
Menukaart

Van harte welkom bij Hostellerie Munten. Onze gerechten 

zijn met zorg samengesteld uit verse streekproducten. 

Geniet van onze Passie!

Marie-José Munten-van der Heijden

Richard en Bregje Munten-Jansen van den Berg

Raoul Bijlmakers, Chef-Kok

m e n u

3 gangen lunchmenu	 € 34,00
Voorgerecht, hoofdgerecht en aangeklede koffie.

3 gangen keuzemenu	 € 34,50
Bijpassend wijnarrangement € 17,75

4 gangen verrassingsmenu	€ 42,95
Bijpassend wijnarrangement € 22,75

5 gangen	 € 49,95

Bijpassend wijnarrangement € 26,25

6 gangen	 € 55,00

Bijpassend wijnarrangement € 29,75



V o o r g e r e c h t e n

Boerderijkip/Gamba/Watermeloen	 	 	 € 14,25

Gekonfijte boerderijkip met gebakken gamba, geïmpregneerde watermeloen,  
wakame en kerrie mayonaise.
Candied farm chicken with tiger prawns, water-melon, wakame and curry mayonnaise.

• Hautes Cotes de Beaune “Clos de la Chaise Dieu”	  	 € 4,75 per glas

Kalfszwezerik/Gorgonzola/Koffie	 	 	 € 17,95

In kroepoek gebakken kalfszwezerik met fijne salade, mousse van zwezerik met crème  
van gorgonzola en koffiegelei.
sweetbread fried in crackers with salad, mousse of sweetbread and a cream of Gorgonzola and coffee.

• Pinot-Gris, Joseph Cattin, Alsace 		   € 4,75 per glas
 

Tonijn/Tomaat/Citroen	 	 	 € 14,25

Rauw geserveerde Albacore tonijn met amortomaatjes, avocado en vinaigrette van spek en citroen.
Raw served Albacore tuna with tomatoes, avocado and a dressing of bacon and lemon.

• Sauvignon, Andreas Visintini, Friuli, Italië		  € 5,00 per glas

Duif/Macadamia/Mango	 	 	 € 19,95

Gelakte borst en gebraisseerd pootje van Anjouduif met krokante macadamianootjes,  
kruidensalade en vinaigrette van mango en kummel.
Painted chest and braised leg of Anjou pigeon with crisp macadamia nuts, herb salad and  

dressing of mango and cumin.

• Quetzal Alentejo Reserva, Portugal		  € 5,75 per glas

Kloosterei/Asperge/Truffel	 	 	 € 13,00

Gepocheerd ei met asperge, crème van bloemkool en truffel vinaigrette.
Poached egg with asparagus, cream of cauliflower and truffle vinaigrette.

• Pinot Noir, Joseph Cattin, Alsace		  € 4,75 per glas

Rund/Rucola/Parmezaan	 	 	 € 14,25

Rundercarpaccio zoals u hem al jaren kent, met truffelmayonaise, Parmezaan en rucola.
Beef carpaccio served with truffle mayonnaise, rocket and Parmesan cheese.

• Château St. Michelle Chardonnay, Stimson Estate, Washington state	 € 5,50 per glas

Oesters / Oysters	 	      per stuk 	 € 2,25

Rauw of gegratineerd		 per piece € 2,25	
Raw or gratinated		   

T u s s e n g e r e c h t e n

Ossenstaart/Tomaat/Bladerdeeg	 	 	 € 8,50

Krachtige bouillon van ossenstaart met tomaat en prei “en croute” afgebakken.
Powerful oxtail broth with tomato and leek, baked “en croute”.

• Quetzal Alentejo Reserva, Portugal		  € 5,75 per glas

 Vis/Tomaat/Venkel	 	 	 € 10,50

Bouillabaisse om je vingers bij af te likken, uiteraard met rouille.
Finger-licking Bouillabaisse of course with rouille.

• Sauvignon, Andreas Visintini, Friuli, Italië		  € 5,00 per glas

Eendenlever/Banyuls/Brioche	 	 	 € 18,50

Gebakken eendenlever met getoast brioche brood en siroop van Banyuls wijn.
Fried duck liver with toasted brioche bread and syrup of Banyuls wine.

