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Vaak geïmiteerd, nooit geëvenaard.

V A A K  G E Ï M I T E E R D  N O O I T  G E Ë V E N A A R D

VOOR EEN OVERHEERLIJKE 
AMERIKAANSE ERVARING.

Restaurant Steakhouse Amadeus is een begrip in 
Ede en omgeving. Al vanaf het begin, zo’n 30 jaar 
geleden, wordt Amadeus gekenmerkt door de 
unieke formule. Kwalitatief goed vlees en verse vis, 
de bijzondere houtskoolgrill en de Amerikaanse 
entourage maken een bezoek aan Steakhouse 
Amadeus tot een overheerlijke ervaring. 

Wat Steakhouse Amadeus zo bijzonder maakt, is de 
gezellige en goede sfeer en de grote keuze uit de stuk-
ken vlees die worden gegaard op de houtskoolgrill. 
Door het vlees te grillen op houtskool krijgt het de 
kenmerkende rooksmaak.

Vleesliefhebbers kunnen hun hart ophalen in het 
restaurant, want op de kaart staan ook nog eens drie 
soorten dry aged beef. Het gerijpte rundvlees is een 
favoriet gerecht op de kaart. Het mooie proces, de 
smaak en de boterzachte structuur maken deze 
stukken vlees de moeite meer dan waard. Ook voor 

gasten die liever kiezen voor vis of een vegetarisch 
gerecht is er natuurlijk genoeg te kiezen van het menu.

GEZELLIGE SFEER

De warme kleuren en opvallende decoraties in het 
interieur zorgen voor een gezellige sfeer in het 
restaurant. Het knisperende haardvuur in de gezellige 
zithoek versterken dat gevoel nog eens. Het is een 
heerlijke plek om te genieten van een drankje voordat 
u aan tafel gaat of om een kop koffie na het diner te 
drinken. Voor de mooie dagen met aangename 
temperaturen staat uiteraard ons terras klaar.

GENIETEN BIJ AMADEUS

Bij Steakhouse Amadeus zijn alle ingrediënten voor 
een geslaagd avondje uit aanwezig. “Wij gaan pas met 
een voldaan gevoel naar huis als onze gasten hebben 
genoten. Daarom zullen wij er alles aan doen om uw 
bezoek tot een succes te maken.”



SOEPEN

SALADES

VOORGERECHTEN
CARPACCIO

SERRANO

TARTAAR

ZALM

TOMATENSOEP
CHAMPIGNONSOEP
FRANSE UIENSOEP
DAGSOEP

GEITENKAAS SALADE (V)
CEASAR SALAD
GAMBA SALADE *
GRIEKSE SALADE (V)
STEAK SALADE *

   5,75

5,50

5,25

5,00

10,50 / 17,50

10,00 / 16,00

11,00 / 19,00

8,00 / 14,00

11,00 / 19,00

XL

*Er is ook een combinatie van gamba en steak mogelijk!

Dungesneden ossenhaas met 
truffelmayonaise, pijnboompitten en kaas.

Rauwe ham met meloen en balsamico 
azijn.

Mals rundvlees met eiwit, kappertjes, 
ui, augurk en een crème van eidooier en 

mosterd.

Tartaar van gerookte zalm met appel, ui en 
mierikswortel. 

12,00

10,75

11,75

11,75

VOORGERECHTEN

CHAMPIGNONS
Met kruidenboter en toast.

8,50

FOREL
Warme forel uit de oven met kruidenboter.

9,95

GAMBA’S
Gepelde gamba’s gebakken in pittige

 knoflookolie. 

11,50

TRIO VAN VIS
Zalm tartaar, gefrituurde mosselen, warme 

forel en knoflooksaus. 

11,75

CHICKEN WINGS
Kippenvleugels uit de oven, zoet, duivels 

of extra duivels.

9,00

ONION RINGS
Gefrituurde uienringen in een beslag met 

cocktailsaus.

