
 

 

  JRE 

 

       never-ending passion menu 

 

Salmon  romanesco • gin & tonic 

Huacatay  

 

Angler * fennel • mussel • chorizo 

Cauliflower  *** miso • hazelnut • thyme  

Supplement black truffle – 15,- 

Wild duck    almond • cherries • beetroot 

Cheese  **   cheese our own way    

”Un dessert sans fromage, est 

une belle à qui il manque un œil.” 

 

Caramel chocolate blackberries • terragon  

mascarpone • crème de cassis 

 

Rather soufflé instead of dessert – 7.5 

 

 

Our JRE-menu is served including 

amuse bouche, coffee or tea with sweet delicacies. 

 

3 courses 65 

4 courses 75       *  

5 courses 85 **  

6 courses 95 ***  

 

 

 

Pairing wines chosen by our sommelier at 9.5 per glass 

Pairing non-alcholic alternatives chosen by our 

sommelier at 8.5 per glass 

 

 

 

 

 

 



 

 

starters  

Westland tomato  -  24     

Jalapeño • mango • roses 

North Sea crab  -  26 

Avocado • chamomile • coconut • coriander 

 

Veal tenderloin -  27.5    

Tuna • Aji Amarillo • papaya  

 

entremets  

Kolhrabi dimsum  -  25      

Cevenne onion • Comté  

Supplement black truffle – 15,- 

Angler  -  29   

Fennel • mussel • chorizo   

 

maincourses  

Brill  -  40     

Jerusalem artichoke • endive • chanterelle • algae  

 
Roe deer  -  42   

Tamarind • courgette • Ras el Hanout • apricot    

 
Pumpkin  -  32.5   

Kailan • Thai basil • wild rice  

 

 

 = Vegetarian dishes  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

“ Savarin – Style ” 

Perle Imperial caviar  50 gr.  -  120 

Blini’s • crème fraîche  

 

Poched oysters  -  37.5 

Champagne • Parmigiano Reggiano • beurre blanc 

 

Whole lobster  - 70 

Yuzu beurre blanc • petits legumes • salty herbs 

 

 

desserts  

Savarin’s cheese experience  -  20 

Cheese our own way 

”Un dessert sans fromage, est une  

belle à qui il manque un œil.” 

 

Caramel chocolate  - 16 

Blackberries • terragon • crème de cassis  

mascarpone 
 

Cranberries  - 16.5 

Yoghurt • citrus • “Haagsche-honey” 

 

Soufflé  - 19    20 min. preparation time  

Nashi pear • caramel • verbena 

 

 

 

 

 

 

 

  


