Restaurant “Du Theatre”

Een trendy, strak en fris restaurant met een onderscheidende keuken. Chef-kok Bas Kapitein en zijn culinaire brigade kookt iedere dag op topniveau en streeft naar de hoogst haalbare kwaliteit. Deze kwaliteit begint al met de keuze in producten. Wij kiezen voor eerlijke en pure producten, waar mogelijk zelfs biologisch. 
Niet alleen op het culinaire gebied proberen wij u te verrassen, ook de service en gastvrijheid proberen wij iedere dag naar een hoger niveau te tillen. Met een charmante twist proberen alle medewerkers uw verwachtingen te overtreffen en van uw verblijf en mooie herinnering te maken. 

Eet smakelijk! 


Voorgerechten
Koud gerookte runder rib-eye met rucola,

aangemaakt met olijfolie, aceto balsamico en 

Starters 


zeezout, met Parmezaan en truffelmayonaise
€  10,50

Cold smoked beef rib-eye with arugula,

with olive oil, balsamic vinegar and sea salt, 

with Parmesan and truffle mayonnaise
Gerookte heilbot met een salade van rode biet, 

groene appel en kreeftenmayonaise 

€   9,50
Smoked halibut with a salad of beetroot,

green apple and lobster mayonnaise

Salade “Miljonair”, salade met Serranoham, 

in knoflookolie gewokte gamba’s, gerookte zalm 

en een gebakken coquille



€ 12,50

Salad "Millionaire" salade with Serrano ham, stir fried prawns

in garlic oil, smoked salmon and a baked scallop

Vitello Tonato; op lage temperatuur gegaard kalfsvlees

met tonijnmayonaise, rode ui, kappertjes 

en een frisse salade




€   9,25
Vitello Tonato; at low temperature roasted veal

with tuna mayonnaise, red onion, capers

and a fresh salad
Carpaccio met pesto, Grana Padano 

en roquette sla




€   9,75
Carpaccio with pesto, Grana Padano and roquette salad
Bitterballen van Gruyère kaas met een salade van 

Frisée met walnoten en peccannoten besprenkeld 

met honing * 





€   9,50
“Bitterbal” of Gruyere cheese croquettes with salad

frisée with walnuts and pecans sprinkled

with honey
 
Soepen


Italiaanse Pomodori tomatensoep 




met crème fraîche*




€   5,75

Soups 


Italian Pomodori tomato soup with crème fraîche*

Courgette crème soep met gerookte zalm 

€   5,75
Zucchini cream soup with smoked salmon




Onze vleesspecialiteiten: 

Voor de vleesliefhebber; al ons vlees is biologisch opgevoed. Dat betekent graan gevoed, 95% in de weide gelopen en geen kunstmatige voeding. Dit zorgt voor een eerlijk en zeer smaakvol stuk vlees. U herkent ons vlees aan de volle smaak en malsheid. Echt zoals de smaakervaring van vlees bedoeld is. Kies uw gewenste vleessoort, het gewenste gewicht, de gewenste manier van bereiden (gegrild of gebakken) en gewenste garing (rare, medium, well done). En vergeet niet te genieten! 

Hollandse biefstuk “Biologisch” 

150 gram


€ 10,00 

Dutch steak "Organic"



200 gram


€ 12,50 








250 gram


€ 15,00 (+ €3,00)**
Kalfsribeye “Biologisch” 


150 gram


€ 15,00 
Veal rib-eye "Organic"



200 gram


€ 17,50 








250 gram


€ 20,00 (+ €3,00)**
Tournedos Black Angus “Biologisch” 
150 gram


€ 19,50 (+ €4,50)**
Tournedos Black Angus "Organic"

200 gram


€ 24,50 (+ €9,50)**







250 gram


€ 29,50 (+ €14,50)**
** is de toeslag voor gasten met een Groupon voucher voor een hoofdgerecht naar keuze 

Sauzen /  sauces

Jus / Champignonroomsaus / Stroganoffsaus / Pepersaus / Hollandaise

€ 3,00 

Jus / Mushroom Cream Sauce / Stroganoff Sauce / Pepper sauce / Hollandaise sauce

Roquefortsaus / Roquefort Sauce






€  4,00

Kruidenboter / Herb butter







€  2,50

Hoofdgerechten

Saté “Du Theatre”, gemarineerde varkenshaas
vlees



met ananas, satésaus, atjar en kroepoek

€ 15,75




Super Saté / 
Super Saté



€ 17,50 





Skewer of pork tenderloin “Du Theatre”, with pineapple,
Main courses

sate sauce, pickles and chips
Meat



Super Saté
Zacht gegaarde lamshaas in combinatie met een 

Lamsstoverij en een mousseline van biet

€ 23,50
Slow cooked lamb tenderloin with a lamb stew 
and a mousseline of beet
Hoofdgerechten

Op de huid gebakken kabeljauw met een saus van 

vis 



kreeft en een zalf van paarse aardappel 

€ 15,50




Pan fried cod with lobster sauce and an
Main courses 

ointment of purple potato


Fish








Gebakken sliptong met kappertjesmayonaise
€ 16,50




Fried baby sole with mayonnaise of capers
Hoofdgerechten

Penne pasta met pesto, gepofte cherrytomaatjes,  

Vegetarisch 

creme fraiche, Parmezaanse kaas en rucola*

€ 15,50
Penne pasta with pesto, roasted cherry tomatoes,

Main course 

creme fraiche, parmesan and rocket * 

Vegetarian 

 


All you can eat

Spare ribs / Spare ribs




€ 12,50 




Gamba’s / Fried prawns



€ 12,50 

Extra’s 


3 koude spare ribs sausjes / spare ribs sauces
€ 3,00 





Aiioli / Aiioli





€ 3,00 





Salade klein (voor 1 persoon) / Small salad

€ 3,00 





Salade groot / Large salad



€ 6,00 





Friet klein (voor 2 personen) / Extra fries small
€ 3,00 





Friet groot (voor 4 personen) / Extra fries large
€ 5,00 

Menu’s 


3 gangen maandmenu / 3 course month menu
€ 22,50




3 gangen weekmenu / 3 course menu of the week
€ 25,00

Kindermenu

Kopje tomatensoep of meloencocktail

Kibbeling, kip nuggets, kroket of frikadel met friet en appelmoes

Verrassingsdessert

€ 14,50
Children’s menu
Tomato soup or a melon salad

Fish fingers, chicken nuggets, beef croquet or a ‘frikadel’ with 

fries and apple mouse  

Surprise dessert

€ 14,50
Desserts


Omelet Siberienne



 
€   5,75





Omelet Siberienne

Chocolade taartje met witte chocolade ijs 

en een chutney van mango met rode peper

€   5,75
Chocolate cake with white chocolate ice cream

and mango chutney with red pepper




Parijse soes met vanille ijs en overgoten met 

warme chocoladesaus



€   5,75
Parisian profiterol with vanilla ice cream and topped with
hot chocolate sauce
Appel peer crumble met frambozenijs 

€   5,75
Apple pear crumble with raspberry ice cream


Tiramisu op Brabantse wijze met Schrobbelèr 

en straciatella ijs 



 
€   5,75





Tiramisu with Schrobbelèr and straciatella ice-cream
Kaasplankje; 4 soorten kaas met honing, 
geroosterd rozijnenbrood en druiven 

€   9,50
Cheese platter, 4 kinds of cheese with honey,
toasted raisin bread and grapes



