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JE DOET HET VOL OVERGAVE OF HELEI\/IAAL NIET o

" Bij Ben's ldte:n wii u g'i’d'ag kennismaken met een _c:ombinq’ri_e' van verschillendejkeukéhé_,'_.-"_:':.-_.'-
Naast de heerlijke vieesgerechten it eigen regio, zijn de bijzondere Tapas & Mezzes:
kenmerkend voor onze keuken. Ook kent onze keuken veel vegetarische gere'chten.
Onze gerechten staan garant voor een ware beleving voor de sfnqckpgpil'l'en.
Op onze kaart komt u;traditionele ge‘réchtén in een nieuw jasje ’rég’en. Indien u nog niet e
bekend bent met onze gerechten kunt u kiezen voor het Chef's Menu of. samen. gerech’ren e
delen volgens.ons Shared-Dining concept (Culmqlr Proever||) W

Want samen eten is verbinden, en DAT is waar Ben:voor. _s"rod'r!
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Het is u misschien al opgevallen, u heeft geen traditionele menukaart voor u liggen. _' s

Tradities zijn er ténslotte om een beetje op de proef te stellen, lekker tegendraads e

hier‘in Wolvega. Genieten voor iedereen, zowel met kleine trek als grote trek. .. E .'

Is de keuze moeilijk, geniet dan gewoon van meerdere kleine gerechten. En n'atuui‘liik S e
i is geen enkele dinner compleet zonder de kers op de taart, de pun’r op de i b

i L 0 de strik om het cadeau, het dessert. ; L e
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Ul're’rqgrd staat ons team don“ook klaar om de gerechten foe te vllch'ren, uw
vragen fe beantwoorden en zorg te drqgen voor een onverge’reluke smqqkb’esl”evfng
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voor een prlvé of zakelyldfgvénﬁ
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' We regelmatlg wmactles hebben op Facebook en Instagram7
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i We veel streekproducten gebruiken?

- ® We veel samenwerken met lokale leveranciers?




BREAD & mrsg% '.é, i : e s
Ve‘rs brood met hursgemqqkte d|p|es en 'rapenadfgs. :
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- Royaal belegde borreib#ank me’r nqhoncle en mternanonqle kazen
vleeswaren, olijven, 'rqpenqdes en d|p|es. - R
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PREMIUM CARPACCIO 135~ =« 1 = 7
e Onts’rqon in Venetié bij Harry’s Bar en ‘nu dvergewquld naar Wolvegq naar Ben’s Bar._"
Carpocao met een twist, dun gesneden lende van de Angus rund, gemarineerd met E
extra vergine olijfolie. Geserveerd met rucola, chroenkqpper’qes kqpper qppel’qes,
geroosterde pitten en Grana Pandano flakes. =~ ZEp _
- . Afgemaakt met een citroen basilicum mayonaise. - e S e e S
7 Wijn tip: frisse droge rosé L R RS
> Bleradv:es donkere We:zen Texels Skuumkoppe :

' STEAK TARTARE chef special (120gr) 15 ' : e
Het geheim van een goede steak tartaar is goed vlees. Onze partners leveren dnsJ
“runderen zonder kunstmatige toevoegingen. Het wilde rundvlees is heerlijk van srﬁquk

5 Voor de steak tartaar gebruikt onze chef de biefstuk delen die fijn door hem worden gel’k‘ifkat

'- Hlernq wordt het subtiel gemqrmeerd en geserveerd met huisgemaakte truffel mayonouse,.:.

 wakame, Parmaham en afgemaakt met een ‘eigen jus.

W:In tip: Lichte rode wijn, pinot noir il #
Bieradyvies: Amber bier met een zoefle en blfferf[e IPA

: BEEF con BAROLO 14 i o e e
_Heerluk gerecht uit Piémonte. Basis van dit bijzondere gerechf is nads’rh T ma
{#ﬂp&de saus gemaakt van Barolo wijn. Barolo is de koning onder de w”‘]nfﬁ_'-
fé'f']‘j'& V(ILI‘] van de Nebbiolodruif behoort tot ’s wereld beste. W||nen. De sa '
‘”is%en éx#rq “bite” aan het gerecht. Mals gebakken rUnd m,et $|albt|e$ hjﬁp
_:J Wuh h;;z. lehf peper:ge wijn, pinot noir B e ot s e

£ e}fVol dubbel bier i H
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“::gwlffe wun Vlbgnler 'J
' ,.lgréud:ge witbier, :[wn‘

AfgeHust metJ 1 op s
Wiin tip: Acrd%e rede wun pmof noir.
B:er advies: Frumg 57ond brer Ia anou‘Efe 1

~+ INSALATA chef specml (Vegq) 1255 - _' SRR T L e R S

.+ .. Onze eigen variant van de beroemde sqlqde caprese .‘Tomac:t geyul.lsui—’m'ét;smewge

_ -~ mozzarella en quemaak’r met oI||fohe, pesto en bclsqmlco. i e

PR  Wijn tip: Licht romige witte w:]rr; chgrdonnay e
B:er ddwes Frisse wit bler ijwit RS e T et s -
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SOEP 7.5 T o o
quog ons 'reqm naar de soep van d’e dag -' p

" Dieetwensen, infolef"anﬁes en allergieén

- Een speciaal dieet is e:genhlk allang niet meer speciaal.

