
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  wijn-arr. all-inn p.p. 

Vlier 4 gangen 59 32 108 

Heide  5 gangen 69 40 127 

Dennenappel  6 gangen 79 4 146 

Mos (incl kaas)  7 gangen 89 56 161 

All-inn is incl. aperitief, wijn arrangement, water, koffie en friandises

CHEF’S MENU | CLARA MENU homarium

-Oesters--Oesters-

- Oesters bij je aperitief of 
 als voorgerecht 3 of 4 of 5 

- Vraag naar wisselend aanbod 

 uit het homarium  

 
Geserveerd met: 
- Komkommer - vinaigrette - dille olie 
- Champagne - vinaigrette - kaviaar 
- Framboos - vinaigrette – sjalot 

-kreeft*--kreeft*-

halve kreeft 36
Hele kreeft 500-600 48

Surf en Turf  48
(halve kreeft & halve tournedos)

Geserveerd met:
- Tomaat – mais – aardappel  

*De kreeft wordt uit de schaal geserveerd

Aperitief - van ’t lanD

Pata Negra 7

Cebo 24 mnd gerijpt - Gegrilde brioche - balsamico

Liever alcoholvrij? Wij serveren ook een bijpassend arrangement 
met verfijnde sappen en alcoholvrije dranken.

* 
Salm te stoven – Labbardaan sauce

** 
Snoek met jonge erften - espergies – druiven

*** 
Kabeljouw – krabben – artichoken – espergies

**** 
Duif gevuld – boffert – kruisbessen – appel - barbaris

***** 
Een geregt van kalfsvlees – postelein – rozemarijn

****** 
Blamange – pitachespap – morellen – marsepain

Ter ere van ons kookboek dat wij 
uitgebracht hebben samen met 
stichting Historische projecten 
Hardenberg over Clara Feyoena 
serveren wij tot en met 30 juni 
het Clara menu. Alle gerechten 
zijn geïnspireerd op de recepten 
uit het kookboek van Clara 
Feyoena en bereid in de geest van 
haar kookwijze. De gerechten uit 
het menu zijn bovendien terug 
te vinden in het kookboek van 
Clara Feyoena, dat wij op 7 juni 
jongstleden hebben uitgebracht. 



À la carte

-Voorgerecht-           -Voorgerecht-           

Rund 18
Carpaccio – truffel – rucola – pijnboompitten – old Amsterdam 

Paling 18   
Augurk – peulen – avocado – mierikswortel – dille 

Eendenlever 18   
Terrine – iberico varken – paprikajam – chorizocrème – sweetpepper

-warm Voorgerecht•Tussengerecht--warm Voorgerecht•Tussengerecht-
 
Coquille 20
Pata Negra – hazelnoot – beurre noisette – bloemkool 

-Hoofdgerecht--Hoofdgerecht-

Tournedos 39 
Arancini – honing tomaat – bloemkool – raz el hanout - artisjok 

Zeetong 59 
À la munière - asperge – bearnaise – aardappel - groentjes 

Snoekbaars 39 
Pommes fondant – prei – aardappel – vichyssoise – vlierbloesem 

Friet – huisgemaakte mayonaise  4 
 

Asperges    
  
- Ham 32 
- Gerookte zalm 38 
- Halve kreeft  42
    
Asperges van Ernie – gepocheerd ei – kervel – kriel- Hollandaise 

À la carte



-nagerechten--nagerechten-

Creme brulee 13 
Met framboos – frambozen sorbet -witte chocolade - vlierbloesem  

Ananas 13  
Ananas gegrild - Baba au amaretto – limoen – kwark - vanille 

Kaas  15 
Selectie van de Kaashelden – Bessentuin 

Koffie/thee dessert 8 
huisgemaakte friandises

Peulen – augurk – wasabi – avocado 

Rode ui – doperwt – asperge - geitenkaas 

Artisjok – tomaat – olijf - bloemkool 

Dry age biet – blauwe bes – boffert - appel 

Bospeen – gnocchi – sugar snap 

Ananas – Baba au amaretto – limoen – kwark - vanille 

Dwars door de tuin

3 gangen  48        

4 gangen  58 

5 gangen  68

6 gangen   78

Vegetarisch menu - of los te bestellen

À la carte



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
• Batembio
• 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
• Mommeriete 
• 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.


