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cress-special
op 9 september aanstaande organiseren we een bezoek aan de  
firma koppert-cress. 
De beleving van geur- en smaaksensaties staat centraal bij het bezoek 
aan Koppert-Cress in Monster. Dit bedrijf is bekend om de zaailingen van 
unieke planten, met elk hun eigen verrassende invloed op de zintuigen. 
Tijdens de rondleiding, de presentatie en een kleine proeverij kunt u veel 
te weten komen over het ontstaan van de kiemplantjes en hun smaak.
De rondleiding bij Koppert Cress begint om 14.00 uur. Om ongeveer  
16.30 uur gaan we terug naar Restaurant ’t Ganzengors voor een Cress 
diner. Voor vervoer van ’t Ganzengors naar Koppert Cress wordt gezorgd. 

De prijs van deze middag en avond is € 84.50 p.p.

                                               voor u ligt de derde uitgave 

van onze krant ‘smaakvol’ met geweldige aankondigingen van wat we in 

restaurant ’t ganzengors en delicatessen en wijnwinkel delvino de komende 

maanden gaan doen. 

Zo zijn we trots op onze twee vernieuwde terrassen rond ons bedrijf.
Een heerlijk terras waar u kunt lunchen, een kopje koffie of een frisdrank kunt  
drinken aan de voorkant van ons bedrijf. En aan de achterkant van ons restaurant is 
er een compleet vernieuwde binnentuin waar u ’s avonds rustig kunt dineren.  
Op onze restaurantkaart staan heerlijke lichte zomerse gerechten met daarbij  
natuurlijk mooie frisse en delicate wijnen. We verheugen ons u te mogen ontvangen.

Dan is er de jaarlijks terugkerende surprise avond op 30 juli a.s. Chef-kok Ronald 
Kleyburg kookt die avond alleen surprise menu’s, we voeren dus geen menukaart. 
We doen dit om alle ingrediënten in de keuken op te maken, want 1 augustus gaan 
we op vakantie. De prijzen van surprise menu’s zijn dan ook gereduceerd.  
Op 17 augustus is zowel ons restaurant als de winkel Delvino weer open en staan 
we weer graag voor u klaar. In ons restaurant voeren we dan een hele nieuwe  
menukaart met heerlijke zomergerechten.

welkom...

iberico experience
een spaanse smaakbeleving

op 14 oktober a.s. organiseren we een proe-
verij van spaanse topproducten in samen-
werking met de firma iberdeli. centraal 
staat het vlees van het iberico varken,  
dat een heel aparte smaakbeleving geeft, 
niet te vergelijken met ander varkensvlees.

Beroemd is natuurlijk de Pata Negra, de Jabugo 
Iberico die tot de beste ham soorten ter wereld 
worden gerekend. Maar ook met ander Iberico 
vlees kunnen we de show stelen. Ronald Kleyburg 
zal u uitgebreid laten proeven hoe geweldig dit 
kan smaken en De Heer Paul Rodriques komt 
uitleg geven over de mooie Spaanse producten. 

We serveren u een 5 gangen diner waarin zoveel 
mogelijk Spaanse smaken de revue passeren. 
De Spaanse beleving wordt compleet met  
andere topproducten zoals eersteklas olijfolie 
en passende wijnen van ‘Vinos de Espana’.  

De avond begint om 19.00 uur en de prijs van 
dit diner is € 84.50 p.p.