_In bijna elke vriendengroep is er iemand die vegetarisch, vegcmshsch
i glufenvrl[ of Iacfosevru eet.
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Al onze hoofdgerechten worden geserveerd met een passende
_ aardappelgdnituur, groente en een salade. .

EENDENBOUT thef specml 28.5. e v
Gekonfijte. eendenbou'r zachtjes. gegaqrde eend in. Z||n elgen ve'r Afgemaakt met een - -
sinaasappel saus. Geserveerd met aardappelpuree en groente. el ;

Wijn tip: Subtiél bittere rode wijn, merlot

Bier advies: Een frisse IPA° . L
CATCH OF THE DAY e Gty e e
Vis van de dag, onze collega verteltu er graag over. - 5= ¢ CLE et

SALMON chef specml 28

In roomboter gebakken zalm, afgemoakt in.de oven met een kruldén kors’r

Geserveerd met een teriyaki risofto’'van pqrel couscous. :
Wijn tip: Een fruitige rode wijn, prlmlhvo of een WlHe wijn met een zoetje, riesling e/
Bler advies: Een mooi dubbel bier : :

OSSENHAAS in PEPERSAUS 29.5 i

Malse stukjes ossenhaas in een huisgemaakte romige pepersaus. : Er

Wordt geserveerd in een pannetje met naanbrood. El

Wiin tip: Stevige rode wijn met een zoetje, malbec
Bier advies: Een mooi dubbel bier

VARKENSHAAS 27.5 i
Op twee wijze bereidde varkenshaas gevuld met porchetta (Italiaanse beenhqm), _,_.;'-
op smaak gebracht met huisgemaakte kruidenboter. :
Geserveerd met polenta en een licht kruidige jus.
Wiin tip: Een volle peperige rode wijn, merlot

Bier advies: Een licht bittere IPA

ANGUS STEAK 29.5
Malse steak van de Angus rund(250gr). Onze chef bereid deze sfcndcqrd
medium rosé in roomboter met tijm, knoflook en rozemarijn.

Geserveerd met huisgemaakte jus en chimichurri. _ £ | k] sty 41
Wiin tip: Een volle krachtige rode wijn, Rioja : S | T
. Bier advies: Een licht donker bier, . _ Fom : ;
PENNE ALL’ ARRABBIATA 21 B e R
Een echte ltaliaanse klassieker, puurder dan dit wordt het niet. Wat ons be’rreft het S

lekkerste vegetarische pasta gerecht uit Italié. Vegetarische pos'rq met knoflook, S|alot|es,f Fl
Parmezaanse kaas, chili peper, basilicum, cherry tomaat, hmsgemqokte pqssotq en.
mozzarella. Geserveerd met een frisse Sardijnse salqde. ;
Wiijn tip: Een romige Chardonnay

- Bier advies:iEen romige fripel, Karmeliet tripel

5= Io




Onze chef' &pn hou"dt ervan zijn crecmvﬂen de vr||e Ioop fe Ia'ren. Waar hq—j;p :
mogell|k.1 Wi

e'ﬂ(t hij met reglonale en selzcaensproducten. Vls' uit he’r le%ef}mée o
vlees van' hehfrfé{ie platteland. Toch kookt Fﬂ1 niet. alleen mqqr met producten

e R A a-"}xl,

van' Nederlpnds‘e bodem. Chef Ben is gek op. Speceruen en b||zondere sh"ndk,e
4 ie kqn dus ﬁdrcu_zeker bunenlandse mvloeden verwvch'ren. T s
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: D|'r qlles in combi"nqtie rhe’r een goed glas W||n, een gezonde d05|s humor en
pqssne voor ons. voﬂi k||ken wn| erndar uit om |ou ’re mogen onfvangen1
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SMAAKVLUCHT '_ BRAC A el S R

E G _; B - o

T||dens deze smaakvluch’r prlkkelén we de zlntulgen me'r vgfscHd{ende. creo’rles. - :

Proef bijzondere gerech'ren én gel mee op. deze smaakvolle refs - i et
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" MENU| inélusief Wiinarranigeménts abat E
Vier-gangen 44.5 pp.| 67.5 p}p._._ :

Zes- gangen 64.5 pp.| 94.5 pp ot
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~ Vif-gangen 545pp.| 79.5pp L

'CULINAIR DELEN el S s
Laat u meenemen op een gastronomische ontdekklngsrels geinspireerd door de V|5|e i
van Ben. Onze shared dining menu nodigt u uit om samen te genieten van eem t‘el,fel
vol met diverse gerechten uit verschillende windstreken. We creéren voor U égn' Aime
ontspannen avond voI verrassmgen met persoonlijke aandacht voor uw wensen

_-'Lkazen en 0|ls dfsluner een heer|||k dessert
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een uﬁ' relde qvondzvol vgrrqssende gerechﬂes e
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Wodka — Koffie I|keur - E-spresso:.
St CINNAMON JACK e
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