Heb je gezien dat ons restaurant radicaal in
tweeen is gesplitst? Kijk maar eens om je heen.
Aan welke kant ga jij van nature zitten?

Jong

Ons JONG deel daagt je uit: durf je te
veranderen, nieuwsgierig te zijn, gewoontes
en oordelen los te laten en te dromen over
de toekomst?

Wijs
Ons WIJS deel zucht vriendelijk en vraagt:
wat maakt dat je je thuis en vertrouwd voelt?

Waar kom je vandaan¢ Waar houd jij je graag
aan vast, in een wereld die verandert?

Klaar voor avontuur?

En als je dan zou mogen kiezen:

Ga je op avontuur terug in de tijd, naar onze
tradities¢ Of doe je liever een tour door de
toekomst?

Ga vanavond mee op pad door onze culinaire
speeltuin. Spring op de wip tussen tradities

en toekomst. Schommel tussen vlees en
vegan. Stuiter terug in de tijd, glij vooruit, of
gewoonweg allebei. En dat met al je zintuigen.

Waarom Jongwijs?

Misschien is dat wel één van de grootste
uitdagingen van onze tijd: trouw blijven

aan jezelf, verbonden met waar je vandaan
komt, en tegelijkertijd volle bak in beweging
blijven en oog houden voor de toekomst.

Jong blijven en wijs worden dus.
Of andersom.

We hopen dat jullie vanavond intens gaan
genieten van culinaire heerlijkheid, mooie
gesprekken en misschien zelfs een klein
beetje verwondering.

Liefs, met een knipoog inderdaad,

Syl, Emiel & Simon



Jong, Wijs of het avontuur daartus'sen?

Ga vanavond radicaal voor JONG. Kies volledig
voor WIJS. Of laat ons beide werelden Eén gang 28,5
samenbrengen in één culinaire reis. Afhankelijk .-

. Tweegangenmenu 39,56
van het aantal gangen nemen we je mee langs
tradities, toekomst of het avontuur daartussen. Driegangenmenu 49,5
Viergangenmenu 59,56
Jong Vijfgangenmenu 69,5 é
Plantaardig, nieuwsgierig en soms een beetje Zesgangenmenu 79.5 i
eigenwijs. Verwacht verrassende smaken, 4
. . K . . Zevengangenmenu 89.5
nieuwe combinaties en een blik vooruit.
Kaas in plaats van zoet dessert +5h
Wijs Voedselallergie of dieetwens? Laat het ons weten.

We denken graag met je mee.
Vertrouwd, ambachtelijk e an traditie.
Veelal gebaseerd op vlee B
die laten zien waarom s
klassiekers zijn gewor

ch broad van zesde generatie
bakker Carl Siegert wordt gebakken met bierbostel:
een smaakvol en eiwitrijk restproduct.dat vrijkomt bij
het brouwen van het bier dat we samen met Gulpener
brouwen. Zo komt de cirkel mooi rond.

¢ 2 En dat brood gaat bijzonder goed samen met de
ambachtelijke frie@¥De bio-aardappelen groeie roomboter waar we onze geliefde Zaanse mosterd
Hollandse kleigronden. Daar snijden ze dan friet Ve doorheen draaien. (2,75 p.p.)
toevoegingen.en andere vreemde fratsen. Het resultaat:
pure smaak van aardappel. Daar doen we dan Zaanse mayo
bij, natuurlijk: friszuur, romig en zacht van smaak.

“Blijf op de hoogte en volg ons op de socials.

Kies je voor één of twee gangen¢ Dan zit de friet er gewoon

bij. Ga je uitgebreider tafelen¢ Dan kun je de friet er ‘ : o .o :
desgewenst bijbestellen (5,5). jongWIjsweStzaan




