
De dagen worden korter, de jassen dikker en de trek wordt 
groter. Buiten regent het bladeren, dus tijd om naar binnen 
te gaan, aan te schuiven en het jezelf goed te laten smaken.

In onze keuken proef je het seizoen. Stevige smaken, mooie 
ingrediënten en gerechten die passen bij de tijd van het jaar. 
Van een uitgebreide lunch tot een borrel die nét wat langer 
duurt.

Bij Jansen & Jansen houden we van tafels vol lekkers, Bij Jansen & Jansen houden we van tafels vol lekkers, 
glazen die worden bijgeschonken en avonden die vanzelf 
langer worden. De herfst mag beginnen.



Pulled pork 
Atjar tjampoer – crumble van pinda – mayonaise 
van zwarte knoflook

Gemarineerde zalm
Wakame – cornichons – miso mayonaise - 
wasabi crumble

Brioche 14,50

Tomatensoep
Bieslookolie – croutons

Kreeftenbisque
Rivierkreeft – room

Alle soepen worden geserveerd met 
brood en gezouten roomboter.

Soepen 7,95

Miso mayonaise - ingelegde radijs -
krokante quinoa

Miso mayonaise - ingelegde radijs -
krokante quinoa

jus van jeneverbes

Miso - tandoori saus  - parmezaanse kaas -
sjalot - gepofte wilde rijst Wakame - Amsterdamse ui -

limoen mayonaise - wasabi crumble
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Koffie
Koffie

Cappuccino

Espresso

Dubbele espresso

Latte macchiato

Koffie verkeerd

Warme chocomel

2,95

3,50

2,95

3,95

4,25

3,95

4,25

Flat white 4,25

Irish coffee

Spanish coffee

French coffee

Italian coffee

8,95

8,95

8,95

8,95

Special Koffie

Rooibos Rozemarijn
Thee infusie | rozemarijn | 
gember | citrus

Earl grey speciaal
Zwarte thee | Bergamot

White cassis Royal
Groene thee | Lemongrass | 
Cassis

Jasmijn
Chinese groene thee | 
Jasmijnbloem

Wisselende seizoensthee

Verse muntthee

Verse gemberthee

3,25

3,25

3,25

3,25

3,95

3,95

3,95

Thee

LOKALE SMAAKMAKERS
Sommige samenwerkingen voelen 
vanzelfsprekend. Het Gorssels Kaas & 
Wijnhuys is al jaren een vertrouwd gezicht 
in het dorp en een plek waar liefde voor 
smaak centraal staat.

Met een scherp oog voor kwaliteit en een 
passie voor ambacht selecteren zij kazen 
uit binnen- en buitenland. Of het nu gaat 
om een zachte romige kaas, een pittige 
blauwader of een bijzondere 
seizoensspecialiteit, achter iedere kaas 
schuilt een verhaal.

Voor onze kaasselectie werken we dan ook 
graag met hen samen. Hun kennis, 
enthousiasme en gevoel voor kwaliteit 
sluiten perfect aan bij waar wij voor staan: 
genieten van mooie producten, gemaakt 
door mensen met passie voor hun vak.

Zo brengen we samen een stukje 
Gorssel op tafel.

Lek�rs v�r erbijLek�rs v�r erbij
Koffie met bonbons
Gemaakt door wereldbakker
Wijnand uit Laren

Lepelgebak seizoensfruit
Banketbakkersroom – Bastogne – 
witte chocolade

Lepelgebak stroopwafel
Banketbakkersroom – stroopwafel -
karamel

Appeltaart

Slagroom

4,95

4,95

0,50

4,95

Vegetarisch Lactose Gluten Noten

4,95
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