
 

 

Nieuwsbr i e f  

GO! Campus Wemmel  

Reservaties via Ons Restaurant op onze website 

www.campuswemmel.be 

Wij wensen U: 

Iets goeds, iets lekkers 

Iets gek, iets gekkers 

Iets aardig, iets liefs 

Maar hoe dan ook iets positief. 

Veel geluk en en goede gezondheid in 2018! 

In deze Nieuwsbrief stellen we het Feestmenu , het Degustatiemenu en onze nieuwe 

Bistrokaart voor. 

De feestmenu loopt de hele maand januari. 

8-9-10-11-12-19-22-23-24-29-31 januari 

5-7 februari 

Westendse vissoep onder korst 

~~~ 

Gebakken zeeduivel met mosseltjes ratjetoe 

uit Nice. 

~~~ 

Kwartel, quinoa, wortel, appelsien  

jus op basis van Banjuls 

~~~ 

Cheesecake met rode vruchten à la Campus 

Wemmel 

 

€ 39 

Aangepaste wijnen + € 12 

 

Het 7de jaar Specialiteitenrestaurant 

stelt U volgend degustatiemenu voor: 

Dit menu is enkel te reserveren op 

8 en 9 februari 2018 

Avonddienst op 1 februari 2018! 

 

Food and beer pairing 

Tartaar van Blauw-wit rund, Oostendse oes-
ter op Aziatische wijze 

Geuze 3 Fonteinen 

~~~ 

Schar, gebrande prei, bruine paddenstoel 
en zeekraal en jus van Cornet 

Cornet 

~~~ 

Kalfswangen, Brussels grondwitloof, winter-
groenten en polderaardappel 

Palm Royal 

~~~ 

Millefeuille van Geraadsbergse mattentaart 
en sorbet van Beerselse platte kaas 

Rodenbach Alexander 

€ 44 

Aangepaste bieren + € 14 



GO! Technisch Atheneum Campus Wemmel 

Bakkerij– en Hotelschool 

Zijp 14-16 

1780 Wemmel 

Telefoon: (02) 456 01 02 

Telefoon: (02) 456 01 12 

E-mail: hotelschool@campuswemmel.be 

Website: www.campuswemmel.be 

Ter herinnering 

Bistro     vanaf 8 januari 2018 

Champagnemenu  19 februari t.e.m. 9 maart 2018 

Benefietdiner   10 en 11 maart 2018 (i.s.m. De Campusvrienden) 

Schelp– en schaaldieren 12 maart 2018 t.e.m. 16 maart 2018 

Meer info en reservatiemogelijkheden in de volgende Nieuwsbrief 

De bistrokaart wordt aangeboden door de leerlingen van de 2de graad en dit 

van maandag 8 januari 2018 tot en met vrijdag 9 februari 2018. 

8-12-19-22-26-29 januari 2018 

5 februari 2018 

 

Voor – en tussengerechten 

Licht gepekelde zalm met dille en sinaasappel      € 10 

Franse uiensoep met diablotins         € 2,50 

Met wijngaardslakken gevulde champignons en lookboter   € 11 

Gegratineerd visschoteltje met mornaysaus      € 12 

 

Hoofdgerechten 

Haantje in wijnsaus met gebakken aardappeltonnetjes    € 14 

Gebakken kalfslapje, picklesroomsaus, witloofsla en fijne frieten  € 14 

Ovengebakken zalmmoot , spek, gestoofde prei en vleesjussaus  € 14 

 

Nagerechten 

Citroenmousse             € 4 

Sabayon geparfumeerd met Grand Marnier       € 4 

Reserveren kan enkel voor maandagen en vrijdagen. 