6,75

NACHO’S
Met gehakt, tomaten salsa, crème fraîche 

en mexicaanse kaasmix.

7,95

VEGGIE NACHO’S
Met tomaten salsa, crème fraîche en 

mexicaanse kaasmix.

6,95

SPARERIBS
1/2 portie gegrilde spareribs, zoet, duivels, 

of extra duivels.

9,95

BULLEIT
1/2 portie gegrilde spareribs afgelakt met 
The Bourbon Bulleit whiskey saus en een 

heerlijk krokantje!

10,50

MOSSELEN
Gefrituurde mosselen met knoflooksaus.

8,75

CHAMPIGNONS
Gestoofd in room met prei en ham.

8,55
TEXELSE

WARME

KOUDE



8,50

9,95

11,50

11,75

9,00

6,75

7,95

6,95

9,95

10,50

8,75

8,55

USA STEAKS

STEAK AMADEUS

RUMPSTEAK

GARLIC STEAK

TOURNEDOS

TOURNEDOS WINDSOR

T-BONE STEAK

Met gebakken ui en Argentijnse 
kruiden.

Ingewreven met knoflook.

Het malste stuk van de ossenhaas.

Het malste stuk van de ossenhaas 
gegratineerd met Stilton kaas.

Tournedos en de entrecôte.

Normal 
200 gr.

17,25

18,25

18,25

30,50

31,50

31,50

23,95

24,95

24,95

43,95

44,95

44,95

Giant
600 gr.

Jumbo
400 gr.

Impossible
1000 gr.

200 gr.

200 gr.

450 gr.

27,75

29,25

25,50

Alle gerechten met een              worden  geserveerd met een saus naar 
keuze: pepersaus, champignonsaus, kruidenboter of knoflookmayonaise.

SHRIMP IT UP!

5,00

Gamba spies voor 
bij uw steak. 

In de weekenden en op bijzondere 
dagen trakteren wij onze gasten op live 
(achtergrond)muziek. Dat maakt jouw 
avondje uit helemaal compleet!

Wij hebben ook seizoensgebonden 
speciaalbieren. Vraag het personeel om 
erachter te komen welke bieren wij nu 
in huis hebben.

Rondom de open haard is het heerlijk 
zitten op onze originele Chesterfield 
banken. Even ontspannen bij het vuur 
onder het genot van een hapje en een 
drankje.

WIST JE DAT?



WIST JE DAT?

Original dry aged beef 
Speciaal voor de echte vleesliefhebber

Vlees wordt doorgaans te vers gegeten. Voor de 
intense smaakbeleving laten wij ons dry aged beef 
minimaal 21 dagen rijpen in onze rijpingskast. In 
deze speciale koelcel heerst een luchtvochtigheid 
van 85 procent en een temperatuur tussen de 0°C 
en 1°C. 

Tijdens het rijpingsproces verdampt ongeveer 30 
procent van het vocht in het vlees en wordt het 
spierweefsel afgebroken door de natuurlijke 
enzymen. Hierdoor krijgt het vlees een zeer malse 
structuur en intense smaak. 

Na het rijpingsproces voelt het vlees hard en droog 
aan en heeft het een zwarte korst gekregen. Deze 
natuurlijke zwarte korst beschermt het vlees tegen 
indrogen en bacterievorming, maar is niet eetbaar. 
Wij snijden het droge, zwarte gedeelte van het 
vlees. Wat overblijft is een boterzacht en helder 
rood stuk vlees: onze original dry aged beef.

Liever eens wat anders proberen? Vraag nu naar 
onze specials!

Groot gezelschap? Grote trek? Reserveer dan uw 
eigen Dry Aged Steak aan het stuk, wij zorgen voor 
de hele beleving. Vraag voor meer info!

U bent zelf de baas over het gewicht van de steak, 
of kies een van de voorgesneden stukken. 

