
We zijn verheugd u te mogen ontvangen. Geniet van de verse, ambachtelijke
en duurzame streekproducten die centraal staan in dit menu. Door de hechte
samenwerking met lokale leveranciers zijn de ingrediënten van hoge kwaliteit en
regionaal verbouwd. Pure producten, omgetoverd tot verrassende gerechten.
Prikkel uw zintuigen en ontdek de culinaire gerechten van onze keukenbrigade.
 

Overal ter wereld laat men zich inspireren door de lokale keuken: de variëteit aan
ingrediënten, de puurheid en de heerlijke combinaties van smaken. Deze intercontinentale
invloeden zijn een ware inspiratiebron voor ons wanneer wij het menu samenstellen. Maar
sommige gerechten blijven altijd bestaan. Dat kan men nostalgie noemen, maar wij hebben
het liever over culinaire klassiekers. U kunt gerechten verwachten die in de rijke historie van
Van der Valk op het menu stonden en nu op eigentijdse wijze terugkomen, zoals gebakken
zalm of een smakelijke haasbiefstuk.

Let u ook op de mooie vegetarische gerechten. Af en toe wat minder vlees of vis hoeft niet
minder lekker te zijn! Zo waant u zich in Mexico bij het eten van onze heerlijke taco’s met 
vegan chili con carne, die de smaken van Mexico naar Nederland brengt. Of probeert u eens 
de Gravad lax als voorgerecht, een ware smaakexplosie. Deze vegetarische gerechten zijn 
ook  
een ware sensatie voor de flexitariërs onder ons. Voor ieder wat wils. Heerlijk herkenbaar.

Namens onze trotse medewerkers wens ik u een fijne avond uit en een verrukkelijke maaltijd!
Welkom in onze Brasserie!

Rick Polman
Directeur,
4e generatie familie Van der Valk

WeLKOMWeLKOM

‘Pure producten omgetoverd tot ‘Pure producten omgetoverd tot 
verrassende gerechten’verrassende gerechten’

Vegetarisch 

DUURZAAMHEID - Brasserie Martinus heeft duurzaamheid en oog voor dier en milieu hoog in het  
vaandel staan.  Onze koks werken met verse seizoensproducten, die bij voorkeur uit de regio afkomstig 
zijn. Tevens is Brasserie Martinus partner van ‘Vis & Seizoen’ om samen te werken aan duurzame vangst. 

Vis Soja Ei Gluten

Lupine Sesamzaad Lactose Mosterd

Noten Pinda Schaaldieren Sulfiet

Selderij Veganistisch 



-

Culinaire verwennerij
Deze culinaire reis brengt traditionele en creatieve elementen samen, waarbij elk detail 

zorgvuldig is overwogen om een onvergetelijke smaakervaring te bieden. Een harmonie van 
texturen en smaken betovert je smaakpapillen en laat een blijvende indruk achter.

Voorgerecht:
Witlof - vegetarisch te bestellen        €  12,45
Gemarineerde witlof en roodlof | papadum | little gem | dragonmayonaise | erwten | 
bitterbal van gerookte kip 
Wijnsuggestie: Wild Rock Elevation - Sauvignon Blanc

Bloemkoolsoep - vegetarisch te bestellen        €  7,25
Geroosterde bloemkool | piment | truffel | uitgebakken spekjes | kervel
Wijnsuggestie: Arbos Organic - Pinot Grigio 

Hoofdgerecht:
Lamsrack               €  24,95
Geroosterde lamsrack | couscous | gebrande cashewnoten | feta | gerookte knoflookjus
Wijnsuggestie: Cruz del Castillo El Aritza - Tempranillo 

Biersuggestie: La Trappe - Tripel



Onze salades en soepen worden geserveerd met vloerbrood, boter en huisgemaakte kruidenboter.