de kookcursussen voor 5 avonden of middagen zijn voor het najaar als volgt

onderwerp groep 1
maandag

groep 2
maandag

groep 3
maandag

groep 4
maandag

groep 5
zondag

tonijn 15 aug 22 aug 29 aug 5 sept 4 sept

cress soorten,  
een veelzijdig produkt 12 sept 19 sept 26 sept 3 okt 25 sept

amuse’s, mooie kleine,  
fijne gerechtjes 10 okt 17 okt 24 okt 31 okt 16 okt

wild & gevogelte 7 nov 14 nov 21 nov 28 nov 13 nov

kerstgerechten 5 dec 6 dec  
(dinsdag) 12 dec 19 dec 4 dec

De prijs van deze cursus is € 335.00 p.p. voor de hele sessie van 5 lessen en is inclusief kooklessen,  
5 x 5 gangen diner, alle dranken met uitzondering van gedistilleerd en andere wijnen dan huiswijn. De eerste 
keer dat u meedoet krijgt u een Ganzengors kookschort en een Ganzengors kookmap. De cursus gaat van 
start voor een groep van 15 personen.

kookcursussen
najaar 2011

eenmalige kookcursussen
De zondagmiddagen zijn vaak ingericht voor 
een eenmalige kookcursus, waarvoor u per keer 
kunt inschrijven. Bij deze kookcursussen krijgt u 
een 5-gangen diner inclusief dranken, exclusief 
gedistilleerd en andere wijnen dan huiswijn. 
Deze kookcursussen zijn altijd op zondag en 
beginnen altijd om 14.00 uur.

de data met de onderwerpen 
voor het najaar 2011 zijn

29 mei
 Toscaanse keuken  € 69.50 p.p.

19 juni
  Barbecue gerechten met bijpassende wijnen

 € 72.50 p.p

11 september
  Koken met cress soorten  € 72.50 p.p.

18 september
  Amuse’s, kleine delicate hapjes waar u ieder-

een mee verrast € 72.50 p.p.

2 oktober
 Iberico experience € 77.50 p.p.

30 oktober
  Peking eend i.s.m.  

Restaurant Asian Glories € 84.50 p.p.

6 november
  Wild & gevogelte, Spijs en wijn, onze jager 

zorgt voor grootwild (Hert, ree of wildzwijn) 
dus u gaat koken vanaf de basis € 79.50 p.p.

20 & 27 november, 11 december
  Kerstgerechten met  

begeleidende wijnen € 77.50 p.p.

13 december (dinsdagavond)
   Kerstgerechten met  

begeleidende wijnen € 77.50 p.p. 

kookclinics
Wanneer u met een aparte groep of afdeling van 
uw bedrijf een kookclinic wilt doen, kan dat met 
groepen vanaf 10 personen. Voor informatie 
kunt u bellen met Yvonne Kleyburg.

vanaf 15 augustus 2011 start de eerste groep van de najaarskookcursus weer. het is een sessie van 5 lessen.  
ook in deze lessen zullen vele kooktechnieken en keukengeheimen de revue passeren. op zondagmiddag 
beginnen de lessen om 14.00 uur en op maandagavond beginnen de lessen om 18.30 uur.

Er wordt per les een 5-gangen menu gekookt en daarna gaat u gezamenlijk aan tafel om hetgeen wat u zelf 
heeft bereid op te eten. Er zal worden gekookt met wild en gevogelte en vele andere najaars-ingredienten. 
Tevens krijgt u de recepturen mee naar huis.

wijnproeverijen
een overzicht van het assortiment van delvino
Een aantal keer in een jaar is er, altijd op zaterdag, een overzichtsproeverij van 
de wijnen van onze winkel Delvino, delicatessen en wijn. Er staan dan ongeveer 
50 wijnen uit het assortiment open om te proeven, zodat u onze wijnen leert 
kennen en beter weet wat u zou kunnen kopen als u bij ons in de winkel komt.

in 2011 zijn er nog 2 proeverijen gepland

datum omschrijving

zaterdag 1 oktober najaarsproeverij

zaterdag 10 december kerst- en nieuwjaarsproeverij

De proeverijen zijn van 11.00 tot 16.30 uur en vinden plaats in de bar van  
’t Ganzengors.Meedoen is gratis.

vooraankondigingen
zaken die u niet mag missen

4 november     2 december
Het jaarlijks terugkerende Wiskey Diner  Wild-bier diner



de beste ingrediënten voor een recept
rouleau van “san- danielle”ham, vijgenbrood 
en meloen met tomaten vinaigrette en frisee
alle ingredienten van dit heerlijke gerecht zijn te koop bij delvino

werkwijze
1  Leg op een stuk plastic de 12 plakken ham in een rechthoek( zorg dat de 

plakken elkaar iets overlappen). 

