NOTRE  *
GRAANBEURS
Tng 20V M E N “ I) E S

FETES .

Dit jaar doen we het anders, op aanvraag van jullie,
onze gasten! We serveren geen kerstmenu maar een
selectie van onze heerlijke a la carte gerechten.

* C'est une trés bonne idée! w

Op de achterkant staan
onze gerechten die we
serveren vanaf dinsdag

22 tot en met zondag 27

Tijdens het diner op
zowel 24 als 25 december

december, tegen het
standaardtarief.

kiest iedereen minimaal 3

gangen van deze a la carte

kaart. De keuze kan op de
avond zelf gemaakt

worden. Ideaal Op 24 en 25 december
toch? zijn jullie welkom voor het

diner met aanvangstijd om:
18.00 uur, 18.30 uur, 19.00 uur *
of 19.30 uur.
Tijdens de lunch op 24 en 25
december zijn jullie welkom met

aankomsttijd tussen
11.30 - 13.00 uur.

Zaterdag 26 december
zijn we gesloten.

Op 22’ 23 en Tussen 1640\(])a;11(§§r;(;(:(:;451;(§;neireten we zelf .
27 december is
onze keuken door- .>I<.
lopend open vanaf

11.00 uur.

Op zondag 13, 20
en 27 december zijn

we extra geopend Vanaf 28 december t/m ‘

fanaip e 4 januari zijn we een

weekje gesloten.
Vanaf dinsdag 5 januari

Reserveren voor verwelkomen wij jullie
onze kerstperiode weer graag!
kan via de site
degraanbeurs.com,
per e-mail:
welkom@degraanbeurs.com
of per telefoon: +31 115 613052.

A bientot tijdens de feestdagen!

We kijken ernaar uit jullie
De reservering is pas definitief na feestelijk te verwelkomen.

ontvangst van onze bevestiging. Gastvrije groet,
Wacht niet te lang, onze tafels Martijn, Karlijn &
zijn tres vite vol! team Graanbeurs

Nieuwstraat 3 * 4531 CV Terneuzen



*’: NOTRE MENU DES FETES

Ons menu tijdens de feestdagen

Stel zelf je menu samen met keuze uit onderstaande gerechten.
We hanteren onze standaard tarieven uit onze a la carte kaart. Voor meer info

hierover, zie onze menukaart op de website degraanbeurs.com

*

+
*

ENTREES FROID Koude voorgerechten

Carpaccio de boeuf | Carpaccio van ossenhaas
Steak tartare préparé | Klassieke steak tartaar
Terrine de foie gras | Terrine van ganzenlever
Magret de canard fumé | Gerookte eendenborst
Saumon fumé au Champagne | Gerookte zalm met Champagne dressing
Cocktail de crevettes grises | Cocktail van grijze garnalen
Burrata | Burrata met tomaat, basilicum en pesto

SOUPES

Soupe a 'oignon gratinée | Gegratineerde uiensoep
Bisque de crabe et crevettes | Bisque van krab en garnalen

Soupe a la moutarde | Soep van fijne mosterd

ENTR IIE ES CHAUDES Warme voorgerechten

Escargots de Bourgogne | Escargots uit de Bourgogne
Foie gras poéle avec pomme et sirop | Gebakken foie gras met appel en stroop
Scampi '‘Graanbeurs' | Scampi met saus van room, knoflook, pastis
Chevre chaud au miel | Geitenkaas gegratineerd met honing
Croquettes de fromage | Kaaskroket, 2 stuks
Croquettes de crevette | Garnaalkroket, 2 stuks

LES PLATS Hoofdgerechten

Tournedos au poivre | Tournedos met pepersaus
Tournedos Rossini | Tournedos met gebakken ganzenlever
Tournedos au Bleu | Tournedos met gebrande blauwe kaas

Steak tartare préparé | Klassieke steak tartaar
Confit de Canard | Gekonfijte eendenbout
Canard a l'orange | Gebakken eendenborst met sinaasappelsaus
Lapin a la grand-mere | Konijn op grootmoeders wijze
Wellington ‘Champignon’ | bladerdeeg, paddestoelen en rucola
Gratin de poisson en cocotte | Gegratineerde vispan met wittewijnsaus
Bouillabaisse | Rijkelijk gevulde bisque
Scampi 'Graanbeurs' | Scampi met een saus van knoflook, room en pastis

ENTRE LES PLATS Tussen de gangen

Sorbet crémant d'Alsace au citron | Citroensorbet met crémant d'Alsace
Plateau de fromage | Kaasplateau met Franse kazen, notenbrood, appelstroop

DESSERTS

Nagerechten

Tarte tatin aux pommes | Tarte tatin van appel, karamel en vanille-ijs
Neige a Noél | kerstdessert met meringue, witte chocolademousse,
rood fruit en vanille-ijs

Profiterole | Grote soes met vanille-ijs en chocoladesaus
Creéme bralée met of zonder Grand Marnier
Surprise au tiramisu of Dame blanche of Coupe advocat
Plateau de fromage | Franse kazen, notenbrood en appelstroop




