WILLROMMEN

Wir freuen uns, Sie bei uns begriBen zu dirfen. GenieBen Sie die frischen,
handwerklich hergestellten und nachhaltigen Produkte aus der Region, die im
Mittelpunkt dieses Meniis stehen. Durch die enge Zusammenarbeit mit lokalen
Lieferanten sind die Zutaten von hoher Qualitat und aus regionalem Anbau. Reine
Produkte, die zu Uberraschenden Gerichten verarbeitet werden. Stimulieren Sie
lhre Sinne und entdecken Sie die kulinarischen Gerichte unserer Kiichenbrigade.

'PRODUKTE, DIE ZU UBERRASCHENDEN
GERICHTEN VERWANDELT’

Uberall auf der Welt lassen sich die Menschen von der lokalen Kiiche inspirieren: von der
Vielfalt der Zutaten, der Reinheit und den kdstlichen Geschmackskombinationen. Diese
interkontinentalen Einflusse sind fur uns eine wahre Inspirationsquelle, wenn wir das Menu
zusammenstellen. Aber einige Gerichte werden immer bleiben. Man konnte das Nostalgie
nennen, aber wir sprechen lieber von kulinarischen Klassikern. Es erwarten Sie Gerichte, die
in

der reichen Geschichte von Van der Valk auf der Speisekarte standen und nun auf
zeitgemane

Weise wieder auftauchen, wie Gebacken Lachs oder ein schmackhaftes Filet.

Doch wir haben auch késtliche vegetarische Gerichte. Denn hin und wieder mal kein Fisch
oder Fleisch ist auch lecker! Sie kdnnen sich in Mexiko wahnen, wenn Sie unsere kostlichen
Tacos mit vegetarischem Chili con Carne essen, die die Aromen Maxikos in die
Niederlande bringen. Oder probieren Sie unseren Graved Lax als Vorspeise, eine wahre
Geschmacksexplosion. Diese vegetarischen Gerichte sind auch fur die Flexitarier unter

uns eine echte Sensation. Fur jeden Geschmack das Richtige. Einfach vertraut.

Im Namen unserer stolzen Mitarbeiter wunsche ich lhnen einen angenehmen Abend
und ein kostliches Essen! Willkommen in unserer Brasserie!

Rick Polman
Geschaftsfuhrender Direktor,
4. Generation der Familie Van der Valk

)

o Fisch @ Soja Ei Gluten
Lupine o Sesam @ Milch Senf
Nusse ° Erdnusse @ Schaltier @ Sulfit

© scllerie O vegetarisch & Vegan

NACHHALTIGKEIT - In der Brasserie Martinus haben Nachhaltigkeit und Augenmerk fur Tier und Umwelt
einen hohen Stellenwert. Unsere Kochen arbeiten mit frischen Produkten der Saison, die vorzugsweise
aus der Region stammen. Zudem ist die Brasserie Martinus Partner der Organisation ,Vis & Seizoen"
und setzt sich in diesem Rahmen fur nachhaltige Fangmethoden ein.
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AULINARISCHER GENUJ/

Diese kulinarische Reise vereint traditionelle und kreative Elemente, wobei jedes Detail
sorgfaltig bedacht wird, um ein unvergessliches Geschmackserlebnis zu bieten.
Eine Harmonie von Texturen und Aromen verzaubert Ihre Geschmacksnerven und hinter-
lasst einen bleibenden Eindruck.

Vorspeise:

Chicorée - auch als vegetarische Variante erhaltlich © @ ® € 12,45
Marinierter Chicorée und roter Chicorée | Papadum | little gem | Estragonmayonnaise |
Erbsen | Geraucherter Huhnerbitterbal

Weinempfehlung: Wild Rock Elevation - Sauvignon Blanc

Blumenkohlsuppe - auch als vegetarische Variante erhaltlich
Gebratener Blumenkohl | Piment | Truffel | gebackener Speck | Kerbel

Weinempfehlung: Arbos Organic -Pinot Grigio

Hauptgericht:

Lammkarree O ©

Gebratenes Lammkarree | Couscous | gerostete CashewnUsse | Feta |
geraucherte Knoblauchjus

Weinempfehlung:Cruz del Castillo El Aritza - Tempranillo

Biertipp: La Trappe - Tripel

BRASSERIE




JALATE

Brabanter Salat - auch als vegan Variante erhaltlich @ O © € 14,75

Gerosteter Ziegenkase | Mesclun | karamellisierte Sprossen | Granatapfelkerne |
gerostete PekannUsse | Balsamicosirup

