KOKEN IS ALS lIIEFDE

JE DéET HET VoL OVERGAVE OF HELEI\/IAAL NIETl il

;;-,’-‘ : 5 _J-._‘_

B|| Bens Iq'ren WI| U graag kennlsmqken met een comblnqhe van verschlllende keukens..-; A
Naast de heerll}ke vleesgerechten vit elgen regio, zijn de b||zondere Topas & Mezzes _
kenmerkend voor onze keuken. Ook kent onze keuken veeI vegetarische gerechten. e
Onze gerechten staan’ garant.voor een ware belevmg voor de smoqkpqplﬂen

Op onze kaart kom’r d frqdmonele gerech'ren in een nieuw |0|$|e Tegen Indlen U nog et i
bekend bent met onze gerechten kunt u kiezen voor het Chef's Menu: of samen gerechfen }"/
“delen volgens ons Shored Dining concept (Culmour Proeven]) S

.a""

Want samen eten is ver-_bin’den, en DAT is waar Ben_vq’orfs‘,f-dqt'!

Het is u misschien al opgevallen, u heeft geen ’rrqdmonele menukoqrt voor u Ilggen
‘Tradities zijn er tenslotte om een beetje op de proef: 're stellen, lekker ’regendroads
hier in Wolvega. Genieten voor iedereen, zowel met kleine 'rrek als: grote trek.

£ Is de keuze moe|I||k geniet dan gewoon van meerdere kleine gerech’ren. En’ nq’ruurh|k i
el is geen enkel dinner compleet zonder de kers op de taart, de punt op de i, i
:f Hide: i : de strik om het cadeau, het dessert.’

Un‘graqrd staat ons team dqn ook quqr om de gerech’ren toe 're hch’ren, uw

vrqgen #e be‘antwoorden en zqrg te dragen voor een onvergeteluke smqakbele

iyt st il




Waar het moge|||k is’ werk'r Ben met reglonale en selzoensproduc'ren. Vgs ur’r he‘f_-,.
1Jsselmeer, vlees van het Friese plqt’relqnd Toch kookf h|| nlet quen mdcar met _ o
producten van Nederlqndse bodem. Chef Benis gek op speceruen en b||zondere s
smaken, je kan dus ook zeker bwfenlqndse lnvloeden verwgthten’ en dqn met: nc:me" o

veel Anatolische vaoeden AL et S X i ;

‘ e e i of o

' Dit alles in combmqhe met een géed glas Wlln, een gezonde d05|s humor en
passie voor ons vak, k||ken WI| erndar uit om jou te mogen ontvongenl

r

SMAAKVLUCHT ' i s

Tiidens deze smaakvlucht prikkelen we de zintuigen met verschillende creaties.
" Proef biiz"onder,e_‘gerech'ren en ga mee op deze smaakvolle reis.

Zijn er vitzonderingen of allergieén? Laat he'r ons weten, zodat ons keukenteqm
u mee kan nemen in hun culinaire wereld! We staan bekend om onze = ©* . ©
bijzondere vegetarische gerechten. Dus wilt u graag genieten van een .
geheel vege’rqusch menue;Geen enkel probleem!

Ul'reroard kan onze gqstheer Ruben pqssende wijnen of een geheel non
alcoholische pairing serveren bij uw menu. 1

: | Vier-gangen 49.5 pp
+ - Vijf-gangen  59.5 pp
Zes- gangen  69.5 pp.

! !

Wijnarrangement 14, _h_e__-'e:-ll__-_\ 7

 Viergangen 1450 22.50
Vrjfg‘cngen 11 19.50 429, 50
 Zes gangen 24,50 34.50







CHARCUTERIE 16 i Tl NSRS A, L ' s o
Royaal belegde borrel’phnk met na’nonqle en mferndhonqle kazen Sl
. Vvleeswaren, oI||ven tqpenqdes en d|p|es. ik
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PREMIUM CARPACCIO 13.5 G g, T 7
Ontstaan in Venetié bij Harry’s Bar en hu overgewaald naar Wolvega naar Ben’s Bar.
i Carpaccio met een twist, dun gesneden lende van de Angus rund, gemarineerd met
: extra vergine olijfolie. Geserveerd met rucola, cnroenkoppernes, kapper appel'r|es,
geroosterde pitten en Grana Pandano flakes. v
Afgemaakt met een citroen basilicum mayonaise. - '
- Wiintip: frisse droge rosé
Bieradvies: donkere Weizen, Texels Skuumkoppe
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STEAK TARTARE chef special (120gr) 15 ‘ /
Het geheim van een goede steak tartaar is goed vlees. Onze partners leveren ons
“runderen zonder kunstmatige toevoegingen. Het wilde rundvlees is heerlijk van smdak' i
"V<_:>or de steak Tqrtaqr geerIk'r onze chef de biefstuk delen dle fijn door hem worden gehcq .