‘Favoriet van de chef’

Peppadew salade  Peppadew salade  
‘Ervaar de smaakcombinatie van het zoete, zure en het licht pittige, samen met de  
pulled chicken en de 5 spices mayonaise is dit een lekkere combinatie voor in het 

najaar.’

Brabantse salade - veganistisch te bestellen € 14,75

gebrande geitenkaas | mesclun | gekarameliseerde spruitjes | granaatappelpitjes |  
geroosterde pecannoten | balsamicostroop

Salade gerookte zalm         € 17,50

gerookte zalm | mesclun | zoetzure preiringen | geroosterde venkel |  
crumble van tomaat en basilicum | licht pittige cocktailsaus   

Peppadew salade  € 15,95

langzaam gegaarde kip | mesclun | gebakken paddenstoelen | zoete rode pikante pepers |  
gezoete maiskorrels | 5 spices mayonaise  

SALADESSALADES

SOEPEN ,BROOD & Warme tussengerechtenSOEPEN ,BROOD & Warme tussengerechten

Tomatensoep - Van der Valk klassieker - veganistisch te bestellen € 7,50

tomaat | licht pittig gehakt | crumble van tomaat en basilicum | peterselie

Uiensoep   € 8,50

rijk gevulde uiensoep | witte wijn | broodcrouton gegratineerd met Gruyère          

Broodmandje    € 6,95

3 soorten breekbrood | huisgemaakte kruidenboter | geroosterde knoflookmayonaise |  
huisgemaakte groene pesto

Gebakken kippenlevertjes  - Jubileum gerecht € 10,25

champignons| roomsaus | peterselie              



Carpaccio - Van der Valk klassieker     € 15,25

carpaccio van rund | rucola | pecorino | crispy uien | truffelmayonaise

Ossenworst € 14,95

Brabantse ossenworst | gegrilde little gem | gerookte eidooier | doperwten | kiemgroente |  
geroosterde knoflookmayonaise 

Knolselderij  € 13,75

geroosterde knolselderij carpaccio | hoisin | rucola | gebakken paddenstoelen |  
granaatappelpitjes | aioli van tofu | rode chili-olie

Garnalencocktail      € 15,75

Hollandse garnalen | Noorse garnalen | scampi’s | knapperige ijsbergsla |  
licht pittige cocktailsaus | ansjovisboter | kiemgroente | toast   

Eend & brioche  € 14,25

gerookte eend | geroosterde brioche | kerrie zuurkool | uitgebakken bacon |  
5 spices mayonaise | koppert cress

Gerookte zalm    € 16,95

warm huisgerookte zalm | viskoekje van kabeljauw | zoetzure preiringen | little gem |  
doperwtencrème | tartaarmayonaise 

Gravad lax    € 13,45

Gravad lax van gemarineerde wortel | hummus van ras el hanout | zoetzure preiringen |  
focaccia | rode chili-olie

Vitello tonnato  € 12,95

rosé gebraden kalfsmuis | kalfsvlees bitterbal | rucola | krokant gezouten kappertjes |  
tonijncrème | bosui

Asian buikspek  € 11,95

couscous | krokante buikspek | hoisin | sesam | bosui

Onze voorgerechten worden geserveerd met vloerbrood, boter en huisgemaakte kruidenboter.

‘Favoriet van de chef’

Gerookte zalmGerookte zalm
‘Het lichte, zachte en toch zoutige van de gerookte zalm, gaat heel goed samen met 
de doperwtencrème. Hierbij serveren we onze huisgemaakte viskoekjes op basis van 

kabeljauw en rode currypasta, dat samen een mooie balans vindt.’