Salat mit gerauchertemLachs © © @ € 17,50

Raucherlachs | Mesclun | stB-saure Lauchringe | gerdsteter Fenchel |
Tomaten-Basilikum-Crumble | leicht scharfe Cocktailsauce

Peppadew Salat @ € 15,95

Langsam gegartes Huhnerfleisch | Mesclun | sautierte Champignons |
sUB rote pikante Paprika | gezuckerte Maiskorner | 5-Gewulrze-Mayonnaise

SUPPEN,BROT & WARME VORSPEISEN

Tomatensuppe - Van der Valk Klassiker - auch als vegan Variante erhaltlich € 750

Tomate | leicht gewUrztes Hackfleisch | Streusel aus Tomate und Basilikum | Petersilie

Zwiebelsuppe ©® © O € 8,50

Gut geflllte Zwiebelsuppe | WeiBwein | gratiniertes Brotcrouton mit Gruyére

Brotkorb @ ©® O € 6,95

Frische Brotchen | weiB | braun | Olive | hausgemachte Krauterbutter |
gerostete Knoblauchmayonnaise | hausgemachte griine Pesto

Gebratene hiihnerleber - Jubilaumsgericht %g@ € 10,25

Pilze | Sahnesauce | Petersilie

)

‘Empfenlung des Chefs

PEPPADEW JALAT

‘Erleben Sie die Geschmackskombination aus suf, sauer und leicht pikant
zusammen mit dem gezupften Hahnchen und der 5 spices-Mayonnaise -
eine leckere Kombination fur den Herbst!

Unsere Salate und Suppen werden mit Bauernbrot, Butter und hausgemachter Krauterbutter serviert.

00 o

MARTINUS

BRASJJSERIE



VORJPEISEN

Carpaccio - Van der Valk klassiker © € 15,25

Rindercarpaccio | Rucola | Pecorino-Kase | knusprige Zwiebeln | Triffelmayonnaise

Ochsenwurst € 14,95

Brabanter Ochsenwurst | gegrillter little Gem | gerauchertes Eigelb | Erbsen | Sprossen |
gerodstete Knoblauchmayonnaise

Knollensellerie © € 1375

Gebratenes Knollensellerie-Carpaccio | Hoisin | Rucola | sautierte Champignons |
Granatapfelkerne | Tofu-Aioli | rotes Chili-Ol

Garnelencocktail @ 00 € 1575

Hollandische Garnelen | Norwegische Garnelen | Scampi | knackiger Eisbergsalat |
leicht scharfe Cocktailsauce | Sardellenbutter | Sprossen | Toast

Ente & Brioche O € 14,25

Geraucherte Ente | getoastetes Brioche | Currysauerkraut | gebackener Speck |
5-Gewlrze-Mayonnaise | Brunnenkresse

Geraucherter Lachs © @ O € 16,95

Hausgeraucherter Lachs | Kabeljau-Fischkuchen | stB-saure Lauchringe |
gegrillter little Gem | Erbsencreme | Tartar-Mayonnaise

Gravad lax © € 13,45

Gravad Lax aus marinierter Karotte | Ras el Hanout Hummus | st-saure Lauchringe |
Focaccia | rotes Chili-Ol

Vitello Tonnato € 12,05

Rosa gebratene Kalbsmaus | Kalbskrokette | Rucolasalat | knusprig gesalzene Kapern |
Thunfischcreme | Frihlingszwiebel

Asiatischer Schweinebauch @ ©® € 11,05

Couscous | knuspriger Schweinebauch | Hoisin | Sesam | Fruhlingszwiebeln

)

‘Empfenhlung des Chefs

GERAUCHERTER LACHJ

‘Der leichte, milde und doch salzige Geschmack des Raucherlachses passt sehr gut
zu der Erbsencreme. Mit Fischfrikadellen auf Kabeljau-Basis und roter Currypaste, die zusam-
men ein schones Gleichgewicht in dem Gericht mit spezifischen Aromen ergeben!

Unsere Vorspeisen werden mit Bauernbrot, Butter und hausgemachter Krauterbutter serviert.

