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' KOKENISAISLIEFDE

JE DOET HET VOL OVERGAVE OF HELEI\/IAAL NIET1

1 Bij Beh"'S’I'dfe-ﬁ W’i‘i’"u gfd'"dg kennismaken met een’ combinatie van ver’sch‘illendé'kédkén%, S
Naast de heerluke vIeesgerech’ren it eigen regio, zijn de b||zondere Tapas & Mezzes b
kenmerkend voor onze keuken. Ook kent onze keuken veel vegetarische gerech'ren Ly
Onze gerech’ren s’raqn gqrqnt voor een ware belevmg voor de smqokpaplllen. '
Op onze kaart kom'r ,'rradiﬁonele ge‘r'e‘ch’ren in een niéuw jasje ’rég’en. Indien U hog niet -
bekend bent met onze gerechten kunt u kiezen voor het Chef's Mehu of samen gerechten
delen volgens ons Shared-Dining concep’r(Tapos Proever||) *;" ; g

o

Want samen eten is Ver_binden, en DAT is waar Ben voor, _STddﬂ :
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' Het is u misschien al opgevallen, u heeft geen 'rrqdmonele menukaor’r voor u I|ggen.
Tradmes zijn er ténslotte om een beetje op de proef te stellen, lekker Tegendrqqu ; Lo
hier-in Wolvega. Genieten voor iedereen, zowel met kleine trek als grote trele i
~ Is de keuze moeilijk, geniet dan gewoon van meerdere kleine gerech'ren En non‘uurluk

is geen enkele dinner compleet zonder de kers op de taart, de punf op de i
de s’rrlk om het chequ, het desser'r ; :




Op onze websrte kunt
facebook en Instagram?
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9 We regelmatlg Wi.nactles hebberr op
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Rquql belegd borrelpkftnk met ncmonale"
vleeswaren o|||ven en d|p|es
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' Onts’rqqn in Vene’rle bij Hdrry s Baren hu dvergewqcld naar Wolvegq naar Ben s Bar.
Corpacao met een twist, dun gesneden lende van rund, gemarineerd met extra verglne
‘olijfolie. Geserveerd met rucola, C|’rroenkqppert|es kapper appelties,
geroosterde pijnboompitten, smoked broad bedns en Groma Pandono ﬂakes.
‘Afgemaakt met een citroen basilicum mqyonolse.

- Wiin tip: Fris:droog rosé
B:eradwes Donkere We:zen Texels Skuumkoppe

STEAK TARTARE (1 20gr) 14

I,wokqme en qumcham.
: W:,n tip: lichte rode wijn, pinot noir
Blercdwes cmber bier met een zoefle en bn‘ferf[e IPA
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AI.BONDIGA ORIENTAL 14
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zure room, me1oeﬁb IIe’r|es, dlller, komkommer,rollet[,'
Wiin tip: frisse witte w:ln, viognier .
Bier advies: licht kru:dtge wn‘bler‘ IJwHL

RISOTTO FUNGHI 14 (Vegq)

~ Wiin tip: zure wijn, sauv:gndn bfanc,
: Bler advies: fruitig blond bier, la Chouffé
. ‘4
—:FUNGHI TRIFOLATI 11 (Vega) Db . e
Champignons maar dan anders. Gebckken 1 dliifolie, knoflook en peterselie.
~ Afgeblust met witte wijn. Rk ' g
‘Wiin tip: zure wijn, _sauv:.gno_ri blanc
Bier ddvies: frisse wit bier, ljwit
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'-quqg ons team naar de soep van de dag.

