VD

Menu "LVJ" &

Marbré of carrots, creme fraiche, and lightly smoked gambas with a smoked herring
and hazelnut vinaigrette
Marbré van bospeen, creme fraiche en licht gerookte gamba’s met een vinaigrette van

spekbokking van en hazelnoot
kkx

Pan fried haddock, pommes dauphine, mushroom duxelles and leek,
beurre blanc sauce with grape must
Geroosterde schelvis, pommes dauphine, duxelles van paddestoelen en prej,

saus beurre blanc met druivenmost
*kk

Surprise dish from the history of '50 years of LVJ' (++)

Surprise gerecht uit de historie van ‘50 jaar LVJ" (++)
*k*%

Baambrugge suckling pig; roasted loin and braised cheek with pointed cabbage
and a Sichuan pepper jus
Baambrugse big ; gebraden lende en een gestoofd wangetje met spitskool en

een jus met Séchuanpeper
*k*k

Variety of Dutch and French cheese
Assortiment van Hollandse en Franse kazen
Of/Or
Dessert "LVJ"

3-course 51,00 (choice between Haddock and Pig)
4-course 61,00 (excl. ++)
5- course 71,00

Wine suggestions for the “LV)” menu:
White. Bourgogne. L’Aligoté 2023 Maison Oliver-Sanders 52,50

Red. Duitsland. Weingut Meyer-Nékel Spatburgunder 2022 (Ahr) 50,00

Menu "LVJ" Vegetarian )
3 course 45,00 4 course 54,50

Matching wines with the menus 9,00/glass
Matching non-alcoholic alternatives from 8.00/glass



Les Entrées

Classic carrot steak tartare with a crunchy seed and spice topping (V)
Klassieke steaktartaar (maar dan van wortel) met 'n crunch van zaden en specerijen (V)
18,00

Kingcrab with sweet and sour daikon, warm crabe cake and an apple and celery vinaigrette
Kingcrab met zoet-zure rettich, warm krabkoekje en een vinaigrette van
appel en bleekselderijj

19,50

Onion tarte tatin with pan fried porcini mushrooms and Pata Negra ham
Tarte tatin van ui met gebakken eekhoorntjesbrood en Pata Negra ham
20,00

Foie gras terrine, pears compote and grilled ginger bread
Terrine van eendenlever met een compote van peren en gegrilde kruidkoek
21,50

Half lobster, grilled with tarragon butter, sweet potato salad (2 pers.)
Halve, met dragonboter, gegrilde zeekreeft, salade van zoete aardappel (2 pers.)

25,50 pp

Les Plats

Pan fried monkfish, with parsnip, chicory and red wine
Geroosterde zeeduivel met pastinaak, witlof en rode wijn

31,50

Dutch venison haunch with celeriac and cavolo nero
Hollandse reebout met knolselderij en cavolo nero
31,00

Wild pheasant, served in 2 courses, prepared in my father’s style (per 2 pers.)
Wilde fazant, in 2 gangen geserveerd, op mijn vaders wijze, met najaarsgroenten en een
saus met Pineau des Charentes (per 2 pers.)

32,50 pp
Pan fried sweetbread LVJ with a lobster and crayfish sauce, truffle tapenade
Gebakken kalfszwezerik LVJ met ‘n saus van zee- en rivierkreeft en truffeltapenade
36,50

Our dishes may contain allergens! If you have allergies or dietary requirements,
please let us know in advance.