0
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VEGETARISCHE HAUPTGERICHTE

Risotto* ® © € 22,45

Rotes Curry | Kokosmilch | blanchierte Maiskérnchen | Bohnensprossen | Naan-Brot |
Sprossen

Tacos” 0 O € 20,95
4 Stuck | vegane Chili-Con-Carne | Bohnen | Tomatensalsa | saure

Triiffel-Nudeln * @ o € 19,95

Tagliatelle | Truffelsahnesauce | sautierte Champignons | geriebener Parmesan |
Koppert-Kresse

HAUPTGERICHTE FISCH

Lachs - VVan der Valk klassiker @ € 26,95

Gebackener Lachs | PUree von gerdstetem Knollensellerie | fermentiertes GemUse |
WeiBweinsoBe | rotes Chili-Ol | Koppert-Kresse

Roter Knurrhahn ® © € 24,25

Filet vom roten Knurrhahn | PUree von gerdstetem Knollensellerie | gerésteter Fenchel |
Babyspinat | Schaum von Dijonsenf | Koppert-Kresse

Fischkasserolle © @ © € 20,95

Lachs | Garnele | Kabeljau | feines Gemuse | WeiBweinsauce |
Paniermehl aus grunen Krautern und geriebenem Gruyere

O

‘Spezialitat

€39,25

00
HUMMER THERMIDOR

Gekocht in einer Gerichtsbouillon | delikates Ratatouille | Gberbacken mit Kasesauce |
Petersilie | Salat von gegrillten kleinen Gems und Tomaten |
Tartar-Mayonnaise

Unsere Hauptgerichte werden mit frischen Pommes frites ¢ @ ), Bratkartoffeln und
Mayonnaise () @ @ serviert. Die mit * gekennzeichneten Mahlzeiten werden ohne Beilage serviert.
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HAUPTGERICHTE FLEISCH

Hasensteak - Van der Valk klassiker € 33,25

Gebackene Champignons | Rosenkohl | Plree von gebratenem Knollensellerie
schwarze TruffelsoBe

Pfeffersteak € 3345

Gebackene Champignons | Rosenkohl | Puree von gerdstetem Knollensellerie |
zerstoBene Pfefferkorner | PfefferrahmsoBe

Lendensteak (&) € 33,95

Hausgerauchertes Gemuse der Saison | Polenta | geréstete Knoblauchmayonnaise
rotes Chili-Ol | Parmesankase

Bauernschnitzel (5) € 20,95

Hausgemachter Kartoffelsalat | gebratene Zwiebeln | gebratene Mini-Champignons
Sahnesauce

Satay O 0 0OOHO € 2175

HahnchenschenkelspieB | leicht scharfe Kokos-ErdnusssoBe | Mini-Pak Choi |
hausgemachter Atjar-Salat | Seroendeng | Krabbenchips

Schweinefilet @ © € 24,95

Hausgerauchertes Gemuse der Saison | Polenta | Stroganoff-SoRe
mit verschiedenen GemUsesorten | Tomatenstreusel | Koppert-Kresse

Rinderriicken € 22,05

Langsam gegart | sautierte Champignons | Rosenkohl | gebratenes Knollensellerieptlree |
eigene SoBe | Knollenselleriechips

Perlhuhn € 21,05

Gebratenes Perlhuhn | Risotto mit rotem Curry und Kokosnussmilch |
blanchierte Maiskdrnchen | Sprossen

ST

5

Zunge vom rind - Jubilaumsgericht (&) € 22,65

mit Madeira-Sauce | Kartoffelbrei | glasierte mini-Mdhren

)

‘Empfehlung des Chefs'

LENDENSTEAR

‘Das sudamerikanische Lendensteak ist saftig und voller Geschmack.
Dazu servieren wir ein knuspriges Chili-OL fur die zusatzliche Wurze, die wiederum
perfekt mit der gerésteten Knoblauchmayonnaise harmoniert!

Unsere Hauptgerichte werden mit frischen Pommes frites ) @ © | Bratkartoffeln und
Mayonnaise @ serviert. Auf Wunsch kénnen Sie zu diesem Gericht auch Reis bestellen.
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NACHSPEISEN

Banane & Karamell © € 8,25

Knuspriger Blatterteig | Vanillemousse | Karamellsauce | Magnum von Banane und Karamell
| knusprige Banane

Dame Blanche - Van der Valk klassiker © @ © @ € 8,50

hausgemachtes Vanilleeis | hausgemachtes weies Schokoladeneis | Vanillecreme |
Zartbitterschokoladensauce | Schoko-Noisette

Hollandischer Apfelkuchen @ © O € 995

Karamellisierter Apfelkuchen | Hafer- und Zimtkriimelboden | frische Apfel |
kandierte WalnUsse | hausgemachtes veganes Abrikosenbrantweineis

