
 
 
 

 
 

Keuzemenu The Shake met Josper Spécialiteit op onze Josper grill-houtskooloven BBQ* 

Hapjes van de chef 

 

Asperges AAA/ Vlaamse wijze 

Coquilles vers uit de schelp/ gegrilde groene asperges*-choron 

Gegrilde scampi* / Shake / tomaat / dragon 

Garnaalkroketten / grijze garnalen / peterselie / citroen  
Kaaskroketten / parmesan / peterselie / citroen 

Vitello Tonnato/ style The Shake 

Rundscarpaccio / Belgische filet pur met rucola, parmesan en olijfolie extra vierge 

 

Filet pur* / West-Vlaams rood. Zeer mals, fijne marmering ( supl € 4 pp.) 

Hereford * / Zuidwesten Engeland / entrecôte/ 28 dagen Dry Aged ( supl € 5 pp. ) 
Licht gemarmerd met een extra malse, volle, en sappige smaak 

 Charolais * / Frankrijk/ 28 dagen Dry Aged/côte à l’os per 2 pers.( supl € 9 pp. ) 
Hoogste constante kwaliteit, fijne marmering, unieke smaak en heerlijk mals 

 Brochette van Ibérico solomillo*/  Spanje Ibérico varkenshaasje 

( Bovenstaande gerechten met verse frietjes, slaatje en saus naar keuze ) 

Haasje van Noordzeevis ‘Catch of the day’* / geplette nicola-gekonfijte jonge worteltjes-asperge-mousseline 

 

Chocolademoelleux / crumble american cookies - huisbereid vanilleroomijs 

Ananas*/ gegrild-gekarameliseerd: crumble exotic/ huisbereid vanilleroomijs 

Proef ons heerlijk roomijs, vers gedraaid in onze ijsmachine van Carpigiani  !! 

Huisbereid vanilleroomijs/ warme chocoladesaus- crumble american cookies 

Mousse van Madagascar chocolade/ rode vruchten 

Coupe Colonel/  citroen-limoensorbet-Noble Vodka 

Crème Brûlée 

Irish Coffee 

€ 65.00 p.p.    Menu enkel te verkrijgen per tafel 

 

 

De Josper is een elegante combinatie van een grill en oven. Het combineert 
ambachtelijkheid met innovatie en creëert een uitzonderlijk productieproces voor een 

verfijnde en kwalitatieve roostering. Het hout geeft het vlees een unieke smaak, textuur 
en garandeert de sappigheid van alle bereidingen. Door de hoge temperaturen worden de 

ingrediënten dichtgeschroeid en  geroosterd. De Josper geeft onze gerechten net dat 
tikkeltje meer. Proeft u zelf maar! 

 

 