i AT 3 . ! J‘,'.
Dieetwensen, intoleranties en allergieén..
 Een speciaal dieet is eigenlijk allang niet meer speciaal. :
In bijna elke vriendengroep is er iemand die vegefcmsch vegamshsch

glufenvrl[ of Ic:cfosevrl/ eet.
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Al onze hoofdgerechten worden geserveerd met een passende
_ aardappel’garnituur, groente en een salade..
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KIP MILANESE 25 :
Met zorg gemaqk're 'rrqdmoneel I'rqllqoms gerechf Klp op drle verschlllende W||ze
krokant gepaneerd, geserveerd met eén hwsgemackte 'roma'renscrus, Imgume en rucola
Wiin tip: subtiel bittere rode wijn, merlot '

Bier advies: een fr;sse IPA: . '

CATCH OF THE DAY 27 ; o e
Vis van de dag, onze collega vertelt u er grqqg over. .| : ; e A
Wiijn tip: een bloemig, noterig wijn, rebula

Bier advies: een sterke tripel, karmeliet

RIBEYE BEARNAISE 34.5  »» © . 0o i |
Het lekkerste van de rund. We maken onze rlbeye (2759rqm) van de Belgische Blauw
runderen. We grillen uw ribeye medium rare, met rozemarijin en knoflook en serveren

hier een huisgemaakte bearnaisesaus ‘bij. _ e
Wijn tip: een volle rode wijn, tempranillo : .
Bier advies: een mooie dubbel bier B : ; e Loy

OSSENHAAS in PEPERSAUS 27

Malse stuk|es ossenhaas in een huisgemaakte romige groene pepersaus.
"Wordt geserveerd-in een pannetije.

Wiin tip: stevige rode wijn met een zoetje, syrah s
‘Bier advies: een mooie dubbel bier G

IBERICO 34.5 :
Onze Iberico komt van de Iberico varkens uit Spanje. Ook wel de Rolls Royce van he'r
varkensylees genoemd. Het prachtige vlees van het Iberico staat bekend om de W
marmering van vet door het vlees. Deze marmering geeft het |berico zijn unleke en [k e
bijzondere smaak. Zacht gegaard rack(400 gram) met knoflook uit de oven. Kol '
Geserveerd met gebakken champignons en sjalotjes, afgetopt met een vlee5|us
Wiijn tip: een volle peperige rode wijn, syrah
Bier advies: een licht bittere IPA
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. ANGUS STEAK 29.5 gl G O e
" Malse steak van de Angus rund(2509r) Onze chef bereid dert s’randocrd G

medium rosé in roomboter met tijm, knoflook en rozemarijn. :
Geserveerd met huisgemaakte kruidenboter en ChImIChUI‘rI
Wijn tip: een vol krachtige rode wijn, Rioja 57
" Bier adyvies: een licht donker bier :

/' PENNE ALL' ARRABBIATA 21 o - ;

Iekkers’ré vege’rqusche pqs’ra gerech’r vit ltalié. Vege’rqusche pc:s’ra met knoﬂoé 3 ;
sjalofjes, Pormezqoms kaas, chili peper, basilicum, cherry tomaat, hULsgemoa‘kfe_ﬁasmt
en mozzarella Geserveerd met een frisse Sardunse salade ' S

: Wlln hp een romfge Chcrdonnay ' B
" Bier ddv:es een. rom:ge fr:pel Kcrmehef frlpel ' ( e




| MENU | inélusief!'w"i_indrrqhgém'éhff.ﬁlei- onbeperk'r 'rqfé'lﬂ'\}«a'rer (plat of _bl,ruise.nd_')'f"'

| Vi_é'r-gqngen 44, 5 pp | 67.5 pp:_l,.:i__-
Viif-gangen  54.5 pp.| 79.5 PP
Zes- gangen 64.5 pp.| 94.5 pp

SHARED DINING

TAPAS PROEVERIJ

. 'Geheel volgens de visie van Ben nodlgen we u uit 'ro'r het delen vom

g U verw0|chfen2 Ja: een U|’rgebr de avond vo' v
nert' met. verschlllende koude blfes, kloude fcpa
: ; s en tapas en als afslurre een grd
gewoon _persoonluke ; Ghﬂadht