Brownie © € 8,25

Hausgemachter dunkler Schokoladen-Brownie | Orangen-Twist | Rhabarber-Kompott |
Schokoladen-Ganache | hausgemachtes Rhabarber-Eis

Brombeere & weiBe Schokolade © © € 875

Brombeermousse | weile Schokoladencreme | Brombeergel | frische Brombeeren |
hausgemachtes weies Schokoladeneis | Streusel von keksen

French Toast @ © € 795

Rosinenbrot | Zimtzucker | Stroopwafel-Streusel | Espressosirup |
hausgemachtes Stroopwafel-Eis 2

Apfelmus mit kirschen - Jubildumsgericht @ @ @ © O € 9,25

Apfelkuchen mit Apfelmus und grunrt Apfel | Kirschsahne | Kirsche

)

‘Empfenhlung des Chefs

BROMBEERE UND WEISSE SJCHOROLADE

‘Ein kostliches Herbstdessert, bei dem die Aromen perfekt zur Geltung kommen.
Der stf3e und saftige Geschmack der Brombeere passt gut zu der cremigen und
weichen Textur der weiBen Schokolade, die zum Abschluss noch ein bisschen knusprig ist.
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3-GANGE-WAHLMENU MARTINUS

VORJSPEIJEN - AUSWAHL

Tomatensuppe - Van der Valk klassiker - auch als vegan Variante erhdltlich

Tomate | leicht gewUrztes Hackfleisch | Streusel aus Tomate und Basilikum | Petersilie
Zwiebelsuppe © O

Gut gefullte Zwiebelsuppe | WeiBwein | gratiniertes Brotcrouton mit Gruyére

Carpaccio - Van der Valk klassiker (&) 0
Rindercarpaccio | Rucola | Pecorino | knusprige Zwiebeln | Truffelmayonnaise
Vitello Tonnato  © (0]

Rosa gebratene Kalbsmaus | Kalbskrokette | Rucolasalat | knusprig gesalzene Kapern |
Thunfischcreme Fruhlingszwiebel

Garnelencocktail @ ®006

Hollandische Garnelen | Norwegische Garnelen | Scampi | knackiger Eisbergsalat | leicht scharfe Cocktailsauce |
Sardellenbutter | Sprossen | Toast

Knollensellerie @

Gebratenes Knollensellerie-Carpaccio | Hoisin | Rucola | sautierte Champignons | Granatapfelkerne |
Tofu-Aioli rotes Chili-Ol

HAUPTGERICHTE - AUSWAHL

Schweinslende ©

Hausgerauchertes Gemuse der Saison | Polenta | Stroganoff-SoBe mit verschiedenen Gemusesorten |
Tomatenstreusel | Koppert-Kresse

Perlhuhn

Gebratenes Perlhuhn | Risotto mit rotem Curry und Kokosnussmilch | blanchierte Maiskérnchen | Sprossen

Satay OCO0QOHOHO

Hahnchenschenkelspiel | leicht scharfe Kokos-ErdnusssoBe | Mini-Pak Choi | hausgemachter Atjar-Salat |
Seroendeng | Krabbenchips

Roter Knurrhahn © ©

Filet vom roten Knurrhahn | PUree von gerdstetem Knollensellerie | gerdsteter Fenchel | Babyspinat | Schaum von
Dijonsenf | Koppert-Kresse

Tacos* O O

4 Stuck | vegane Chili-Con-Carne | Bohnen | Tomatensalsa | saure Sahne

NACHSPEISEN - AUSWAHL

Dame Blanche - Van der Valk klassiker @ © @ O

hausgemachtes Vanilleeis | hausgemachtes weiBes Schokoladeneis | Vanillecreme | Zartbitterschokoladensauce |
Schoko-Noisette

Apfelkuchen O

Karamellisierter Apfelkuchen | Hafer- und Zimtkrimelboden | frische Apfel | kandierte Walnusse |
hausgemachtes veganes Abrikosenbrantweineis

Brombeere und weiBe Schokolade ©

Brombeermousse | weiBe Schokoladencreme | Brombeergel | frische Brombeeren |
hausgemachtes weiBes Schokoladeneis | Streusel von keksen

3-GANGE-MENU € 39,50 PRO PERJSON

Unsere Hauptgerichte werden mit frischen Pommes frites (0 @ &, Pellkartoffeln und Mayonnaise
@ @.Die mit " gekennzeichneten Mahlzeiten werden ohne Beilage serviert.
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