
Heeft u specifieke allergieën en/of diëten? Laat het ons weten.

menu : perceptie

Voor de ultieme smaakervaring bij Lenartz geniet u van het menu : perceptie.

De keuken heeft voor u een menu samengesteld dat bestaat uit gerechten die u vindt op de kaart.

Kies het aantal gangen en beleef de smaken van dit seizoen.

3 - gangen €32,50

4 - gangen €36,50

5 - gangen €44,50

6 - gangen €53,50

7 - gangen €62,50

wijnarrangement

bierarrangement

wijnarrangement

bierarrangement

wijnarrangement

bierarrangement

wijnarrangement

wijnarrangement

heel €17,50

heel €12,50

heel €22,00

heel €17,00

heel €27,50

heel €21,25

heel €33,00

heel €38,50

half €12,50

half €14,00

half €16,50

half €19,50

half €22,50

kaas i.p.v. zoet - meerprijs €7,50
vanaf 6 personen serveren wij standaard ons verrassingsmenu

in overleg met u koken wij graag vegetarisch

verrassingsmenu’s



Heeft u specifieke allergieën en/of diëten? Laat het ons weten.

voorgerechten  € 9,50

iberico bellota tartaar van aubergine - basilicum - compote van zwarte olijf  
zalm 37°c fris gemarineerde groenten - pisco sour - vinaigrette van wasabi   
steak tartaar klassiek à la minute gehakt - 64°c eidooier - little gem - crostini
oesters lenartz € 15,00 6 stuks - diversiteit van alg - fris zure granité
oesters klassiek € 12,00 6 stuks - citroen - peper
cocktail van schaal en schelpdieren spicy - tomaten compoté - algen vinaigrette

tussengerechten  € 11,50

heilbot bereidingen van wortel - sambal mata - kokosjus
kreeft ½ emulsie van basilicum - bbq - tomaat - antiboise 
ribfingers zwarte knoflook - ketjap - yoghurt - verse kruiden
lamsnek bereidingen aardappel - beurre noisette - lamsjus

hoofdgerechten  € 18,50

piepkuiken citroen - bbq groenten - jus van morille 
entrecôte dry aged - bearnaisesaus - bereidingen van knolselderij 
iberisch varken filet en buikspek - za’atar - schorseneren - gezouten citroen - aardpeer
dorade beurre blanc - korst van lamsoor - prei - ziltige plantjes - rillete van inktvis
kabeljauw bereidingen van groene groenten - jus van snijbonen - schuim van schaaldieren

nagerechten  € 7,50

aardbei melkchocolade - mescal
cafee glace 2018

nagerechten

kaasplateau € 10,00 met bijpassende garnituren

menu : perceptie



Heeft u specifieke allergieën en/of diëten? Laat het ons weten.

aperitief  € 5,50

cava

lenartz aperitivo licor 43 - sinaasappel - cava

coctails  € 7,50

caribbean pine apple bruine rum - specerijen - ananas - gemberbier 
flowers rose lemonade - rozenwater - sangria
opihr oriental spiced gin fever tree – mandarijn – kaneel

gins  € 8,50

bloom fever tree - edelflower tonic 
bobby’s fever tree - indian tonic  
hendrick’s fever tree - indian tonic

alcoholvrij  € 6,00

pas du tout alcoholvrije prosecco 
mojito alcoholvrij - munt - limoen - rietsuiker  
lenartz sprits alcoholvrij - crodino - sinaasappel - prosecco

bites

oesters zes stuks  € 12,00

bourgondische bitterbal acht stuks  € 6,50

kaasplankje met garnituur   € 10,00

scampi’s kimchi style  € 6,50

iberico bellota 24 maanden gerijpt 60 gram  € 14,50

garnalen kroketjes twee stuks  € 5,00

coctails, aperitieven & bites 



Heeft u specifieke allergieën en/of diëten? Laat het ons weten.

fris - fruitig - sappig

colorea  verdejo - spanje 2017
blanc de pacs  spanje 2017
portal da calçada  portugal 2016
man chenin blanc  zuid afrika 2016

rijp - rond - kruidig 
monte cacas reserva  portugal 2015 
de grendel sauvignon blanc  zuid afrika 2017

vol - romig - complex 
cotle nobile grechetto  italië 2015 
blanc d’enquera  spanje 2015
louis moreau chablis  frankrijk 2015
l’indomptable de ciqalus frankrijk 2015
monte casas colheita portugal 2015
quinta do sanquinhal portugal 2006

lenartz collection

onze exclusieve wijnkeuze per fles 

€ 27,00

€ 29,00

€ 31,00

€ 28,00

€ 45,00

€ 37,00

€ 40,00

€ 39,00

€ 52,00

€ 48,00

€ 35,00

€ 70,00



Heeft u specifieke allergieën en/of diëten? Laat het ons weten.

menu - brabant celebrates food

Brabant is dit jaar European region of gastronomy. Onder het motto Brabant Celebrates Food worden er 
het hele jaar uiteenlopende smaakmakende activiteiten georganiseerd.

Een van de initiatieven in dit kader is pop-up restaurant gast. De gastheren van gast zijn alle chefs die 
zijn aangesloten bij Noord-Brabant Culinair.

Lenartz is hier ook bij aangesloten met als doel om Noord-Brabant als dé Bourgondische provincie op de 
kaart zetten en het Brabants culturele en culinaire erfgoed te behouden.

Speciaal hiervoor is de kapel in het oude klooster in het Gasthuiskwartier in hartje ’s-Hertogenbosch 
getransformeerd tot een uniek en sfeervol pop-up restaurant waar het hele jaar door uiteenlopende culinaire 

evenementen worden georganiseerd: van kookworkshops tot thematische diners, van masterclasses tot 
culinaire concerten. Vanaf het voormalige altaar in de kapel bereiden de chefs hun gerechten en vertellen ze 

verhalen over en achter ons eten.

Lenartz presenteert hieronder het menu Brabant Celebrates Food

dit menu is inclusief aperitief - tafelwater - wijnarrangement en koffie compleet

aperitief

amuse 
abdijbierbrood van robért van beckhoven 

voorgerecht 
zalm 37°c fris gemarineerde groenten - pisco sour - vinaigrette van wasabi

hoofdgerecht

entrecôte dry aged - bearnaisesaus - bereidingen van knolselderij

dessert

aardbei melkchocolade - mescal

€ 60,00 per persoon


