
Geachte gast,

Hartelijk welkom bij Restaurant Chabot. 
Wij zorgen er bij Kloeg Collection graag voor, dat u van een (h)eerlijke

avond geniet. Door te kiezen voor producten met een keurmerk, weten wij
zeker dat deze op een duurzame manier gekweekt, gevangen of geteeld zijn.

Tevens bereiden wij een selectie van vegetarische en veganistische gerechten.
onze bediening doet er alles aan om u een fijne beleving te geven!

Bij ons proeft u smaken, zoals smaken horen te zijn. 

Eet smakelijk!

Sehr geehrter Gast, 

Herzlich willkommen bei Restaurant Chabot. 
Wir sorgen bei Kloeg Collection gerne dafür, dass Sie ein (h)errlichen Abend

geniessen können. Wir wählen Produkte mit anerkanntem Gütezeichen, damit
wir sicher sind dass diese nachhaltig angebaut, gefangen oder kultiviert

wurden. Zum schluss bereiten wir auch eine Auswahl an vegetarischen und
veganen Gerichten zu. Unser Servicepersonal tut alles, um Ihnen ein

angenehmes Erlebnis zu bereiten!

Bei uns erleben Sie, wie purer Geschmack sein soll.

 Guten Appetit!

Kloeg Collection's signature dish
Beter leven keurmerk
Zeeuws Streekproduct
verantwoord ingekochte vis
biologisch
vegetarisch
veganistisch



               

Extra (3,-)
 Broodmandje                 

  Brood met olijfolie en boter             

                                                                    

               

Extra (3,-)
Brotkorb                

 Brot mit Olivenöl und Butter

                                                                    

Heeft u bepaalde allergieËn en/of dieetwensen? Geef het door aan onze
bediening zodat de keuken hier rekening mee kan houden.

Haben sie Allergien oder Diätvorschriften? Bitte informieren sie unser
personal, damit die kuche diese berucksigtigen kann.

Al onze voorgerechten worden
geserveerd met brood

Zeeuwse vissoep
met vis van het seizoen

Miso Soep
Edamame| Shiitake | Tofu

rivierkreeft
aardappel | zeewier | lamsoor

Ossenstaart
courgette | komkommer | fetta

Little Gem
mozzarella | paprika | 

ratatouille

Voorgerechten

   14,50

Vorspeisen

   14,50

Alle unsere Vorspeisen werden 
mit Brot serviert

Fischsuppe aus Zeeland
mit Fisch der Saison

Miso-Suppe
Edamame| Shiitake | Tofu

Krebse
Kartoffel | Seetang | Strandflieder

Ochsenschwanz
Zucchini | Gurke | Fetta

Little Gem
Mozzarella | Paprika | 

Ratatouille

 stel zelf uw 3-gangenmenu samen voor 44,50 p.p.



Varkensentrecote
meiraap | boekweit | 

bearnaise

zeebaars
tomaat | kappertjes | 

 Beurre noisette

Lamsrump
aubergine | doperwt | 

Saus van tijm en knoflook

Rode poon
kriel | groene asperge | 

groene kruiden

Witte asperges
aardappel | ei | 

spinazie

Wortel
dukkah | hazelnoot |
saus van vadouvan

 
               

Bijgerechten

*Asperges met amandel-
bearnaise

*Polenta met Parmezaan

*Biet met citrus 
en lavas

*Friet met mayonaise         
                                                                    

               

Beilagen

*Spargels mit Mandel-
béarnaise

*Polenta mit Parmesan

*Bete mit Zitrus 
und Liebstöckel

*Pommes mit Mayonnaise         
                                                                    

   27,50   27,50

Hoofdgerechten Hauptgerichte

Schweinefilet
Rüben | Buchweizen | 

Bearnaise

Wolfsbarsch
Tomate | Kapern | 
 Beurre noisette

Lammrucken
Auberginen | Erbse | 

Thymian-Knoblauch-Sauce

Roter Knurrhahn
Kleinstkartoffeln | Grüner 

Spargel | Grüne Kräuter

Weißer Spargel
Kartoffel | Ei | 

Spinat

Karotte
Dukkah | Haselnuss |
Soße aus Vadouvan

 
8,0

6,5

6,5

4,5



Hazelnoot
chocolade | praliné

Perzik
yoghurt | amandel

Mascarpone
citroen | basilicum

Framboos
cava | dragon 

 

Team Restaurant Chabot

9,509,50
Nagerechten Desserts

Haselnuss
Schokolade | Praline

Pfirsich
Joghurt | Mandel

Mascarpone
Zitrone | Basilikum

Himbeere
Cava | Estragon 

 

Al onze gerechten worden met zoveel mogelijk zorg 
samengesteld en bereid. 

Ons keukenteam gebruikt verse en zoveel als mogelijk biologische
producten en kookt met de seizoenen mee.

Alle unsere Gerichte werden mit grosstmöglicher Sorgfalt
zusammengestellt und zubereitet. 

Unser Küchenteam verwendet möglichst frische und biologische
Produkte und kocht mit den Jahreszeiten.


