisch wit 

hoofdgerecht : Château de By 2017 : 14.50 €/fles : klassieke Bordeaux     

Wijnsuggestie van de maand : 
iedere maand selecteren we voor u bijpassende wijnen 
voorgerecht : Le Canà ’Quies’ Passerina : 12.75 €/fles : frisse, rijpe wijn
tussengerecht : Lyriakis, Vidiano 2022 : 16.00 €/fles : rijp, mediterraans maar fris  
hoofdgerecht : Les Fréres Paquereau, Domaine de l’Epinay, Pinot Noir : 17.20 €/fles      



NIEUWE COLLECTIE WIJNEN  
Aperit

Witte wijnen :

*Les Fréres Paquereau, Sauvignon Gris : 13.95 €/fles : 
Sauvignon Gris uit de vallei van de Loire. Intens aromatisch met exotisch fruit, agrum & lychee. Volle, fruitige aanzet in de mond. Fris mondgevoel met sappige afdronk. 

*Les Fréres Paquereau, Domaine de l'Epinay, Muscadet Primeur 2023, Pour les Copain : 13.60 €/fles
Een sprankelende Muscadet van het jaar met vers fruit. 100% Melon de Bourgogne. Een biologische wijn zonder toegevoegde zwavel. Aroma’s van limoen, appel en peer. 
Mooie aciditeit en mineraliteit.

*Domaine Des Grandes Vignes, Famille Vaillant, Pin’eau de Loère 2022, 100 % Chenin blanc : 23.50 €/fles
Deze witte wijn is zowel expressief  als aromatisch en heeft een complexiteit en een subtiele zuurgraad die vanaf  de eerste slok indruk zal maken. Heeft een mooie lichtgele, 
licht gouden kleur, met een zachte en lange afdronk. Met zijn gastronomische neus met aroma's en nuances van acaciahoning, kweepeer en peer,  bergamot en gedroogde 
abrikoos is deze witte wijn een echte streling voor je gehemelte. Gecombineerd met de zoete en fruitige kant van de druivensoort, heeft deze witte wijn een goede spanning en 
een grote mineraliteit dankzij het fantastische terroir bestaande uit leisteenbodems. Deze wijn is sappig, knapperig en  lekker. Zijn zachte, vlezige en zeer ronde mond wordt 
gekenmerkt door zijn frisheid. 

*Domaine de la Coume, ’Camin Blanc’ : 19.85 €/fles
Een prachtig domein in wijnregio Languedoc, waar ze heerlijke fruitige wijnen maken boordevol aroma's en finesse. 50% Chardonny en 50% Chenin Blanc gebruikt Luc 
Abadie voor deze wijn. Vergist in houten vaten die al 2 of  3 jaar gebruikt zijn. Ook de rijping op de fijne lie's heeft plaats in deze vaten. Op deze manier is de houtrijping zeer 
mooi verweven, aanwezig maar helemaal niet overheersend. 

*Sanzon Tokaj, furmint/harslevelu : 15.80 €/fles
Sanzon Tokaj Harslevelu Rany is een droge witte wijn uit Tokaj. Een zeer verfrissende witte wijn met een bloemig parfum, aromatische perzik, honing en sappige clementines. 
Deze wijn belichaamt een van de belangrijkste witte druivensoorten van Tokaj, Harslevelu (Lindenblad), afkomstig van een van de beste wijngaarden uit de regio.

*Onze huis Cava Domein Pinord
*Prosecco Coste Petrai,

Mooi bloemig karakter, typisch voor Prosecco. Zachte pareling

*Champagne Michel Decotte, Grand
Biologische Champagne uit Mailly, samengesteld uit 80% Pinot Noir en 20% Chardonnay druiven. De kleur is 

 *Crémant d’Alsace  Jean Hu
Gemaakt van Chardonnay (70%) en Pinot Blanc (30%). De rijping in de kelder op de droesem is 42 maan

ideaal om de smaakpapillen wakker te maken als aperitief  of  om uw



+&+  brut seleccion : 10,50 €/fles
Veneto, Italië : 14,00 €/fles
en zeker niet te zoet, daar houden we van! Een echte aanrader.