• Gewurtztraminer, Joseph Cattin, Alsace		  € 5,75 per glas

Coquille/Kreeft/Oester	 	 	 € 19,50

Geserveerd met schuimige saus van Thaise groene curry.
Scallops, lobster and oysters served with a creamy Thai green curry sauce.

• Viognier, Yalumba Winery, Australië		  € 4,75 per glas

 H o o f d g e r e c h t e n

Rund/Madeira/Eendenlever	 	 	 € 29,50

Tournedos “Rossini” op onze manier: met gebakken eendenlever en jus van madeira.
Tournedos “Rossini” our way: with sautéed foie gras and Madeira sauce.

Wenst u uw tournedos anders bereid? Laat het ons weten.		  € 	27,00

Would you like your tenderloin served differently? Please let us know.

• Quetzal Alentejo d.o.c.		  € 9,25 per glas

3x Lam/Aardpeer/Aubergine	 	 	 € 26,50

Lams filet rosé gebraden, stoofvlees van lam en onze “shepherds pie” geserveerd met aubergine  
en jus van gerookte knoflook.
Filet of lamb, stews of lamb and our “shepherd’s pie” served with eggplant and smoked garlic gravy.

• Clos des Menuts, Saint Emilion Grand Cru		  € 8,75 per glas

Zeebaars/Appelstroop/”Karboet”	 	 	 € 25,00

Op de huid gebakken wilde zeebaars met gebakken “Karboet” (balkenbrij) en saus van Sauternes wijn.
wild sea bass fried On its skin with baked black pudding and Sauternes wine sauce.

• Château St. Michelle Chardonnay, Stimson Estate, Washington state	 € 5,50 per glas

Heilbot/Rass el Hanout/Appel	 	 	 € 21,50

Zacht gegaarde heilbot met boter van groene appel en Rass el Hanout (kruidenmelange),  
pistache en kappertjes.
Halibut slowly cooked with butter and green apple Rass el hanout (herbs), pistash and capers.

• Viognier, Yalumba Winery, Australië		  € 4,75 per glas

Vis/Tomaat/Venkel	 	 	 € 19,50

Bouillabaisse om je vingers bij af te likken, uiteraard met rouille.
Finger-licking Bouillabaisse of course with rouille.

• Sauvignon, Andreas Visintini, Friuli, Italië		  € 5,00 per glas

Kreeft/Lobster 	 1/2	 € 21,50 	 1/1	 € 39,50

Bereiding zoals u wenst				  

served as you wish	

Heeft u speciale wensen?
Voor ons is onze gast koning, vertel ons waar u zin in heeft en wij proberen er een mouw aan te passen.



D e s s e r t s

Sinaasappel/Ananas/Passievrucht	 	 	 € 8,75

Panna Cotta van sinaasappel en vanille met ananas compote, mango, passievrucht en yoghurtijs.
Panna Cotta of orange and vanilla, pineapple compote, mango, passion fruit and yoghurt.

• Jurancon Moelleux, Domain Cazes		   € 4,75 per glas

Chocolade/Toffee/Peer	 	 	 € 10,50

Lopend bisquit van pure chocolade, met toffee crème, gepocheerde peer en vanille ijs.
Bisquit of dark chocolate with toffee cream, poached pear and vanilla ice cream.

• Pedro Ximinez 		  € 4,95 per glas

Advocaat/Banaan/Kokos	 	 	 € 8,75

Taartje van kandijkoek en banaan met Venlose advocaat en sorbet van kokos.
Brown sugar cookies and banana tartlet with egg punch and coconut sorbet.

• Muscat de Rivesaltes, Domain Cazes 		   € 5,95 per glas

Kaas van onze wagen	 	 	 € 13,00

Kom mee naar onze kaaswagen en zoek de mooiste kazen uit.
Cheese, come along to our cheese trolley and select the best cheeses.

• Crusted, Grahams port 		  € 6,25 per glas

Chocolade/Vanille/Room	 	 	 € 8,75

Dame blanche, maar dan met huisgemaakte saus van pure chocolade.  
Het lievelingsdessert van Hans Munten.
Dame blanche with homemade dark chocolate sauce.

• Pedro Ximinez 		  € 4,95 per glas

Heeft u speciale wensen?
Voor ons is onze gast koning, vertel ons waar u zin in heeft en wij proberen er een mouw aan te passen.