Standaard verkopen wij:

DRY AGED

DRY AGED RIB EYE

DRY AGED ENTRECÔTE

Simmentaler, Zwitserland

Black Angus, Ierland.
per 100 gr. 

11,75

per 100 gr. 

11,50

Het concept ‘steakhouse’ bestaat al sinds de 
19e eeuw en is begonnen in de Verenigde 
Staten. Maar in Londen openden de eerste 
‘chophouses’, restaurants waar stukken vlees 
konden worden gegeten, al in de jaren 1690. 
Deze ‘chophouses’ waren alleen geopend 
voor mannen.

De naam Steakhouse Amadeus is verzon-
nen door de eerste eigenaar. Hij was een 
liefhebber van Wolfgang Amadeus Mozart 
en zijn favoriete land was Amerika. 
Zodoende is hij waarschijnlijk op de naam 
Steakhouse Amadeus gekomen.

Heb jij een nieuw idee voor Amadeus? Laat 
het ons weten! Wij horen het graag.

Like ons op 
facebook

volg ons op 
instagram



THE FAMOUS AMADEUS BURGER
100% rundvlees op een briochebol van de 
Seelse bakker met BBQ saus uiencompote 
en little gem sla.

Uit te breiden met cheddar  of bacon +1,20 
of beide +2,00 

Normal 
200 gr.

12,50 20,2516,75

Giant
600 gr.

Jumbo
400 gr.

SPARERIBS
Onze welbekende huis gemarineerde spareribs van de 

houtskoolgrill.

DUIVELS
Pittig gekruide spareribs.

18,75

EXTRA DUIVELS
Let op! Zeer pittig gekruide spareribs.

18,95

Spareribs afgelakt met The Bourbon 
Bulleit whiskey saus en een heerlijk 

krokantje!

19,50

RIB AND WINGS
Zoete spareribs met duivelse 

kippenvleugels.

19,15

ZOET
Zoet gekruide spareribs.

18,50

Alle hoofdgerechten worden geserveerd met frites, mayonaise en coleslaw. Bekijk 
onze bijgerechten voor meer lekkernijen!

IETS ANDERS

SCHNITZEL
Vega schnitzel met gebakken 
champignons, paprika en ui.

15,95

SATÉ
Vega saté met satésaus, atjar, cassave en 

krokante ui.

15,75

KABELJAUW
Op de huid gebakken kabeljauw.

18,25

ZALM
Op de huid gebakken zalm.

18,50

MIXED FISH
Verschillende soorten vis.

19,50

GAMBA
Gamba spies met knoflooksaus.

20,75

LAM

SATÉ

BIEFSTUK REEPJES

VARKEN

SCHNITZEL

MIXED GRILL

Vraag naar de mogelijkheden! Voor dit 
gerecht werken wij met seizoens 

producten en een dag prijs.

Kipsaté met satésaus, atjar, cassave en 
krokante ui.

Met gebakken champignons, paprika, 
spek en ui.

Gemarineerde varkenssteak.

Met gebakken champignons, paprika, 
spek en ui.

Spareribs, chickenwings, varkenssteak en 
rumpsteak.

CHEESEBURGER
Vega burger op een brioche bol van de 

Seelse bakker met BBQ saus uiencompote, 
little gem sla en cheddar.

15,25
VEGA

VEGA

VEGA

15,75

19,25

17,25

19,25

21,95



BIJ GERECHTEN

MAISKOLF
GEBAKKEN 
AARDAPPELS

GEPOFTE AARDAPPEL GEFRITUURDE
UIENRINGEN

GEBAKKEN 
CHAMPIGNONS

GROENE SALADE

WARME GROENTES

Gekookt of gegrild.

Vraag ons personeel naar de 
groentes van de dag!