Cru, Brut Classic, Frankrijk : 42,50 €/fles
licht, wit goud met levendige en zeer fijne bubbels. De smaak is zacht, rond, elegant met heel veel fruit. Heerlijk.

ttard, Frankrijk : 20,60 €/fles
den. Dit geduld geeft het een fijne, delicate en aanhoudende bubbel. Onze Crémant is zeer gastronomisch, 
gasten te verrassen. Kan geserveerd worden met vis of  een kaasplankje

OM VAN TE GENIETEN

Rode wijnen :

*Schola Sarmenti, Critèra, IGT Salento, Puglia, Italië : 15,20 €/fles
Deze wijn is gemaakt van de Zuid-Italiaanse Primitivo. Robijn-rode kleur. Zeer aangename fruitige neus van oa.rijpe aardbei. Evenwichtig in de mond. 
Een zeer aangename zachte wijn. Andere wijn van Schola Sarmenti ook te verkrijgen : Roccamora, Nerio, Cubardi, Antieri

*Domaine de la Coume, ’Camin Rouge’ : 19.60 €/fles
Een prachtig domein in wijnregio Languedoc, waar ze heerlijke fruitige wijnen maken boordevol aroma's en finesse. Deze wijn is gemaakt van 4 verschillende druivenrassen, 
Merlot, Syrah, Grenache en Cot. Deze laatste kennen we ook als Malbec. Vergist in inox citernes met zo goed als geen menselijke interventie. Nadien rijpt deze leuke blend 
gedurende 5 maanden op vaten van 2 en 3 jaar oud. Héél leuke stijl. Aangenaam maar ook krachtig.

*Weingut Bauer-Pöltl Classic : 12.50 €/fles
De klassieke Zweigelt komt van verschillende locaties in Unterpetersdorf. Hij rijpt in grote houten vaten, heeft een geurige kersenfruit die typisch is voor de variëteit, 
is vol van smaak en zeer goed verteerbaar.

*Weingut Bauer-Pöltl - Mittelburgenland DAC, Blaufränkisch : 16.40 €/fles 
Deze rechttoe rechtaan Blaufränkisch werd gerijpt in grote houten vaten. Het gebied komt duidelijk tot zijn recht. De kruidigheid versmelt enige tijd na opening met het 
complexe fruit. Juist door zijn eenvoudige vormgeving getuigt de wijn van grote klasse.

*Pago Casa Gran, Casa Benasal Elegant, Garnacha en Monastrell : 14.50 €/fles
Casa Benasal Elegant combineert de trend van lichte, smaakvolle wijnen met het unieke karakter van ons landgoed. Een deel van deze wijn is bewaard in betonnen depots, 
terwijl het andere deel in eikenhouten vaten gaat. Een zeer frisse, geparfumeerde neus met rode bessen en een vleugje karamel, menthol en chocolade. De smaak heeft 
gepolijste tannines die de smaken van verse rode pruim, zwarte kers en framboos, vanille, leer, geroosterd zoethout en toffee dragen. Goed geïntegreerd eikenhout en heldere 
zuurgraad. Een meeslepende medium-body wijn die aandacht verdient.  

ieven :



Prijzen geldig tot volgende uitgave.
Prijzen kunnen onderhevig zijn aan marktschommelingen en kunnen daardoor soms wijzigingen ondergaan.

Gelieve tijdig te bestellen.

Wij bieden de communicanten een aandenken aan, aan hun mooie dag.

Wij kunnen ook instaan voor privé kookworkshops (lessen) op locatie
Bel ons voor meer info.

Wij verzorgen al uw feesten op maat.

Waarom geen cadeaubon?
• Verras uw beste zakenrelaties, familieleden of
 vrienden met een uniek en origineel geschenk.

• Een gastronomisch cadeau-etentje: ons leuk trio 39,00 € pp.

ORIGINEEL
CADEAU

Andy Baert
Antwerpsesteenweg 2 - 9080 Lochristi 

Tel. 09 356 86 12 
www.restaurantbijuthuis.be 

 

@restaurantbijuthuis #restaurantbijuthuis
Gesloten op dinsdag en woensdag, de winkel is enkel open op afspraak voor bespreking en afhaling.

info@restaurantbijuthuis.be
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