
 

 

Today marks the launch of our new Mediterranean inspired 
food restaurant, wood-fired grill and of course our signature rices in paella ! 100% Flamed 

ENJOY ! 
TO SHARE 

because it’s so much better to taste a bit of everything 

 
TO SHARE 

Assortiment ‘premium cut’ Spaanse vleeswaren en 12 maanden 23 
gerijpte manchego 
Huisgemaakte kroketten met Iberische ham 16 

Aubergine met miso en geflambeerde avocado 15 

Fondant feta, pistache crumble 15 

Zalmsashimi geflambeerd met Japanse peper 20 

Schelpdierenschotel en scampi all’ arrabiata 19 

Cacio e pepe kroketten, truffelolie en Parmaham 17 

Gegrilde octopus met Mibrasa, Sriracha-marinade 25 

Gewokte champignons en eekhoorntjesbrood, saus van foie gras 19 
en gepocheerd ei 
Huisgemaakte varkensravioli, koriander, curry kokosmelk 17 

Nagemaakte risotto met pesto, artisjokken, parmezaan 24 maanden 17 
Rundvleestataki in de stijl van “de huilende tijger” 20 

Ceviche van zeebrasem, verse koriander 16 

Scampi Nobashi, gebakken in filodeeg, saus met jalapeñopepers 17 

AU MIBRASA 

Ribeye-entrecôte uit Uruguay, frietjes gebakken in rundervet, saus naar keuze 37 

Chateaubriand (voor 2 personen), frietjes gebakken in rundervet, 39 pp 
saus naar keuze 

Ribeye-entrecôte “Café de Paris”, frietjes gebakken in rundervet,       39 

Duroc varkenskotelet, gekookt op lage temperatuur, Blackwell-saus in Mamy Pomme-stijl, 
frietjes gekookt in rundvet 27 

Supreme kipschnitzel, seizoenschampignons, spekfrisee  26 

Huisgemaakte witte lasagne, eekhoorntjesbrood en truffels 22 

SAUZEN : Béarnaise 4 ︱ Champignonroom 4 ︱ Gorgonzola 4 ︱ Peper 4 

BIJGERECHTEN : Spinazie 5 ︱ Groene salade 5 ︱Aardappelpuree 
5



 

 

PAELLA ‘EL SOCARRAT’ 
viva the socarrat 

 
The crispy caramelized layer of stock that forms at the base of the traditional paella pan. 
Served straight to the table, to be enjoyed in company - grab a spoon and dig in !!! 

 
ENJOY ! 

min 2 people > min 25 minutes 
 

 

 
 
 
 

 
(chorizo, worstjes, kip, boontjes, artisjokken) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

PAELLA  

Paella met een hele kreeft 39 pp 

Paella van de chef: de liefde van een chef voor zijn vrouw 26 pp 

DESSERTS 
 

Wentelteefjes op “Japanse wijze” 13 

Dulce de leche flan, chantilly 10 

Dame blanche 10 

Cookie dough, vanille-ijs met gezouten boterkaramel (om te delen) 16 

  

TO FINISH IN BEAUTY 
 

Espresso martini met Café Marula, koffie, 42 Below-wodka, suiker 12 

White russian met Café Marula, 42 Below-wodka, slagroom 12 

Polpote n°2 Frangelico, vanille-ijs, espresso 12 
 




