
VOORGERECHTEN
Doesburgse mosterdsoep   5.5

Langoustines     10
antiboise | gebonden bouillon | spekolie

Groene groenten     8
parels van geitenkaas | verse kruiden

Ceviche van forel    8.5
tijgermelk | radijs

Uit ‘t seizoen      7.5
wisselend voorgerecht waarin u het seizoen herkent

HOOFDGERECHTEN
Vis van de dag     22
vers en Nederlands | seizoensgroenten
Biertip: Le�e Blond
Wijntip: Chardonnay Barrique

Vlees uit de buurt    23
eerlijk vlees | seizoensgroente
Biertip: Tripel Karmeliet
Wijntip: Ripasso

Vlees noch vis     19
voorjaarsgroenten | verschillende bereidingswijzen
Biertip: Ginette Blond
Wijntip: Pinot Grigio

Voorjaarsrisotto    16
doperwten | Parmezaan | citroentijm
Biertip: Hoegaarden Wit
Wijntip: Verdicchio

Rösti       17
witlof | geroosterde prei | groene kruidenpoeder
Biertip: Eigenweiss
Wijntip: Rioja Wit

Pizza Arsenaal     17
krokant bladerdeeg | 3 verschillende toppings | Parmezaan
Biertip: Doesburgs Wit
Wijntip: Pinot Grigio

Voorjaarssalade     16
Romeinse sla | kruiden uit de tuin | noten | kaas
Biertip: Ginette Blond
Wijntip: Gruner Veltliner

Lam        22
doperwt | yoghurt | munt
Biertip: HJ Weizen
Wijntip: Rioja Rosé

Kemper kippendij     21
hibiscus | rösti | voorjaarsgroenten
Biertip:Le�e Dubbel
Wijntip: Pinot Noir

Trio uit Nederlands water  22
forel | dagvangst | garnalen | groene appel | groene kruiden
Biertip: James Blond
Wijntip: Bianco del Veneto

dessertS
‘De tafel vol’      9 

Sorbet coupe     8
4 bollen sorbetijs

Groentedessert     7.5
rabarber | zwarte peper | yoghurt | appel vinaigrette

Tiramisu       7.5
met de ko�elikeur van Lars

IJskoffie       4.5
chocolade ijs | hazelnoot

Kaasplank      11
selectie van Nederlandse kazen

Koffieplankje     8
zoet met ko�e naar keuze

Kindermenu
Voorgerecht      5
tomatensoep

Hoofdgerecht     10 
Hamburger met friet     
Vis met friet
Pizza zonder friet
Biefstukje met friet

Dessert       5
2x ijs met slagroom

Veel van onze ingrediënten zijn streekproducten en/of biologisch. Uiteraard kunnen we rekening houden met uw dieetwensen. Gelieve dit 
tijdig aan te geven bij de bediening. Ook beschikken wij over een alLergenenkaart, vraag hiernaar bij een van onze medewerkers.

Dutch cuisine
4-gangenmenu    35
verrassing | gebaseerd op het seizoen

Wijn of bier arrangement  17

(vanaf 2 pers.)



EET LEKKER

Sinds 2019 heeft Het Arsenaal 1309 

zich verbonden aan ‘Dutch Cuisine’, 

een beweging die staat voor de 

identiteit van de Nederlandse 

keuken. Een keuken die uniek is in 

de wereld en waar we trots op 

zijn. Dutch Cuisine wil de 

Nederlandse eetcultuur 

bevorderen. Onze eetcultuur 

kenmerkt zich door een grote 

variëteit aan streekproducten en 

seizoensgerechten. In de basis 

bepaalt de natuur ons menu. Het 

gerecht op ons bord moet 

vertellen waar (Nederland) en in 

welk seizoen we ons bevinden.