- wakame, qumqhqm en quemqqkt met een eigen jus.
' Wiijn tip: Lichte rode wijn, pinot noir
Bieradvies: Amber bier met een zoetje en bittertje, IPA

v _ALBONDIGA ORIENTAL 14

1 hp droge zure w:He wijn, Reserve bianco
Bleradwes wolle dubbel bier

o



_Chcm.'lﬂplgnons mcwwf dan cmders' Anq’rollsch gekrmd enin oI||fo||e gebqkken

.SOEP 7 5 _ S
"Vraag ons team naar de soep van ofe dag

glutenvrij of lactosevrij eet.

Parijse chomplgnons, kqs’rcn|e chcmpigﬁons en oesterzwammen. Afgeblust: me'r wme
wijn en op smddk gebrqcht met. knoﬂook en hU|s gedroogde chlllvlokken. L '
Wiijn tip: Licht zure,wn‘fe W e d i . A M e

~ Bier advies: w:f.bler;e.,IJw:f

RISOTTO FUNGHI 14 chef specml (Vegq) i

Smeuige risotto op Sardijnse wijze met Parijse chqmplgnons en oesterzwmmrﬁen
afgemaakt met Parmezaans kaas ! N

Wiijn tip: fruitige rode Wiln,_.._Prlmm_yb' P :
Bier advies: Fruitig blond bier, la’Chouffe .
. 7 S A T gt
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Dieetwensen, intoleranties en allergieén
Een speciaal dieet is eigenlijk allang niet meer speciaal.
In bijna elke vriendengroep is er iemand die vegetarisch, veganistisch,

oy ATk e

J 3
F S
Bij Ben's houden we rekening met al je dieetwensen, intoleranties en allergieén.

Begrip
Sommige van onze gerechten kunnen langer duren,
we vragen hiervoor uw begrip.




' SUKADE 45 ; et i
38 uur gegqard sukqde yan de’F’r{ese‘ nglveren. HeerI||k mqls, geserVeerd me’r
aardappel gratin en een krutdl»ge jus o T
<  Wijn tip: Subtiel bit'rere rode W|[n merlo’r e '_'.4‘
- <] Bier advies: Een frisse IPA Gobr S il
g b ! ! Al i
g LAMS SCHENKEL(450 grqm) 34 50 - R
' W) Langzaam gegadard lams schenkel met rode WI|n 5|a|o'ries, knpﬂook en groeme. 0
" Heerlijk rijk van smaak die. behouden wordt door de Qosterse mqunao[e en de voIIe
L) rode wijnsaus. Geserveerd met. een fomlge qqrdqppelmoussellne. s ' :
‘.E Wiin tip: Een volle Rioja .~ /" Y Fa At , : |
8 Bier ddwes. Een frisse IPA : A Lo ap '
- ,'SALMON 29 opEa SRE LS R
" In roomboter gebakken zalm met CItroen knoﬂook en dille, afgemaakt in de oven.
(¥  Geserveerd met een ’rerlqul risotto van parel couscous.
. .5 Wijn tip: Een fruitige rode wijn, appassimento’ of een witte w:ln mef een zoetje,
ot appasimento bianco
! Bier adwes Een mooi dubbel bier
5 | e—
PENNE ALL’ ARRABBIATA 21
. Een echte ltaliaanse klassieker, puurder dan dit wordt het niet. Wat ons betreft het :
<4 lekkerste vegetarische pasta gerecht uit ltalié. Vegetarische pasta met knoflook, S|o|o’r|es,
“~] Parmezaanse kaas, chili peper, basilicum, cherry tomaat, huisgemaakte pqssd’rq en g
L mozzarella. Geserveerd met een frisse Sardijnse salade. : :
i g - Wijn tip: Een romige Chardopnay
8 ) Bier aclv:es Een romige fr:pel Kcrmehef tripel

BONFILE 29.5 : ; : s
Malse stukjes ossenhaas in een hmsgemqok’re romlge pepersaus. Word’r geserveerd in een
pannetje met naanbrood. VN St

o Wiin tip: Stevige rode wijn met een zoetje, tempranillo -
L Bier advies: Een mooi dubbel bier - s

ifVARKENSHAAS275

e 'Wlln tlp Een volle peper:ge rode wijn, merlot ) B
Bier cdv:es. Een hchf bittere IPA ! i 2

ANGUS STEAK met BLEU DE WOLVEGA 31 5



errqssmgen mef,persoonl'fke\ oqndach’r v.
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te rusten serveren we een spoom (met of zonder qlcoholl)_;

~ gerechtjes, voor het desser'r serveren we een kqosplan|e. : i' ern lle
7 _kazen en als afsluiter een heerl ik dessert

-' Heeft u aIIe,rgleen en/of dleetwensen, geef het aan.
1 We houden dan viteraard rekenlng met Uw wensen.
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