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Welkom bij VYRR, een tijdelijk gastronomisch
vuurconcept waar de pure smaken van het bos
samensmelten met uitzonderlijke stukken vlees, subtiele
rookaroma's en verfijnde techniek.

e serveren jullie een avond waarin vuur het verhaal
vertelt, het product centraal staat, en jullie samen
genieten aan een rijk gevulde houten tafel.

€79 p.p. - 2 voorgerechten, 1 hoofdgerecht, 1 dessert - BTW inbegrepen

Menu van 02/04 tot 22/05



Ohbucte g}gnﬂ faur

Tonijntataki
sesam - avocado - mango - fregola di Sarda

OF

Carpaccio van Holstein
chioggia - honingtomaat - crumble van olijf - mosterdsla

Wmfme 5}‘4#

Coquille

bloemkool - basilicum - crumble van spek - microsalade
OF

Buikspek ‘low & slow’
pickles - witte asperge - daslook
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Meat selection:

Spanje - Rubia Gallega (+€9)
Galicié - Luismi Garayar - Dry-aged 35 dagen

Duitsland - Simmental “Superior”
Krachtig, rijk van smaak - traditioneel gerijpt

Argentinié - Angus Grainfed Devesa (+€6)
Mals, vol mondgevoel - graangevoerd

lerland - Picanha by Dierendonck (+€5)

Sappig - authentieke lerse grasvoeding
Belgié - Chateaubriand Wit-Blauw

Elegant, zacht en lokaal - fijnvezelige structuur

Side dishes:

gegrilde groentjes - koude salade - gepofte rozemarijn aardappels

Sauzen:
Peper - Champignon - Béarnaise



Maak
IS
avond
een
tikje

zoeter
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Lemon Cloud
Misérable natuur - yuzu-krokant - crémeux van citroen - Italiaanse meringue
-mango - crumble

OF

Moon Forest
Amandelpralinébodem - macaron karamel ' vanillecreme
-namelaka van witte chocolade
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