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BROOD

Aioli of truffelmayonaise 6.5
Olijfolie zeezout 6.5
Licht gezouten boter 6.5

SOEPEN

Tomaten basilicumsoep 7.5
Buffelse uiensoep 9.5

Soep van de Maand dagprijs
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CARPACCI o Van geplette Ossehaas

Orginale 15.5
Saus van Harry Bar Venetig, olijfolie, gepofte tomaat
DiManzo 16.5

Rucola, pijnboompitten, parmezaan, balsamico
of truffelmayonaise

Tonnato 16.5
Saus van Tonijn, kappertjes, gepofte tomaat

Wist je dat het recept voor de originele carpaccio
al uit 1950 stamt? En dat het bedacht werd
omdat een van de vooraanstaande gasten van het

etablissement aan bloedarmoede leed? Proef hem
hier en lees het bijzondere verhaal op onze site.

Lebtes

voor erbij of voor de borrel

PICA PICA

Tataki van tonijn 16.5
Wasabimayo, wakame, furikake, pistache
Sashimi van zalm 15.5
Kewpiemayo, soja glaze, wakame, togarashi
Gamba frio 15.5
Guacamole, tomaat, ui, mango habanero salsa
Beef tataki 16.5

Ponzu, sesam, chili olie, radijs, edamame

Buffels plankje 59.5
Tataki tonijn, sashimi zalm, gamba frio, beef tataki
Chinees Buikspek New style 16.5

Ribbetjes de Buffel New style 13.5

BURGERS W”

Classic burger 19.5

Brioche bun, tomatenrelish, sla, tomaat, ui, augurk,

cheddar, salsa rossa
Truffel burger 19.5

Brioche bun, tomatenrelish, rucola, ui, parmezaan,

truffel mayo

PINCHO'S

Pincho van kipdij steak 19.5
Pittige saté
Pincho van Gamba'’s easy peel 23.5

ONS VLE ES Angus by Miguel Vergara

300 days grain-diet. Lees het verhaal op onze site
Buffelsteak 200 gram 275
Flat iron, Sukade bief, Filete pechuga
Ossenhaas 200 gram 35
Tenderlion, Tournedos, Filet de Lom
Buffelsteak Hache Gehakte Biefstuk 19.5
Entrana steak 26.5
Nieuw toppertje van de Buffel

ONZE TROTS

Tagliata di Manzo 400 gram

ot de
ONZE VIS MW

Zalm

Allen geserveerd met frietjes,
little gem &saus naar keuze.

Onze sauzen Champignon, Peper, Bearnaise,
Truffel, Port, Chimichurri, Salsa Verde
Extra portie =

Goed vlees, daar houden we bij De Buffel van.
0f zoals Koen altijd zegt: “Gewoon puur & eerlijk
eten zonder poespas op je bord.”
Herontdek klassiekers als spareribs en ossenhaas
of proef nieuwkomers als ‘Tagliata di manzo’.
Succes verzekerd!

Knoflook olie Flat iron, Sukade bief, Filete pechuga

Rucola-parmazaan, Basalimico

BUFFELSE RIBS

Afgelakt met onze Ribs Saus / Zoet en (H)eerlijk pittig

Heel 24.5 T o 3
~ ‘ RIS 5 > Koen heeft misschien iets speciaals voor vandaag.

Half W./ 14.5 Vraag naar het vlees buiten de kaart!

Little gem %M {/1%/‘7/6.5

Amerikaanse coleslaw 9.5
Groene asperges van de grill 9.5
Gegrilde mais 5.5
Rucola Parmezaan 5.5

SALADES

Verse tonijn 17.5

Sla, komkommer, tomaat, ui, wasabimayo, furikake,

pistache, wakame
Verse zalm 17.5

DESSERTS

Sla, komkommer, tomaat, ui, togarashi, wakame,

wasabi soja glaze, kewpiemayo Tiramisu 1.5 J \
Pittige kip 175 Crema Catalana 9.5
Sla, komkommer, tomaat, ui, salsa rossa, bos ui, Cheesecake 6.5 KI DS 0 N LY
cashewnoten Scroppino 9.5 Buffelsteakje 100 gram 15.5
Burrata 17.5 Aardbeien de Buffel 1.5 Buffelse Ribs 14.5
Tomaat, rucola, basilicum olie, pijnboompitten, Zacht roomijs licor 43 verse peper Frikandel 5.5
balsamico Amarena Kers 9.5 Bitterbal 6.5
Geitenkaas 17.5 Zacht roomijs, kersen en siroop Krokante kip 7.5
Sla, komkommer, tomaat, ui, chiogga bieten, Salted Caramel 9.5 Allen geserveerd met frietjes, mayonaise en ketchup
dadel balsamico, pitten mix, abrikoos Zacht Roomijs caramel zeezout en caramelblokijes IJsje van de Buffel 3.5
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BUBBELS

WITTE WIJN
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Verdejo

Chardonnay Sauvignon Pinot Grigio Rose Merlot Tempranillo Primitivo
Fris, Fruitig ~ Oprecht Klassiek Bloesem Verfrissend Fris, Fruit Klassiek Fris, Fruit Meegaand
(H)eerlijk Puur, Rijp Fris, Puur Oneindig, (H)eerlijk Feestelijk, (H)eerlijk Puur Smeuig, Vol Puur Intens, Sappig
Glas 6 Glas 6.5 Glas 6 Glas 6.5 Glas 7.5 Glas 6 Glas 6 Glas 6 Glas 6.5
Fles 27.5  Fles 29.5 Fles 27.5 Fles 29.5 Fles 35.5 Fles 27.5 Fles 275  Fles 275 Fles 29.5
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Nod

In onze producten kunnen verschillende soorten allergenen aanwezig zijn. Vraag naar onze seizoens wisselwiinen

Heeft u een vraag over de samenstelling van een product? Vraag het een medewerker.



