
 

 

  JRE 

 

       never-ending passion menu 

 

Hamachi aardbei • tomaat • lavas  

 

Hamvis  * waterkers • Hollandse 

garnalen • look  

Bloemkool  *** Pernod • maitaike • Belper 

Knolle 

Wolvarken  Manchego • mosselen • paprika 

courgette 

Kaas  **   kaas op onze eigen wijze  

 

”Un dessert sans fromage, est 

une belle à qui il manque un œil.” 

 

Rabarber aardbei • cheesecake 

Chartreuse • yuzu 

 

 

Liever soufflé ipv. dessert – 7.5 
 

 

Ons JRE-menu wordt geserveerd inclusief  

amuses, koffie of thee met friandises.   

3 gangen 65 

4 gangen 75       * 

5 gangen 85 **  

6 gangen 95 ***  

 

 

 

Door de sommelier gekozen bijpassende wijnen  

à 9.5 per glas 

Door de sommelier gekozen bijpassend alcoholvrije 

alternatieven à 8.5 per glas 

 

 

 

 

 



 

 

voorgerechten  

Trio van Westlandse tomaat  -  24     

Jalapeño • mango • mozzarella • feuilletee 

Noordzeekrab  -  26 

Avocado • kamille • kokos • koriander 

 
Kalf & Rivierkreeft  -  27.5    

Lavas • coral curry • galangawortel 

 

tussengerechten  

Tortellini  -  25      

Pompoen • thijm • saffraan • Allemansvriend  

Zwezerik   -  35  

Maitake • ananas • togarashi • Belper Knolle  

 

hoofdgerechten  

Zeeduivel  -  40     

Broccoli • kokkels • Lardo Nostrano • waterkers   

 
Polderhoen -  36    
navette • foie • morilles • sauce royale 

   

Aubergine  -  32.5     

Limoenblad • enoki • boekweit • bimi  

 

 

 = Vegetarische gerechten  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

“ Savarin – Style ” 

Perle Imperial kaviaar  50 gr.  -  120 

Blini’s • crème fraîche  

 

Gepocheerde oesters  -  37.5 

Champagne • Parmigiano Reggiano • beurre blanc 

 

Foie terrine  - 35 

Rabarber • venkel • tchulli peper • zeealg  

 
Shortrib & ½ kreeft  - 75 

Gerookte dashi boter • pompoen • bospeen 

 

 

desserts  

Savarin’s kaas experience  -  20 

Kaas op onze eigen wijze  

”Un dessert sans fromage, est une  

belle à qui il manque un œil.” 

 

Duindoornbes - 17.5 

Geitenyoghurt • mierikswortel • dille • bospeen  
 

Haagse honing  - 17.5 

Grapefruit • tofu • munt • Tahiti vanille 

Soufflé – 19      20 min. bereidingstijd    

Tropisch fruit • cacao • five spices • Tahiti vanille  

Savarin ‘Toblerone’  - 17.5    

Karamelchocolade • gepofte rijst • hazelnoot praliné  

 

 

 

  

 


