
 
 

In restaurant Noyer zijn onze  formules en gerechten gebaseerd op een keuzemenu 
waarbij we een menu van 3 tot 5 gangen aanbieden. De gerechten voor deze menu’s 
wijzigen elke 8 weken, geïnspireerd op de seizoenen werken we telkens een 
gebalanceerde, eigentijdse kaart uit. 

 

Formules: 

3 gangen menu (1 amuse/ voorgerecht of soep/ hoofgerecht/ dessert)  

• Zonder dranken: 50 euro per persoon 
• All-in: 70 euro per persoon (duurtijd van 4 uren) 
• Prestige wijnpakket: + 10 euro 
• Kazen ipv dessert: +7 euro – kazen als extra gang: +12 euro 

 

4 gangen menu (1 amuse/ voorgerecht/ soep/ hoofgerecht/ dessert) 

• Zonder dranken: 55 euro per persoon 
• All-in: 75 euro per persoon (duurtijd van 4 uren)  
• Prestige wijnpakket: + 15 euro 
• Kazen ipv dessert: +7 euro – kazen als extra gang: +12 euro 

 

5 gangen menu (1 amuse/ voorgerecht/ soep/ tussengerecht/ hoofgerecht/ dessert) 

• Zonder dranken: 80 euro per persoon 
• All-in: 100 euro per persoon (duurtijd van 4 uren) 
• Prestige wijnpakket: + 20 euro 
• Kazen ipv dessert: +7 euro – kazen als extra gang: +12 euro 

 

 

All-in drankenpakket (geen sterke dranken en speciaal aperitieven – (aperitief: keuze uit 
Cava/ wijn/ mocktail van het huis/ vers appelsap)/ waters/ huiswijnen/ bieren/ 
frisdranken/ koWie/ thee inbegrepen) –  duurtijd 4 uren 

• + 7 euro per bijkomend uur 
• kinderen: 3 euro per levensjaar vanaf 4 tot 12 jaar  

 



 
Keuze menu van 4 september tot 1 november 

Voorgerechten: 

Gamba  

Wonton – soja - sesam - limoen  

  

Huisbereide garnaalkroket  

aardappel – wortel – knolselder – citroen  

 

Iberico ham – Entrecote  (Xavoria – shichimi – Togarashi) 

Rucola – meloen – paprika – olijf - olijfolie 

 

Krab 

Selder – courgette – furikake  

 

Bitterbal van eend & linzen 

Schorseneer – balsamico – truffel  

   

rode & gele biet (Vegetarisch) 

Braambes – pistache – look – dragon – mosterdzaad  

 

Soepen: 

      

Tomaat 

Room/balletjes  

 

Chef’s keuze  

 

 



 
Tussengerecht / 5 de gang: 

 

parelhoen 

pompoen – cantharelle - salie 

 

Hoofdgerechten:  

  

Catch of the day 

Kabeljauwhaas  

Suprême van maiskip   

Pluma van varken  

Chateaubriand           

witloof – ui – knolselder – biet (vegetarisch) 

 

Deze gerechten bevatten aangepaste groentjes en een 
aardappelbereiding aangevuld met kroketjes op tafel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
Desserten: 

 

Dame Blanche Noyer 

Vanille – Chocolade – witte chocolade – panna cotta  

 

Creme brûlée 

 

Chocolade - pistache  

 

Tiramisu -  speculoos 

 

Dessertenbuffet (ruim assortiment aan mini dessertjes) 

 

Kaasassortiment        + € 7  

Samengesteld door de chef 

 

Huisbereide mayonaise: 2,00 euro / Portie Frieten: 5,00 euro 
 

Kindergerechten:  

Biefstuk           

BalletjesBrochette       

Kaaskroket          

Kippennuggets    

Videe             

 

Deze gerechten bevatten aangepaste groentjes en 
aardappelbereiding  

Vragen over allergenen? Onze chef staat u graag te woord. (de samenstelling van onze producten kan 
veranderen, check elke keer de aanwezigheid van de allergenen) 



 
 

Food Sharing menu mei - Juni (60 euro pp excl. dranken) 

Apertitief: 

Amuse van de chef 

Voorgerechten:   

Huisbereide garnaalkroket  

aardappel – wortel – knolselder – citroen  

 

Gamba  

Wonton – soja - sesam - limoen  

 

Bitterbal van eend & linzen 

Schorseneer – balsamico – truffel  

   

Iberico ham – Entrecote  (Xavoria – shichimi – Togarashi)  

Rucola – meloen – paprika – olijf - olijfolie 

 

Soep: 

Soep van de chef 

 

Tussengerecht:  

Parelhoen – schorseneer – balsamico - truffel 

Hoofdgerechten:  

Suprême van maiskip - Chateaubriand       

witloof – ui – knolselder – biet  

 

Desserten: 

Kaasassortiment van de chef  

Chocolade pistache  

Dame blanche  