VOORGERECHTENVOORGERECHTEN



Risotto*  € 22,45

rode curry | kokosmelk | geblancheerde babymais | taugé | naanbrood | kiemgroente

Taco’s* € 20,95

4 stuks | veganistische chili con carne | gehackt | bonen | tomatensalsa | zure room  

Truffelpasta*	 €	 19,95

tagliatelle | truffelroomsaus | gebakken paddenstoelen | geraspte Parmezaanse kaas |  
koppert cress 

VEGETARISCHE HOOFDGERECHTENVEGETARISCHE HOOFDGERECHTEN

Zalm - Van der Valk klassieker € 26,95

gebakken zalm | puree van geroosterde knolselderij | gefermenteerde groenten |  
witte wijnsaus | rode chili-olie | koppert cress 

Rode poon  € 24,25

filet van rode poon | puree van geroosterde knolselderij | geroosterde venkel | baby spinazie | 
schuim van Dijon mosterd | koppert cress 

Vispannetje  € 20,95

zalm | gamba | kabeljauw | fijne groenten | witte wijnsaus |  
broodkruim van groene kruiden en geraspte Gruyère

HOOFDGERECHTEN visHOOFDGERECHTEN vis

‘Specialiteit’
€39,25

Kreeft thermidor Kreeft thermidor 
Gekookt in een court-bouillon | fijne ratatouille | gegratineerd met kaassaus | 

peterselie | salade van gegrilde little gem en tomaat | tartaarmayonaise

Onze hoofdgerechten worden geserveerd met verse frieten                , gebakken aardappelen en  
mayonaise                . Maaltijden gemarkeerd met * worden zonder bijgerecht

geserveerd.



Haasbiefstuk - Van der Valk klassieker € 33,25

gebakken paddenstoelen | spruitjes | puree van geroosterde knolselderij | zwarte truffeljus 

Pepersteak € 33,45

gebakken paddenstoelen | spruitjes | puree van geroosterde knolselderij |  
gekneusde peperkorrels | romige pepersaus

Entrecôte  € 33,95

huisgerookte seizoensgroenten | polenta | geroosterde knoflookmayonaise| rode chili-olie | 
Parmezaanse kaas 

Boerenschnitzel    € 20,95

huisgemaakte aardappelsalade | gebakken uien | gebakken mini champignons | roomsaus

Saté   € 21,75

spies van kippendijen | licht pittige kokos-pindasaus | mini paksoi |  
huisgemaakte atjarsalade | seroendeng | kroepoek

Varkenshaas € 24,95

huisgerookte seizoensgroenten | polenta | stroganoffsaus met diverse groenten |  
crumble van tomaat | koppert cress   

Rundersukade   € 22,95

langzaam gegaard | gebakken paddenstoelen | spruitjes | puree van geroosterde knolselderij 
| eigen jus | krokantjes van knolselderij

Parelhoen  € 21,95

geroosterde parelhoen | risotto met rode curry en kokosmelk | geblancheerde babymais |  
kiemgroente 

Rundertong - Jubileum gerecht  € 22,65

overgoten met Madeirasaus | aardappelpuree | geglaceerde mini bospeen

Onze hoofdgerechten worden geserveerd met verse frieten                , gebakken aardappelen en  
mayonaise                . Indien gewenst krijgt u hier ook rijst bij. 

‘Favoriet van de chef’

entrecôteentrecôte
‘Zuid-Amerikaanse entrecôte is sappig en vol van smaak. Wij serveren  

hierbij een crispy chili-olie voor wat extra pit. Dit combineert perfect met  
de geroosterde knoflookmayonaise.’

HOOFDGERECHTEN VLEESHOOFDGERECHTEN VLEES



Banaan & karamel € 8,25

krokant bladerdeeg | vanillemousse | karamelsaus | magnum van banaan en karamel |  
krokante banaan  

Witte dame - Van der Valk klassieker € 8,50

huisgemaakt vanille-ijs | huisgemaakt witte chocolade-ijs | vanilleroom |  
saus van pure chocolade | chocolade noisette

Hollands appeltaartje    € 9,95

gekaramelliseerde appeltaart | kruimelbodem van haver en kaneel | frisse appeltjes | gekonfij-
te walnoten | huisgemaakt veganistisch boerenmeisjes-ijs 

