SINCE 1599

Binnen deze eeuwenoude muren houden wij van de seizoenen. We
geloven erin dat echt culinair genieten begint bij respect — voor de
natuur, voor onze omgeving, voor elkaar. Samen met Boerderij
Landzicht in Strijen oogsten we wat het land ons deze week geeft:
biologisch, dichtbij, en verser dan vers.

Want zonder zorg voor mens en aarde had dit monument, dat al ruim
vijf eeuwen verhalen draagt, zijn schoonheid nooit behouden.

Onze overtuiging is dat puurheid nooit uit de tijd raakt, laat uw
zintuigen dit maar bevestigen. (We bedoelen hiermee; kijk om u heen,
ruik, proef en zie waar wij u mee proberen te verwennen) Het is onze
vertaling van “puur” in het seizoen, lokaal geoogst met wereldse smaken
zonder grenzen, niet belerend maar inspirerend.

Beste gast, welkom bij LIZZ, waar de seizoenen de chef zijn, en
duurzaambheid de ziel.

Met culinaire groet,

Remco Kuijpers

4 gangen 85
5 gangen 100
6 gangen 120

90 minute business lunch 49,50

Beste gasten, wij rekenen een servicebijdrage van 15 euro per persoon
voor de amuse, brood en het onbeperkt tafelwater.

Alle gerechten worden bereid in dezelfde keuken en kunnen daardoor
sporen van allergenen bevatten.

RELAIS &
CHATEAUX



“Le choix de I’équipe”

Aardbei & Groene Tomaat 4-6
Radyjs - Black lemon - Curry

Arapaima Tartaar +15
10 gram Imperial Heritage kaviaar +25

Koolrabi & Duindoornbes 4-6

Wilde rijst - Ketjap - Laska
Kreeft +20

Foie de Canard ‘Mitteault’ 5-6

Bundelzwam - Gojibes - Anijs

Eendenlever ‘Cashew’ ipv +5
Duif Anjou ipv +20

Asperge & Hollandaise 4-6
Tonburi - Appelkapper - Lavas

Ossenhaas +25
Zeebaars +25

Cheesebar “WSHS’ 6-6

You - Are - Invited
Kaas ipo dessert +15

Framboos & Roos 4-6
Merengue - Pistache - Andaliman
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“L’essence du luxe”
A la carte menu - Pure Light Dining

Voorgerechten

‘Imperial Heritage’ kaviaar
Oester - Yuzu - Creme Fraiche

45

Arapaima ‘“Tasting’
Laska - Kardemom - Aardbe:
40

Foie de Canard ‘Mitteault’
Brioche - Gojibes - Roze peper
30

Kalfszwezerik ‘Signature’
Amandel - Abrikoos - Komijn
30/45
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Hoofdgerechten

Ossenhaas

Gerookt spek - Braadjus
Eendenlever ‘Mitteault’ +15

30/45

Duif Anjou
Miso - Koffie
30/45

Zeebaars
Hollandazise - Appelkapper
30/45

Pommes Pont Neuf
Mayonause - Fleur de sel
10

Groentengerecht
Your - Choice
15
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Desserts

Framboos & Rabarber
Valrhona - Pistache - Tijm
20

Cheesebar
You - Are - Invited
25
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