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Bij Lagerhuis laten-wij u graag kennismaken met een combinatie van verschillende keukens.
Ook kent onze keuken veel vegefcrlsche gerechten. Onze gerechten staan gqrcmf voor een
ware belevmg voor de schkpqplllen

Op onze kaart ontdekt u traditionele gerech'ren die we een verrqssend nleuw jasje’
hebben gegeven. Bent u nog niet bekend met onze keuken? Dan is het Chef's, Menu de perfec’re
manier om een vitgebreide selectie van onze fqvorle’ren te proeven

.k < AL i 7, 3
Want samen eten i,s.verbind'en, en DAT is waar Be_n!v'fobf"s’rqo'r!

#

i Het is u misschien al opgevallen,'v heeft geen traditionele. menuqur’r \/oor U I|ggeln."_ AR p 43,08
- Tradities zijn er tenslotte om een beetje op de proef te stellen, Iekke,_r tegendraads ..
it I - hier in Wolvega. Genieten voor iedereen, zowel met kleine trek als gr6te trek.

Ve - Is de keuze moeilijk, geniet dan gewoon van meerdere kleine gerechten. G e 5
G St nq'ruurI||k is, geen enkel diner compleet zonder de kers op de taart, de pun’r op de l- &)
it de strik om het cadeau, het dessert.  © 1 ¢
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U|1erqardxstqq’r ons team dcm ook quqr om de gerechten toe te’ ||chten, uw}- 19!

:pedn’rwoorden en zorg te drqgen voor een onvergetelijke smcmkbel'
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0 We naas}}”’mﬁ{, pairmg ook eemb’e-n pairing en een voIIedlge

*, : non- alcoholfs;the palr'mg hebben7 . S
R o R e
- e We regelmatlg dlnner shows hebben met verschlllende themas"?
. Op onze website kunt u hier meer informatie over vmden‘ of \m}gﬂ <
*  Facebook en Instagram? e AN B f ¥
I Bhin L -y ",r“ g e ;..:l ’f-'.l
B L9 ]e ons voIIedlg kunt afhurén voor een prlvé of zakeluk évent?
_‘ We regelmatig winacties hebben Op_ Facebook en Instagram? < i s
- ® We veel streekproducten gebruiken? R
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@ We'veel samenwerken met lokale leveranciers?




Heefff ée,_ iy nqh'usche mTernc’rloane keuken met veeI Anc’rollsche invl _Iee}gm
",@niga keuken wordt gerund door*chef kok Ben en Zl|h teqm. e o

iy _,..'?enhnugtf ér%up Z||n creativiteit de’ Vr||e loop 're laten enu 're verr

Ervaar de S|gna’ruur van onze keuken in een zorgvuldlg gecompqneerd chef 5
menu, waarin verfijning, seizoensgebonden ingrediénten en moderne-ets!c«hnlekén"f"ﬁ-r
PREN AT samenkomen. Chef Ben laat zich inspireren door de puurheld van hét product en o
| vertaalt dit naar elegante’ gerech'ren met diepgang, balans' en 'subhlltelt s 1
Elke gang is met precisie opgebrouwdaen vormt een harmon|eus= orrderdeel yan eenh -
culinaire reis, waarin smaak, jex’ruur en presen'rafre elkaar versterken.
~ Verwacht een spel van con'rrqsren en nucmces, waarbij klassieke invloeden e

en hedendaqgse creativiteit elkaar ontmoe’ren

SMAAKVLUCHT
: ~ Tijdens deze smaakvlucht prikkelen we de zintuigen met verschillende c.t;e'oﬁe's.'-.r!'f-"-
AR Pro'ef bijzondere gerechten en ga mee op deze smaakvolle reis.

o) et

Zijn er vitzonderingen of allergieén? Laat het ons weten, zodat ons keuken’ream
U mee kan nemen in hun culmalre wereld! We s'raan bekend om onze buzondere

de kcquterls'rleken van de gerecht.

Menu: Drie-gangen  39.5 pp
Vier-gangen 49.5 pp
Vijf-gangen

Zes-gangen
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¥ -I}READ &“DIP"" :

CHARCUTERIE 18 * . B bt B SR
Royaal belegde borrei’p‘lank met nationale en m're-rndhonqle quen S

vleeswqren, o|||ven, ’rapenqdes en d|p|es. s
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' PREMIUM CARPACCIO 145 (&) - = ' . ;
EME Ontstaan in Venetié bij Harry's Bor en overgewoloud naar Wolvega naar Ben's Bar.

‘Carpaccio met een twist, flinterdun gesneden gerookte ribeye met een verfijnde rooksmqqk
‘gemarineerd met extra vergine olijfolie. Geserveerd met frisse rucola, C|'rroenkopper'r|es,

kapper appeltjies, krokant geroosterde pitten en ‘Grdna Pandano flakes. Afgewerk’r met een
romige truffel créme en een elegante balsamico-reductie. Thyd R Nl
‘Wiin tip: Frisse droge rosé PSR R T
Bjeradvies: Donkere Weizen Texels Skuumkoppe 2 A

“wakame, qumqhqm en quemqqkt met een eigen jus.
‘ Wijn tip: Lichte rode wijn, pinot noir
- Bieradvies: Licht bier met een bittertje, Jopen IPA
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Licht gequqmeﬂls;eerde fetc:kaas, be@ 1é|d door een frlsse composme van ’romq’re'n
verrijkt met een 'Irrfehse bqﬁillcumolpe en een ﬂuweelzaqh’re balsamico reduche.
Wiin tip: Licht zure wJ#e wijn ;

