
Small  Talk  



Voor de lekkere trek  

 

Proeverij  Small  Talk  
 

tartaartje van ossenhaas                                                        

paté van de chef  

geitenkaasje met spek en honing uit de oven  

 

ú 12,50  

 

Mousse van Fazant  
 

met een compote van cranberry's  

 

ú 9,50  

 

Bourgondische uiensoep  
 

geserveerd in een broodje uit de oven                                                        

gegratineerd met oude kaas  

 

ú 9,50  

 

Carpaccio van runderbil  
 

met een truffelmayonaise en                                                                                      

aan tafel geschaafde  Grana  Padano  

 

ú 10,50  

 

Mandje  Small  Talk  
 

Brood  met kruidenboter, tapenade , olijven                  

en slices gerookte ham  

 

ú 3,75  



Een smakelijk vervolg  

 

Saté van  varkenshaas XL  
 

±  300 GRAM                                                                                                 

vers gebakken kroepoek, atjar en pindasaus  

 

ú 16,50  

 

Zweedse  varkensrib  
 

met een romige saus van look, spek en ui  

 

ú 19,50  

 

Hertenboutfilet  
 

heerlijke saus van rode wijn  en port                    

met een vleugje truffel  

 

ú 23,50  

 

Ossenhaas op een stokje  
 

 met pepersaus  

 

ú 18,50  

 

Australisch Wagyu  beef  
 

ñKaviaar onder het rundvlees ñ                                     

geserveerd  op wijze van de chef  

 

ú 21,50  

 

Tournedos  
 

Boterm als  met Roquefortsaus  

 

ú 18,50  

 

Varkenshaas  
 

met Jagersaus  

 

ú 18,50  



Suggestie  

 

Vernieuwde!!   Fruit de mer  chaud  - froid  

 

Een verwennerij  voor de liefhebber van vis, schaal en schelpdieren                 

kreeft, scampi, coquille, oester, gerookte zalm, Hollandse garnalen                            

gewokte  mosselen, mesheften en kokkels  

 

ú 37,50 p.p.  

 

Voor de ondernemer !  

 

Dagelijks wisselende schotel van vis of vlees 

geserveerd  met verse garnituren  

 

ú 9,99  

 

Vers gekookte mosselen  

 

Op drie wijze geserveerd Traditioneel met sausjes 

Pikant of Look  geserveerd met salade en verse frieten  

 

ú 19,00  

Om mee te nemen!  

 

Zeeuwse Vissoep   

Schaaldierensoep  

 

ú 13,50  

per liter en diepgevroren   



Spiegel menu   

 

Wild bouillon  
Met gele wortel en oesterzwam  

 

 

*** 

 

Huisgemaakte stoverij van hert  
Geserveerd met aardappelpuree  

 

 

*** 

 

Koffie Small  Talk  
Met tal van zoete lekkernijen en een likeurtje  

 

 

 

ú 23,50  
 



Als afsluiting !  

 

Proeverij van de chef  

 

Combinatie van kleine desserts  

 

ú 10,50  

 

Parfait van hazelnoten  

 

met een saus van  caramel  

 

ú 8,50  

 

Trio van  chocolade  

 

IJs, parfait en mousse  

 

ú 9,50  

 

Creme  brulee  van speculaas  

 

met een compote van stoofpeertjes  

 

ú 8,50  

 

Dame Blanche  

 

Vanille roomijs met warme chocolade saus  

 

ú 7,50  



De Vissershaven  



In de eerste haal  

 

Proeverij de  Vissershaven  
 

Bonbon van gerookte zalm  gevuld met krabsalade                      

Glaasje Hollandse  garnalen met cocktailsaus  

Klein kopje vissoep  

 

ú 12,50  

 

Mootje gerookte zalm  
 

A la minute  gerookt en geserveerd met een 

frisse limoendressing  

 

ú 9,50   

Bisque  van schaaldieren  
 

Goed gevulde soep van o.a. kreeft, krab en garnalen  

 

ú 11,50  

 

Gegratineerde of rauwe oesters  
 

Per stuk  

 

ú 2,75  
 

½ kreeft  
 

Gegratineerd  of naturel  

 

ú 12,75  

 

Vissoep  
 

Rijkelijk gevuld met diverse vissoorten  

 

ú 6,75  

 

Hollandse 

garnalencocktail  
 

Met romige  cocktailsaus  

 

ú 11,50  



Platvis, rondvis en roofvis  

 

Zeebaars  
 

Saus van gerookte zalm  

 

ú 23,50  

 

Platvisduo  
 

Scholfilet  en  slibtong                               

Hollandse garnalen en kappertjes  

 

ú 24,50  

 

Meerval  
 

met een saus van                                                       

rode wijn en truffel  

 

ú 21,50  

 

Zeetong  
 

g ebakken in  roomboter (600 a 700 gr)                          

voor u aan tafel gefileerd  

 

ú 39,50  

 

griet  
 

geserveerd met een                                                                    

saus van saffraan  

 

ú 24,50  

 

Kabeljauwfilet  
 

met een saus van Roquefort  

 

ú 19,50  

 

Tarbotine  
 

Met schaaldierensaus  

 

ú 29,50  

 

Rode poon  
 

licht pikante saus van                                 

tomaat met olijven  

 

ú 19,50  

Marriage  de poisson  

 

Voor de echte visliefhebbers!!                                                               

een plateau met 6 vissoorten van de kaart met de 

daarbij horende sauzen geserveerd op een plateau  

 

ú 69,50 per 2 personen  



Schaal & Schelpdieren  

 

Hele kreeft  
 

Gegratineerd of naturel  

 

 

ú 23,50  

 

Mesheften  
 

Snel gewokt  in kruidenolie  

 

 

ú 19,50  

 

Aan tafel geflambeerde Scampiôs 
 

Aan tafel geflambeerd met Pernod                                                                                   

afgeblust met lookroom  

 

ú 22,50   

 

Gekookte mosselen  
 

Op drie wijze geserveerd  !                                           

Traditioneel met sausjes                                                    

Pikant of Look                                                           

geserveerd met salade en verse frieten  

 

ú 19,00  

Fruit de mer  
 

Een verwennerij  voor de liefhebber van vis, schaal en schelpdieren                                                                           

kreeft, scampi, coquille, oester, gerookte zalm, Hollandse garnalen                                                          

gewokte  mosselen, mesheften en kokkels  

 

ú 37,50 p.p.  