3,75
3,95

3,95

3,25

3,25

3,00

3,00

BIJZONDERE LOCATIE VOOR 
STEAKHOUSE AMADEUS

Steakhouse Amadeus is ongeveer 30 jaar geleden 
opgericht op de plek waar voor die tijd 
Café-pension en later Hotel de Driesprong was 
gevestigd. Het restaurant ligt op de splitsing  van 
wegen aan de Driesprong. Als u voor het restaurant 
staat is links de weg naar Wekerom en Harskamp en 
rechts naar Otterlo en richting Apeldoorn.

RUSTPLAATS VOOR SOLDATEN

In 1903 kwam de familie D. van Iperen uit 
Rijnsaterwoude naar Ede en begon op deze locatie 
een bescheiden pension met uitspanning. Op 25 
april 1905 kreeg Van Iperen zijn café-vergunning. In 
1906 werd het café-restaurant overgenomen door de 
heer J. Kleuver. In de jaren daarna werd het café met 

regelmaat gebruikt door de soldaten die naar of van 
het schietkamp De Harskamp kwamen lopen.

SLAG OM ARNHEM

De stad Ede staat in de geschiedenis met name 
bekend om de Slag om Arnhem. In de Tweede 
Wereldoorlog speelde de plaats een belangrijke rol 
vanwege de luchtlanding van de geallieerde troepen 
in september 1944, als onderdeel van Operatie 
Market Garden. Jaarlijks trekken de luchtlandingen 
op de Ginkelse Heide duizenden bezoekers naar 
Ede.

Wij hebben een speciaal ingerichte ruimte beschikbaar 
voor bedrijfsactiviteiten, zoals vergaderingen, trainingen 
en bedrijfsborrels. 

WIST JE DAT?



KIDS MENU
tot 12 jaar

VOORGERECHTEN

TOETJES

HOOFDGERECHTEN

TOMATENSOEP
CHAMPIGNONSOEP
RAUWE HAM MET MELOEN
KIPPENVLEUGELS

   3,25

3,25

4,95

4,50

SPARERIBS

HOTDOG

BURGER

SCHNITZEL

FRIKANDEL

BIEFSTUK

KINDER IJSJE

KROKET

ZALM

DAME BLANCHE

KIPNUGGETS

POFFERTJES

SORBET

Licht gekruide spareribs.

Twee broodjes met hotdogworst.

Alle hoofdgerechten worden geserveerd met frietjes, 
appelmoes, mayonaise en een leuke verrassing!

100% rundvlees burger met tomaat, 
augurk, little gem sla en ketchup.

Met cheddar of bacon +1,20
beide +2,00

Traditionele frikandel van rundvlees.

Gebakken rumpsteak.

Twee bolletjes vanille-ijs met een 
discodip, slagroom en een spekje.

Traditionele kroket van rundvlees.

Gebakken zalmfilet.

Twee bolletjes vanille-ijs met warme 
chocolade saus en slagroom.

6 stuks knapperige kipfilet nuggets.

Met een cupje boter, poedersuiker en 
stroop. 

Vers fruit, sorbetijs en slagroom. 

7,75

7,25

8,25

7,75

6,95

8,50

5,25

6,95

9,75

5,25

6,95

6,75

5,25

JUNIOR

AMERIKAANSE

JUNIOR

JUNIOR

JUNIOR

JUNIOR

JUNIOR

JUNIOR



Château de Thauvenay / Sancerre Blanc / Frankrijk / 12.5 %  
In de typische sauvignon blanc geur domineren de florale 
tonen die finesse en elegantie geven, gevolgd door frisse 
citrusfruitaroma’s. De smaak is rond, met heerlijke 
minerale tonen en een frisse lange afdronk.

34,95

Errázuriz   /   Cabernet Sauvignon   /   Chili   /   13,5% 
Deze Estate Series heeft een diepe robijnrode kleur. 
De Cabernet Sauvignon van Errázuriz laat een goede 
balans zien tussen aroma’s van frisse vruchten zoals 
kersen en aardbeien en stevigere aroma’s van tabak en 
kruiden. Een sappige rode wijn met prettige zuren en een 
mooie afdronk.