2  Op de ham komen de plakken vijgenbrood. 

3  Maak de meloen schoon en snijdt er dunne plakken van. Leg de plakken 

meloen op het vijgenbrood. Breng op smaak met zout en peper. 

4  Rol de ham/vijgenbrood/meloen op d.m.v. het pastic op te rollen (zorg er 

voor dat het plastic niet in de rol mee gerold wordt!) .

5  De tomaten- azijn en de olijfolie mengen en voeg de honing toe. Breng dit 

op smaak met zout en peper. 

6  Voor de opmaak; snijdt de rol in plakjes van ± 1cm. Leg 3 plakjes op bord. 

7  Was en pluk de frisee. Breng op smaak met 1/3 vinaigrette. 

8  Leg een beetje sla op bord en sprenkel een beetje vinaigrette er omheen.

tegenwoordig is er een grote groep 
mensen die thuis een heerlijk menu 
koken voor hun gasten. voor speci-
fieke ingrediënten komt u natuurlijk  
naar onze winkel delvino.

U kunt bij ons kreeft, oesters, asperges, 
lamsham, vis, vlees, gevogelte, basis saus 
(glace), rouxkorrels en vele andere pro-
ducten bestellen waar u thuis mee kunt 
koken. U kunt ons bellen of e-mailen en 
wij zorgen dan dat de gewenste ingre-
diënten binnen een paar dagen in huis zijn. 
Er liggen bij DelVino ingrediënten-
 bestellijsten klaar. 
Het telefoonnummer van de winkel  
DelVino is 0181-610723. Ons e-mail 
adres is info@delvino.eu

de afhaaltas verzekerd van een diner 
thuis met het culinaire niveau van uit.

Een van onze meest recente innovaties in de winkel is de  
zogenaamde ‘afhaaltas’. Dit is een tas met een voorgerecht 
en een hoofdgerecht voor 2 personen met elke week een 
ander menu. Het menu is volledig geportioneerd, gegarneerd 
en op smaak gebracht en wordtverpakt geleverd. Uw enige 
inspanning bestaat uit het ophalen van de tas en thuis ver-
warmen van een aantal gerechten volgens bijgeleverde werkwijze. Tevens wordt 
er een fles wijn bij geleverd die past bij het hoofd gerecht. 
De prijs van het afhaalmenu voor twee personen  € 27,50

verkoop van 
losse ingrediënten

Benodigdheden- 12 plakken San- Danielle- 6 plakken vijgenbrood
- halve meloen (naar keuze)- 2dl tomaten azijn
- 2dl olijfolie
- 5 gram honing
- Peper/zout
- Frisee

sinds kort in onze winkel
Er zijn regelmatig huisgemaakte ingrediënten in onze winkel.  

En een aantal zaken helemaal nieuw in het assortiment;

ros Ée dossier

nog even genieten van kaas, 
dit keer uit italië

huisgemaakte tonijnsalade
Per 100 gram  € 2,68 

een salade van kreeft, asper-
ges en zeekraal geserveerd 
in een halve kreeft
Per persoon  € 9,95

huisgemaakte kreeftensoep
nu in de aanbieding
Per liter  van € 15,95 voor € 12,50

