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S O U V E N I R



Souvenir

Als kind is de zomer misschien wel de mooiste tijd die 
er bestaat.
 
Dagen lijken eindeloos. Je verzamelt schelpen in je
broekzak, vindt een bijzondere steen langs de weg, plukt
een aardbei die eigenlijk veel lekkerder smaakt dan alle
andere, en aan het einde van de vakantie kom je thuis met
een doos vol schatten. Voor een ander misschien gewone
voorwerpen, maar voor jou herinneringen aan momenten die
je nooit meer wilt vergeten.

Voor deze kaart hebben we ons laten inspireren door die
kinderlijke blik. De verwondering om iets ogenschijnlijk
eenvoudigs. Want juist daarin schuilt vaak het mooiste.

Ook in de keuken zoeken we deze zomer naar die
puurheid. Naar producten die op hun best zijn en smaken
die niet meer nodig hebben dan aandacht, vakmanschap
en liefde. Geen overdaad, maar de rijkdom van eenvoud.

Souvenir is onze verzameling van de zomer. Van momenten,
smaken en producten die ons hebben geraakt. Vastgelegd in
gerechten om samen van te genieten.
 
Met liefde,

Leon Mazairac
Chef de Cuisine
En team Restaurant Karel 5

“Artisjok” 
Mosterd, stadshoning en zomerkruiden 
brioche, cantharel, zonnebloempit & BBQ mole 

“Speenvarken”
 

“Krab & Kaviaar” 
Oester & kamille

Evolutie & traditie 
Misérable van rood fruit & yoghurt-kriekenijs

V O O R G E R E C H T E N

Collectie “Zomer” 
Groenten van land, moes- en kruidentuinen 
© Signatuur Leon Mazairac

Regenboog forel & gagel 

H O O F D G E R E C H T E N

Gepocheerde zeetong 
Grijze garnaaltjes, aardappel & karnemelk
Sauce vin Jaune 

K A A S  E N / O F  D E S S E R T

Reblochon fermier 
Crisp, abrikoos & raapsteel
en naturel geserveerd

Klassieke tartaar van Slagerij van Beek
 

Ossenhaas van Meesterslager ter Weele 
Raviolo van zomer groen, macadamia & truffel
luchtige mascarpone & tomatensalade

45
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45

55 

65

55 

70 

25

55 

45

Paarden tartaar met Mirasol-peper & sourcorn

Porchetta, mosterd, stadshoning en zomerkruiden 
brioche, smout, zonnebloempit & BBQ mole 

C O L L E C T I E
S O U V E N I R

A  L A  C A R T E
S O U V E N I R

Onze gerechten kunnen allergenen bevatten.
Voor vragen staan we graag tot uw beschikking. Minimaal twee gerechten per gast te bestellen.

Graantjescracker, tarama, snoekkuit
blanke botersaus met oude Riesling



C O L L E C T I E
S O U V E N I R

COLLECTIE 
O M N I V O O R

COLLECTIE 
V I S  N O C H  V L E E S

Onze gerechten kunnen allergenen bevatten.
Voor vragen staan we graag tot uw beschikking.

Intermezzo
Hondshaai & rundstartaar “Cannibale”
Chartreuse & tonic

 
GUSTATIO
Heldere tomaat 
& 
Makreel “cru” 
& 
Zeeuwse oester “kamille & bouillon van strandkrab”
Kaviaar van Petrossian, Parijs

“Speenvarken”
 

“Mulligatawny” 
Nieroogkreeft & cantaloupe

Evolutie & traditie
 

M E N S A E  P R I M A E

Collectie “Zomer”
 

M E N S A E  S E C U N D A E

Reblochon fermier 
Crisp, abrikoos & raapsteel
en naturel geserveerd

Regenboog forel & gagel 
Graantjescracker, tarama, snoekkuit
blanke botersaus met oude Riesling 

Raviolo 
Zomergroen, macadamia & truffel
luchtige mascarpone 

“Artisjok”
Mosterd, stadshoning en zomerkruiden
brioche, cantharel, zonnebloempit & BBQ mole

Intermezzo
Vleestomaat, hennep aioli & Yuzu Kosho
Chartreuse & tonic

 
GUSTATIO
Heldere tomaat 
& 
Daikon “cru” 
& 
Cocktail 
Silken tofu, aubergine, citrus

“Mulligatawny” 
Celtuce & cantaloupe

Evolutie & traditie
 

M E N S A E  P R I M A E

Collectie “Zomer”
 

M E N S A E  S E C U N D A E

Reblochon fermier 
Crisp, abrikoos & raapsteel
en naturel geserveerd

4-gangen 
5-gangen 
6-gangen 
Vrijdag en zaterdag serveren wij alleen 5 & 6 gangen

120
135
150

incl.
incl. 

Kazen i.p.v. dessert +9 supplement
 

M E N U  P E R  T A F E L  T E  B E S T E L L E N

incl. wijnen* 65
incl. wijnen* 80
incl. wijnen* 95

Groenten van land, moes- en kruidentuinen
© Signatuur Leon Mazairac

Misérable van rood fruit & yoghurt-kriekenijs
& 
Domtoren, chocolade & morille 
& “Flor de Oro” 1895 by Lavazza

Porchetta, mosterd, stadshoning en zomerkruiden
brioche, smout, zonnebloempit & BBQ mole

Groenten van land, moes- en kruidentuinen 
© Signatuur Leon Mazairac

Misérable van rood fruit & yoghurt-kriekenijs
& 
Domtoren, chocolade & morille 
& “Flor de Oro” 1895 by Lavazza

*Spannende non-alcoholische pairing i.p.v. wijnarrangement.
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