4.95 / 27.50

Ramon Bilbao Reserva   /   tempranillo   /   Spanje   /   14% 
Dieprode intense kleur. Subtiele fruitaroma’s van 
bramen, zwarte pruimen en specerijen. Gebalanceerde 
hint van hout en vanille. Volle smaak met een goede 
balans tussen zuren en intensiteit. Subtiele, elegante 
wijn met veel complexiteit. Combineer deze wijn met 
gegrild of gebraden rood vlees.

35,95

Martini Prosecco    /     Italië     /     11,5%
Wordt volgens de originele methode – met respect voor 
traditie en kwaliteit – geproduceerd. Vandaar dat de 
Prosecco het D.O.C. kwaliteitslabel heeft. Martini 
Prosecco is afkomstig uit de Veneto-regio Friuli, 
vlakbij Venetië. Het wijngaardgebied is sinds 2009 
beschermd door de wet, waardoor Prosecco nu alleen 
afkomstig kan zijn uit dit deel van Italië. Geproduceerd 
uit de Glera druif (voorheen bekend als Prosecco) is de 
wijn droog, fris en knapperig aromatisch.

Piccolo 6,5

Epicuro   /   Negroamaro   /   Italië   /   13% 
Intense dieprode kleur. Volle vlezige rode wijn met 
aroma’s van rood fruit, maar ook pruimen, tabak en leer. 

Robuuste wijn met een goede strucatuur.

4.35 / 24.50

Farina   /   Pinot Grigio   /   Italië   /   12,5% 
Prachtige pure Pinot Grigio. Deze Farina wijn heeft een 
licht aromatisch boeket van peer en ananas, met een 
florale toets. De droge, zachte structuur en 
verfrissende smaak maakt deze ‘Italiaanse’ breed 

inzetbaar!
4.45 / 24.95

Cazal Viel   /   Merlot   /   Frankrijk   /   13%    
Op zoek naar een zachte toegankelijke rode wijn? De 
Cazal Viel ‘Merlot’ heeft aroma’s van fijn rood fruit, 
aangevuld met warme kruiden. Heerlijk in balans met 
lichte zuren.

3.95 / 21.95

Cazal Viel   /   Grenache   /   Frankrijk   /   12,5%
Een lekkere rosé? De rosé Cazal Viel van Laurent Miquel 
zal je fruitige vreugde schenken. Heerlijk geurend, met 
in de smaak aroma’s van fris klein rood fruit aangevuld 
met geurige wilde bloemen.

3.95 / 21.95

La Pelissiere   /    Semillon/ Frankrijk    /    11,5% 
Aroma’s van exotisch fruit en bloemen. Een sappige en 
tegelijk zoete smaak van onder andere peren en 
gedroogd fruit.

3.95 / 21.95

Errázuriz   /   Chardonnay   /   Chili   /   13%
Deze Chardonnay is helder bleekgeel van kleur met 
gouden schitteringen. In de neus intense aroma’s van 
tropisch fruit zoals ananas en banaan gecombineerd 
met subtiele tonen van witte bloemen en brioche, 
veroorzaakt door het rijpen op eikenhouten vaten. 
Kortom; een frisse en sappige wijn met een lange, 
aanhoudende afdronk.

4.95 / 27.95

Cazal Viel   /   Sauvignon Blanc   /   Frankrijk   /   12,5% 
Een heerlijke aromatische frisse witte wijn uit 
Zuid-Frankrijk. Denk aan aroma’s van exotisch fruit en 
zachte wilde bloemen. De witte wijn is mooi in balans en 
heeft een fijne afdronk.

3.95 / 21.95

WIJNKAART 

WIT

WIT

ROOD

ROOD

BUBBELS

ROSE

ZOET

HUISWIJN

WIJN