1 vipra ros Ée
Gemaakt van de Sangiovese druif. Per fles  € 6,95

2 margues de caceres ros Ée Per fles  € 7,95

3 bigaro ros Ée Per fles  € 9,95

4 finca la carrasca Per fles  € 4,95

5 les romain ros Ée Per fles  € 8,95

6 rapitala ros Ée Per fles  € 7,95

proefdoos
Nu een proefdoos met deze 6 flessen van € 46,70 voor € 41,95

tallegio 
Mooi vol en smeuig van smaak
Per 100 gram  € 1,79 

testun di barolo
Een prachtige kaas die gelegen heeft in 
de pulp van Barolo wijn
Per 100 gram  € 3,95

parmezaan
Alleen de beste
Per 100 gram  € 4,49

1 2 3 4 5 6



Oostkade 4    3201 AM Spijkenisse
t 0181-612578    f 0181-617732

info@ganzengors.nl    www.ganzengors.nl

Kaaistraat 1    3201 BL Spijkenisse
t 0181-610723

info@delvino.eu    www.delvino.eu

colofon
Tekst ‘t Ganzengors / DelVino Concept en Vormgeving PICARD. Spijkenisse
Oplage 16.000 exemplaren Huis aan Huis bezorging Garant Reclameverspreiding

smaakvol!
o m d a t  k o k e n  e e n  k u n s t  i s

aceto balsamico
de hoogste kwaliteit, min. 10 jaar gerijpt
Per flesje  € 22,95 

ambachtelijk gemaakte pasta
van ‘Di Nonna Pippina’. Per pak  € 4,95
Nu 3 pakken voor  € 12,50

limoncello
Per fles  € 19,95

italian cookies
heerlijk zoet, zalig bij een espresso
per pakje  € 4,95

de heerlijkste noga
in vele smaken, voor de Italianen de 
beste noga die bestaat.
Per 100 gram  van € 3,65 voor € 3,45

san danielle
smelt op de tong
Per 100 gram  € 4,45 

parma ham
18 maanden gerijpt
Per 100 gram  € 6,75

cacciatore
een heerlijk pittige salami
Per worstje van 200 gram  € 8,45

In de Romeinse tijd droeg de beste olijfolie de clas-
sificatie ‘Oleum Ex Albis Ulivas’. Deze olie werd 
gemaakt van olijven die in de maand november wer-
den geplukt. Vroegrijpe olijven leveren olijfolie met 
een lage zuurgraad, een hoog gehalte polifenolen en 
een frisse fruitige smaak. San Mauro Novolio is ge-
maakt op basis van deze oude Romeinse tradities.
De olijfbomen van het domein staan op de hellingen 
van 350 - 400 meter hoge heuvels. Hier groeien de 
olijfsoorten leccino en frantoio in perfecte harmonie 
met hun natuurlijke omgeving. Het samenspel van 
de bodemgesteldheid,  
de beplantingswijze en de verzorging van de bomen 
bepaalt de hoge kwaliteit, verfijnde smaak en pret-
tige geur van deze superieure olijfolie.

san mauro bicultivar
heeft een zeer interessante, complexe smaak. 
De olijfolie is bloemig met een pepertje. 
Naarmate je de olijfolie langer op je tong hebt, 
komt er steeds meer smaak bij. Eerst proef 
je rauwe amandelen en later olijven. Door de 
verfijnde en lichte smaak is deze olijfolie onder 
andere geschikt voor witte vis en piepkuiken.

colline di san mauro novolio
is een krachtige olijfolie en heeft een licht 
bittere, groene smaak met tonen van pijn-
boompit en artisjok. Deze olijfolie blijft goed 
overeind bij kruidige en zoete gerechten zoals 
Panforte, maar ook bij vleessoorten met een 
sterke smaak zoals varkensvlees.

Per fles  € 27,95

en dan nog even zoet na het taartje van debora
elke maand is er in de winkel een 1- persoons taartje in de aanbieding 
gemaakt door patissier debora meijer. deze maand is dat een  
chocolade taartje. om van te watertanden.

De prijs van dit taartje is  
€ 3.25 per stuk en  
bestellen is prettig.  
Dan kan Debora ze zo  
vers mogelijk voor u  
maken. 0181-610723.

olijfolie
san mauro

i t a l i ë  s p e c i a l