Brownie   € 8,25

huisgemaakte brownie van pure chocolade | sinaasappel twist | compote van rabarber |  
chocolade ganache | huisgemaakt rabarber-ijs 
 
Braam & witte chocolade        € 8,75

mousse van braam | witte chocoladecrème | gel van braam | verse bramen |  
huisgemaakt witte chocolade-ijs | crumble van lotus koekjes  

Wentelteefjes        € 7,95

rozijnenbrood | kaneelsuiker | stroopwafel crumble | stroop van espresso |  
huisgemaakt stroopwafel-ijs

Appelmoes met de kers - Jubileum gerecht        € 9,25

taartje van appelmoes en groene appel | crème van kersen | kers    

‘Favoriet van de chef’

Braam & witte chocoladeBraam & witte chocolade
‘Een heerlijk najaar dessert waar de smaken perfect uitkomen. De zoete en sappige 

smaak van de braam gaat goed samen met de romige en zachte textuur van de witte 
chocolade. Daarnaast zit er ook een krokantje in om het geheel af te maken.’

nagerechtennagerechten



VOORGERECHT, keuze uitVOORGERECHT, keuze uit
Tomatensoep - Van der Valk klassieker - veganistisch te bestellen       
tomaat | licht pittig gehakt | crumble van tomaat en basilicum | peterselie       

Uiensoep       
rijk gevulde uiensoep | witte wijn | broodcrouton gegratineerd met Gruyère       

Carpaccio - Van der Valk klassieker       
carpaccio van rund | rucola | pecorino | crispy uien | truffelmayonaise       

Vitello tonnato       
rose gebraden kalfsmuis | kalfsvlees bitterbal | rucola | krokant gezouten kappertjes | tonijncrème | bosui       

Garnalencocktail       
Hollandse garnalen | Noorse garnalen | scampi’s | knapperige ijsbergsla | licht pittige cocktailsaus | 
ansjovisboter | kiemgroente | toast      

Knolselderij      
geroosterde knolselderij carpaccio | hoisin | rucola | gebakken paddenstoelen | granaatappelpitjes | aioli 
van tofu | rode chili-olie

hoofdGERECHT, keuze uithoofdGERECHT, keuze uit
Varkenshaas       
huisgerookte seizoensgroenten | polenta | stroganoffsaus met diverse groenten | crumble van tomaat | koppert 
cress      

Parelhoen       
geroosterde parelhoen | risotto met rode curry en kokosmelk | geblancheerde babymais | kiemgroente      

Saté       
spies van kippendijen | licht pittige kokos-pindasaus | mini paksoi | huisgemaakte atjarsalade | seroendeng | kroe-
poek       

Rode poon       
filet van rode poon | puree van geroosterde knolselderij | geroosterde venkel | baby spinazie | schuim 
van Dijon mosterd | koppert cress       

Taco’s*       
4 stuks | veganistische chili con carne | gehackt | bonen | tomatensalsa | zure room       

naGERECHT, keuze uitnaGERECHT, keuze uit
Witte dame - Van der Valk klassieker       
huisgemaakt vanille-ijs | huisgemaakt witte chocolade-ijs | vanilleroom | saus van pure chocolade | chocolade 
noisette     

Hollands appeltaartje       
gekaramelliseerde appeltaart | kruimelbodem van haver en kaneel | frisse appeltjes | gekonfijte walno-
ten | huisgemaakt veganistisch boerenmeisjes-ijs       

Braam & witte chocolade       
mousse van braam | witte chocoladecrème | gel van braam | verse bramen |  
huisgemaakt witte chocolade-ijs | crumble van lotus koekjes       

3-gangen keuzemenu martinus3-gangen keuzemenu martinus

3-gangen keuzemenu € 39,50 per persoon3-gangen keuzemenu € 39,50 per persoon

Onze hoofdgerechten worden geserveerd met verse frieten                , gebakken aardappelen en  
mayonaise                . Maaltijden gemarkeerd met * worden zonder bijgerecht geserveerd.


