Welkom in Restaurant Die Alde Heerlickheijt

Hier ontdekt u waarom Limburgers worden geroemd om hun gastvrijheid
en gastronomische kwaliteiten.

Kies uit de rijke menukaart die u een diversiteit aan specialiteiten biedt.
Onze Chef de Cuisine, Adin Cevro, heeft samen met zijn Sous Chef, Jeroen
Schmidt de beste ingrediénten voor u uit gezocht. Samen met hun keukenteam
koken ze voor u de mooiste gerechten uit de Franse keuken met moderne
Oosterse invloeden.

Wij gebruiken graag ingrediénten van het mooie Limburgse land
zoals de kazen van Kaasboerderij Mertens. De kazen worden ambachtelijk
bereid van de melk van de 100 zwartbonte koeien die grazen in de weiden

van Kessel.

Veel van de kruiden en bloemen die wij gebruiken in onze gerechten komen
uit onze kruidentuin, gelegen tegenover het kasteel
en het bezoeken meer dan waard!

Onze wijnambassadeurs hebben voor u de mooiste wijnen uitgezocht
bij onze wijnleveranciers.

Laat u ook eens verrassen door onze Limburgse wijnen van wijngaard
St.Martinus in Vijlen, een bijzonder wijnbedrijf waar oenoloog Stan Beurskens
zich met passie inzet om de mooiste wijnen te produceren met druiven van het

Limburgse land. Of door onze Limburgse wijnen van Wijndomein Stokhem
waar Jeroen van der Eng met zorg en aandacht voor bodem, planten en
omgeving drie verschillende wijnen maakt van de Pinot Noir druif.

Of ljjkt het u leuk om verrast te worden door onze wijn—spijs combinaties?
Hier krijgt u bij ieder gerecht een heerlijk door ons uitgezochte bijpassende
wijn.

Driegangen Wijn Arrangement 24
Viergangen Wijn Arrangement 32
Vijfgangen Wijn Arrangement 40

Wij wensen u een mooi diner!



Menu Gourmand

Voorgerechten
Vitender Kalf
Bonito Tonijn | Parmigiano | Salie | Waterkers
Of
Black Tiger Garnaal
Okonomi | Sesam | Wakame | Sushi rijst

Tussengerechten
Coquille, Canada
Pompoen | Hazelnoot | Groene asperge | Kefir
Of
Orzo, Martina franca \'s
Baby spinazie | Geroosterde paprika | Ricotta | Basilicum

Hoofdgerechten
Zeebaars, Noordzee
Gepofte baby mais | Bloemkool | Hollandaise | Nicola
Of
Maishoen, Poulet Jaune
Harissa | Kikkererwt | Bospeen | Aubergine

Kaas of Pre dessert
Selectie van verse kazen
5 Soorten | Condimenten | Brioche
(supplement 5,00)
Of
Moelleux Chocolade
Vanille | Pistache | Zwarte kers | Valrhona

Desserts
Bosbes
Crumble | Witte chocolade | Yoghurt | Framboos
Of
Tartelette
Passievrucht | Mandarijn | Praline | MonChou

Menu Gourmand
Driegangen 39,50, (voor, hoofd en nagerecht)
Viergangen 49,50 (voor, tussen, kaas of pre dessert OF nagerecht)
Vijfgangen 59,50 (voor, tussen, hoofd, kaas of pre dessert en nagerecht)

Heeft u vragen over allergenen of dieetwensen?
Onze medewerkers helpen u graag!



Voorgerechten

Artisjok V'
Diverse structuren | Zongedroogde tomaat | Pecorino | Aioli
17,50
Orzo, Martina franca \'s
Baby spinazie | Geroosterde paprika | Ricotta | Basilicum
17,50
Buratta, Puglia \%
Balsamico | Tasty tom | Gepofte Vijgen | Rucola
17,50
Black Tiger Garnaal
Okonomi | Sesam | Wakame | Sushi rijst
20,50
Coquille, Canada
Pompoen | Hazelnoot | Groene asperge | Kefir
19,50
Vitender Kalf
Bonito Tonijn | Parmigiano | Salie | Waterkers
20,50

Hoofdgerechten

Orzo, Martina franca \'s
Baby spinazie | Tomaat | Ricotta | Basilicum
19,50
Holtmuhle Groenten V
Diverse Hollandse groente | Annabelle | Krokante aardappel
19,50
Zeebaars, Noordzee
Gepofte baby mais | Bloemkool | Hollandaise | Nicola
28,50
Schelvis, Atlantische oceaan
Limoengras | Kokosnoot | Paksoi | Bataat
29,50
Maishoen, Poulet Jaune
Harissa | Kikkererwt | Bospeen | Aubergine
31,50
Lam, Nieuw Zeeland

French rack | Tijm jus | Annabelle | Oerwortel
35,50



Desserts

Selectie van verse kazen

5 Soorten | Condimenten | Brioche
15,00

Moelleux Chocolade
Vanille | Pistache | Zwarte kers | Valrhona
10,50

Bosbes
Crumble | Witte chocolade | Yoghurt | Framboos
10,50

Tartelette
Passievrucht | Mandarijn | Praline | Mon chou
10,50

Citroen

Limoen | Cremeux | Biscuit | Limonchello
10,50

Friandises & Koffie
Diverse keuze uit friandises
7,50

Heeft u vragen over allergenen of dieetwensen?
Onze medewerkers helpen u graag!



