Appetizers

Gekoelde maissoep
piel de sapo, epazote, gerookte soja

Tomaat
watermeloen, roos, witte bes

Sint-Jakobsschelp
koolrabi, gerookte Granny Smith, yuzu

Hamachi
sambal, kokos, koffie

Gefermenteerde groente beurre blanc
kervelwortel, magnolia, peer

Zeekat
spitskool, gochujang, guanciale

Rivierkreeft
cacao, framboos, beurre noisette

Aubergine
munt, tempeh, zwarte knoflook

Bites

Gillardeau oester

Zecuwse creuse a la flambadou, rundervet, pangrattato

Beignet, vijg, Oudwijker Fiore
Eendenhart-anticucho, tamarinde, limoen

Noordzeekrab, mierikswortel, aardappel
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Chef’s Menu

Mais - pief de sapo - epazote

Hamachi - sambal - kokos

Kervelwortel - magnolia - beurre blanc *
Rivierkreeft - cacao - framboos *

Zeekat - spitskool - gochujang **
Longhaas - chimichurri - ansjovis

Forest Sundae - walnoot - cacao

4 gangen (alleen lunch) 85

6 gangen 1157

extra gang 22,5

wijnarrangement 63 /95"

soft pairing 40/ 60 *

Vuurspecialiteiten

Zeebaars 40
gegrild op Baskische wijze met knoflook pil-pil saus
Longhaas 250g 48
chimichurri, ansjovis, radicchio Castelfranco

Dry-aged Simmentaler ribeye 300g 85
geserveerd met béarnaisesaus

Baambrugs big 250g 38

chanterelle, bruine boter, vlierbloesem

Desserts

Omelette Siberiénne
mandarijn, passievrucht, Makauy-peper

Tarte tatin
kweepeer, rooibos, boekweit

Bahibe Dominicaanse Republiek 46%
hazelnoot, miso, pippali

Forest Sundae
paddenstoel, walnoot, cacao

Kaasplateau
selectie van drie

Alle gerechten en prijzen zijn onder voorbehoud van verandering
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