
 

Willkommen im Restaurant Die Alde Heerlickheijt 

 

Hier werden Sie entdecken, warum die "Limburger" für ihre Gastfreundschaft 

und ihre gastronomischen Qualitäten bekannt sind. 

 

Wählen Sie aus der reichhaltigen Speisekarte, die eine Vielzahl von 

Spezialitäten bietet. 

Unser Chef de Cuisine, Maurice Sijbers, und sein Stellvertreter, Jeroen 

Schmidt, sind beide von der französischen Küche mit modernen orientalischen 

Einflüssen inspiriert. 

 

Sie verwenden die besten Zutaten, die in der schönen Region "Limburg" 

erhältlich sind 

wie z.B. Käse von der "Cheesefarm Mertens", der traditionell aus der Milch 

der 

Der Käse wird traditionell aus der Milch der 100 schwarzen und weißen Kühe 

hergestellt, die auf den Wiesen von Kessel weiden. 

 

Viele der Kräuter und Blumen, die wir in unseren Gerichten verwenden, 

stammen aus unserem Kräutergarten 

Kräutergarten, der sich direkt vor dem Schloss befindet und einen Besuch 

wert ist! 

Lassen Sie sich von unseren Limburger Weinen vom Weingut St.Martinus in 

Vijlen überraschen, 

einem besonderen Weinbaubetrieb, in dem sich der Önologe Stan Beurskens 

mit 

Leidenschaft die besten Weine mit Trauben aus der Provinz Limburg herstellt. 

 

 

Wir wünschen Ihnen ein schönes Abendessen! 
 

 

 

Menu Gourmand 
Drei Gänge 44,50, (Vor, Haupt und Nachspeise) 

Vier Gänge 54,50 (Vor, Zwischen, Haupt und Nachspeise) 

Fünf Gänge 64,50 (Vor, Zwischen, Haupt, Käse oder pre Nachspeise und Nachspeise) 

 
Haben Sie Fragen zu Allergenen oder diätetischen Anforderungen? 

Unsere Mitarbeiter helfen Ihnen gerne weiter! 

 

 

 



Menu Gourmand 

 
Vorspeisen 

Lachs 
Liebstöckel║ Kohlrabi ║ Zitronen 

Oder 

Wild Pastete 
Rote Rübe║ Pastinake ║ Petersilie  

Oder 

    Ziegenkäse   
Kürbis ║ Honig ║ Kerbel  

 

Zwischengericht 

   Wildschwein Backe 
Rösti ║ Ruby Porto║ Cranberry  

Oder 

Erdbirne Suppe 
 Velouté║ Flusshummer ║ Krauter öl║ Crouton 

  

Hauptgerichten 

Zander 
 Filet ║ Sumpfkressen ║Eintopf║ Beurre Blanc 

Oder 

Rinderfilet 
Kondiment ║ Bohnenkräuter ║ Geschmorte Schalotte ║ Gnocchi  

Oder 

    Rote Rübe Risotto  
Knollensellerie ║ Parmesan║ Aceto Balsamico  

 

Käse oder Pre Nachspeise 

Frische Käse 
3 Arten ║ Kondimenten ║ Brioche 

Oder  

Birne 
Tarte Tatin║ Calvados ║ ‘Boerenjongens‘ 

 

Desserts 
Gesalzenen Karamell Bavarois 

Blaubeere║ Mandel ║Mascarpone   

 

 

 

 

 



Vorspeisen 
 

Erdbirne Suppe 
 Velouté║ Flusshummer ║ Krauter öl║ Crouton 

14,50 

Pilzbrühe  

Bündelpilz║Petersilie 

14,50 

    Ziegenkäse   
Kürbis ║ Honig ║ Kerbel  

17,50 

Lachs 
Liebstöckel║ Kohlrabi ║ Zitronen 

18,50 

   Arancini  
Gereifte Käse║Tomaten║ Little Gem║Jalapeno  

18,50 

Wild Pastete 
Rote Rübe║ Pastinake ║ Petersilie  

20,50 
 

 

Hauptspeisen 

 
    Rote Rübe Risotto  

Knollensellerie ║ Parmesan║ Aceto Balsamico  

19,50 

  Tortellini  
Spinat ║ Ricotta║ Pilzen 

21,50 

Zander 
 Filet ║ Sumpfkressen ║Eintopf║ Beurre Blanc 

25,50 

Wildschwein 
Rouleau und Eintopf ║ Salbei ║ Süß Kartoffel ║ Rosenkohl 

28,50 

Scholle  
Bouillabaisse ║ Gamba ║ Fenchel ║ Tagliatelle  

29,50 

Mechelner Huhn 
Fricassée║ Estragon ║ Polenta 

32,50 

Rinderfilet 
Kondiment ║ Bohnenkräuter ║ Geschmorte Schalotte ║ Gnocchi  

32,50 



 

 

 

Nachspeisen  
 

  Frische Käse 
5 Arten║ Kondiment ║ Brioche 

16,50 

 

Birne 
Tarte Tatin║ Calvados ║ ‘Boerenjongens‘ 

12,00 

 

Amarena Kirsche 

Zimt║ Weiße Schokolade ║ Crumble  

12,00 

 
Gesalzenen Karamell Bavarois 

Blaubeere║ Mandel ║Mascarpone   

12,00 

 

 Friandises & Kaffee 

Verschiedene Suβigkeiten 
8,00 

 
Eis  

Auswahl an verschiedenen Eissorten 

2,50 pro Kugel 

 

 

 

 

 

 

Haben Sie Fragen zu Allergenen oder diätetischen Anforderungen? 

Unsere Mitarbeiter helfen Ihnen gerne weiter! 

 

 