Bier advies: Wit Ener, an‘

RISOTTO FUNGHI 15 chef special (Vega) ® Ay ';';',,

Huisgemaakte romige risotto op Sardijnse wijze met een r||ke mix van chqm’plgnons'
verrijkt met aromatische kruiden en: elegqnt afgewerkt met chroenr‘osp en éen i
knapperige topping van geroosterde’rpl'r'rel,a en over|ar|ge quezadr;s k,aas.__ s
Wijn tip: Fruitige rode wijn, Appa§simenfo P VR ’n AR

Bler advies: Fruitig blond bier, Leffé Blond g o g Fi
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SOEP 745; ¥
. Vraag ons team naar de soep van de dqg

"_Allergenen informatie :

- Bij al onze gerechten staan de allergenen duidelijk vermeld. Heeft u een aIIergle of

_ dieetwens? In overleg met ons personeel kunnen sommige gerechten aangepast word n,J'
& 'zodaf u er toch van kunt genieten. Aarzel niet om dit bij ons aan te geven! Ghaaling

Begri
- Sommige van onze gerechten kunnen langer duren,
. we vragen hiervoor uw begrip.
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rﬂ;**' O Al onze ho’oquerech’ren worden geserveerd met een passende TLLaEe
Pl uordcppelgdrmttfyr, groen're eneen salade i . _ IRt
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SUKADE 24 5&" e e, il Bl i
: 38 uur gegaard- sukude van de Friese kalveren: Heer|||k mals, geserveerd met! 71
: aardappel gratin en een kruidige jus. R o el g

Wijn tip: Subtiel br"Here rode w:,n merlof , ris et e
Bier advies: Een frisse’ IPA ; eSS ¥t , Ty ¥

=ty J: 5 t . 2 iaetle #

STEAK TARTARE (2oo gram) 24.50 (&) ®® . ‘ -

. Het geheim van een goede steak tartaar is goed vlees. Onze pqrtners Ieyereh ans B
~ runderen zonder kunstmatige toevoegmgen Het wilde rundvlees is heerluk#dn smaak.
- Voor de steak tartaar gebruikt onze chef de biefstuk delen die f‘|n dd?r hem worden:

gehakt. Hierna wordt het subtiel gembmneerd en geserveerd met htusgemdak're truffel

-~ ' mayonaise, wakame, Parmaham en quemqak'r me'r Een elgen |us. Geserveerd met frle'r

' Wijn tip: Lichte rode wijn, pinot noir | e
~ Bier advies: Llchf bier met een bn‘ferfle, Jqpen IPA

'SALMON 29 () . B @9

In roomboter gebakken zalm met citroen, knoflock en dille, afgemaakt in de oven.
Geserveerd met een teriyaki risotto van parel couscous en afgetopt met een i R
‘% citroen botersaus. '
' Wiin tip: Een fruitige rode wijn, appassimento of een witte wijn met een zoefle
~ dppasimento bianco

Bier advies: Een mooi dubbel bier

at L

- PENNE ALL’ ARRABBIATA (Vega) 21 @& @ : S 16
Een echte ltaliaanse klassieker, puurder dan dit wordt het niet. Wat ons betreft he't-
lekkerste vegetarische pasta qerech’r vit Italié. Vegetarische pasta met knoflook, S|qlo’r|es,
" Parmezaanse kaas, chili peper, basilicum, cherry tomaat, huisgemaakte passata en
mozzarella. Geserveerd met een frisse Sardijnse salade. TR
- Wiin tip: Een romige Chardonnay Carh e,
Bier advies: Een romige tripel, Karmeliet tripel R R

" RISOTTO FUNGHI (Vega) 22.5 B e\ Pyl
. Huisgemaakte romige risotto op Sardijnse wijze met een rijke mix van chgmpfgncpns O 5_.‘
\ Iyern]kt met aromatische kruiden en elegqn’r afgewerkt met cutroenrqsp en e__en khmpplf’{a
ﬁ"'ﬂ* pping van geroosterde pitten en overjarige Parmezaans kacs. gy
:.:.'- JWlin ‘hp Frun‘lge rode w:ln Primitivo : i




rd(2509r) ane chef bereld ez -sfd,ndddrd medr

‘o

A;'hgos,_
if’m{knoﬂook en rozemqr||n. Geserveerd met chlmmlchtjrrl el

korlqnder en koml}n GeserVeerd met een romlge qarduppelmoussellne.

WO Wijn #ip: Een fruﬂlgeff' Imende w:He wijn, appass:menfo _."
Bier advies: Een fru:#?ge weizen, I(uske & T T AN . Ntk Ratalnc e
. ] Jﬂ-f, : ! o SN ol S S e5 Kox __;':-_ FREI
X VARKENSHAAS 27.5 '~ i RPN o)
.~ Op twee wijze: bereide varkenshaas, gevuld met porche’r’rm(ﬁuhqdnse beenhg
Itk - op smaak gebracht met huisgemaakte kruidenboter. Geserfveerd met een I‘iﬁb’r
. |;-. - Wiin tip: Een volle peperige rode wijn, merlot i Pt ,__ By .
e L < Bier cdv:es Een licht bittere IPA° ~' ./° | il e M S
;l. y ] g : ) ,%" f Ay ;|’ 1.- ' N T :!:;‘ W :'.‘?__.l' i A £
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MINI HAMBURGER MENU 12 g R I e

Broodje hdmburger met sla, tomaat en salsasaus, o Tl ek
frlet|es en sausjes :

~MINI SCHNITZEL MENU 12 (&)
Schnl'rzel frietjes en sausjes




