
welkom
Welkom in de Rheezer Bistro, fijn dat u er bent. 

De Rheezer Bistro bestaat sinds het jaar 2000. Een verborgen parel, gelegen aan de 
achterkant van de boerderij, met een eigen besloten binnentuin. Een heerlijke, intieme 
sfeer onder de gewelven, gastvrij en stijlvol. Ons gedreven team staat klaar om u een 

onvergetelijke ervaring te bezorgen.  

 Enrico en Margé Hans

Onze chef stelt zich voor

Mijn naam is Nick van Swaal en sinds 2021 ben ik trotse chefkok van de Rheezer Bistro. 
Koken is mijn grote passie, al ruim 20 jaar, ontstaan uit mijn liefde voor eten. Ik houd van 

gerechten waarin de producten goed tot zijn recht komen. Waar kan, werk ik altijd met 
lokale, verse producten. Wat goed is hoeft namelijk niet van ver te komen. Mijn kookstijl 
is een mix van klassieke gerechten, invloeden uit andere landen en een vleugje Vechtdal. 

Ik wens u een heerlijk vertoeven in de Rheezer Bistro.



  menu 

Eiken 3 gangen 55

Vlier  4 gangen 65

Heide  5 gangen 75

Dennenappel 6 gangen 85

Mos (incl kaas) 7 gangen 95

3- gangen 24 

4- gangen 32

5- gangen 40

6- gangen 48

7- gangen 56

chef’s menu

Wijnmoment

 In onze wijnkelder liggen vele soorten wijnen uit verschillende prachtige wijnlanden, 
zorgvuldig uitgekozen door gastvrouw Daniëlle Schouwstra. Als wijnliefhebbers presenteren 
wij dan ook met trots onze uitgebreide wijnkaart. U kunt zich ook laten verrassen met een 
bijpassende wijn bij uw gerecht. Dit kan per glas of bij het aantal gangen dat u kiest, voor 

zowel het Chef’s menu als het à la carte. Geniet van elk wijnmoment.

Wij serveren ook een bijpassend alcoholvrij arrangement bij uw 
gerecht met verfijnde sappen en smaakvolle alcoholvrije dranken.

homarium

-Oesters--Oesters-

- Oesters bij uw aperitief of 
 als voorgerecht 

- Vraag naar Wisselend aanbod 
 uit ons homarium, 3 of 4 of 5 
 prijs afhankelijk van de keuze

Geserveerd met:
- soja – mirin - limoen
- Kimchi – sesam – sereh 
- Framboos - vinaigrette – sjalot  

-kreeft*--kreeft*-

halve kreeft 38
Hele kreeft 500-600 54

Surf en Turf  54
(halve kreeft & halve tournedos)

*De kreeft wordt uit de schaal geserveerd

Aperitief - van ’t lanD

Pata Negra 10
Cebo 24 mnd gerijpt - Gegrilde brioche - balsamico

Liever alcoholvrij?

Laat u culinair 

verrassen door de 

keukenbrigade



À la carte
A la carte eten is 

mogelijk tot en 

met 7 personen

-Hoofdgerecht--Hoofdgerecht-

Zwijn 36
Wildzwijnswang gestoofd in bockbier van de Vechtdal brouwerij – 
aardappel – rodekool – appel – kweepeer – mosterd 

Tournedos 42
Crosnes – spruitjes – pompoen – pastinaak 

Grietbot 48
Bisque – witlof – spitskool – kumquat – mais - polenta

Zeetong  59
Gefileerd geserveerd - à la meunière – groentjes – aardappelwafel

Kwartel   39
Linzen – eekhoorntjesbrood – witlof 

Friet 4
huisgemaakte mayonaise

À la carte
-Voorgerecht-           -Voorgerecht-           

Rund 20
Carpaccio – truffel – rucola – pijnboompitten – old Amsterdam

Patrijs 20
Zacht gegaarde borstfilet – bitterbal van de boutjes - zuurkool – 
kweepeer – foie royaal – roodlof - koolrabi

Zalm 20
2 bereidingen – gekonfijt – gerookt – roze peper – radijs – 
augurk – roomkaas – wortel 

Eend 20
Terrine – confit de canard – eendenlever – 
tomatillo – chipotle – babymais – rode ui 

Heilbot  20
Witte heilbot - zacht gegaard – mosterdsabayon – kappertjes – 
kaantjes – grapefruit – druifjes – bieslookolie - tamagobushi

-warm Voorgerecht•Tussengerecht--warm Voorgerecht•Tussengerecht-

Bisque - Cannelloni 22 
Kreeftensoep – cannelloni gevuld met garnaal – prei – tomaat 

Coquille 23
Linzen – cepes – hazelnoot– kastanje



-nagerechten--nagerechten-

Crème brûlée 15
Klassieker uit de franse keuken – tonka – amarenekers 

Appel 15 
Stoverij van appel met cranberry en specerijen – kaneelroomijs – 
crème anglaise – amandelcrumble  

Pure chocolade 15
dulcey chocolade - pure chocolade – framboos – 
krokante chocolade - kastanje - ijs - tuilles  

Moelleux Blanc 15
Warm witte chocoladetaartje – kaneel – 
passievrucht - mangocompote

Kaas  15
Selectie van de Kaashelden – de Bessentuin

Friandises 8
proeverij van zoete lekkernijen

Wortel – mais - druifjes – zeesla

Witlof – kumquat – spitskool – kokos

Linzen – knolselderij – schapenbrie – sherry

Pommes gateau – spruitjes – mosterd – dukkah

Rode kool – broodpudding – pompoen – pastinaak 

Chocolade – framboos – kombucha – karamel

Dwars door de tuin

3 gangen  52        

4 gangen  62 

5 gangen  72

6 gangen   82

Vegetarisch menu - of los te bestellen

À la carte
A la carte eten is 

mogelijk tot en 

met 7 personen



www.rheezerbelten.nl

 Terras met kruidentuin Terras met kruidentuin
Zodra het weer het toelaat kunt u heerlijk ontspannen op het beschutte lounge terras bij de 

kruidentuin. Niet alleen biedt de kruidentuin geurige en smaakvolle kruiden voor de keukenbrigade, 
maar ook verschillende variaties aan groenten worden verwerkt in de gerechten op uw bord.

Private Dining WijnkelderPrivate Dining Wijnkelder
Geniet van een intieme privé dining ervaring in onze prachtige wijnkelder. U kunt hier terecht 
met een gezelschap van ongeveer 20 personen. Of u nu iets feestelijks te vieren heeft of een 

zakelijk overleg heeft - alles kan in onze fijne, gezellige en besloten ruimte. U krijgt van bovenaf 
op de wijnkelder een uniek uitzicht.

Huisleveranciers

• Ambachtelijke Vechtdal Brouwerij
• Batem Bio
• Berghorst wijnen
• De Bessentuin 
• Erve Vechtdal Vechtdal Rund
• Future Farm - Boer Back
• Gino Da Dappo
• Heileuver kaas
• De Kaashelden
• Ernie van de Kolk asperge en fruit
• Ovino

• Siss & Bro Bakery
• Somerwende theeplantage
• Slatman bakkerij
• Tuinderij Aan ‘t Zandeinde
• Valderrama Olijfolie
• Vechtdal Honing
• Van der Veen - Eitjes uit het Vechtdal
• Veltman vis
• Vuurzee, De Goede & de Stoute 
• De Waard zuivel 
• Wijnimport Bart J.


