
amuse
kleine bitterbal van haas

Schuimend wortelsoepje met Hollandse garnalen
Macaron van oerbiet met gevogelte mousse

menu
Terrine van gerookte Iberico filet, rode biet, hazelnoot, 

Rettich-cress en een krokant van geitenkaas

�

Gebakken coquilles, met een tosti ham-kaas en een 
salade van witlof en kaasschuim

�

Fazanten boutje en borstje met zuurkool en vlier
bessen saus en chips van schorseneren

�

Hertfilet met rode kool, Strüdel van aardappel,  
boerenjongens en bosui met een jus van Cantharellen

�

Een proeverij van chocolade, vossenbessen en kaneel

De prijs van dit heerlijke kerstmenu is € 84.50 p.p.
Reserveren voor de kerst: 0181-612578 bij Yvonne Kleyburg   

� e d i t i e  d e c e m b e r  2 0 1 1

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

Een terrine van geconfijte haas  
met pruimen en kropsla

�

Zeebaarsfilet met gepofte trostomaat

� 

een gepocheerd sterappeltje met marsepein sabayon 
en zoethout-steranijs ijs

Reserveren voor dit menu is gewenst; 181-612578

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. 

de proeverijen zijn van 11.00 tot 16.30 uur en 
vinden plaats in de bar van ’t ganzengors.

					        �meedoen is 
geheel gratis.

op 10 december serveren we na de proeverij in 
ons restaurant een 3-gangen wijnproevers- 
menu voor maar € 29.50 p.p.

in 2011/2012 zijn 2  
proeverijen gepland

zaterdag 10 december
kerst en nieuwjaarsproeverij

zaterdag 14 april
voorjaarsproeverij 

17 & 18
december

kerstmarkt

centrum van spijkenisse

bezoek onze kerstkraam met warme  

chocolademelk, glühwein, broodje  

worst met zuurkool, maar ook  

prosecco met oesters.  

we hopen u te mogen begroeten

op de gezellige kerstmarkt  

van spijkenisse

met trots  
presenteren we ons  

kerstmenu
2011



 
voor de wijnliefhebber
de basiscursus is een wijncursus voor 
beginnende wijnliefhebbers waarvoor 
iedereen zich kan inschrijven.  
in 5 avonden maakt u kennis met de 
belangrijkste wijngebieden en leert u 
de basistechnieken van het wijnproeven.

Geleidelijk aan breid uw wijnvocabulaire zich uit.  
Aan het einde van de cursus herkent u de belangrijkste 
druivenrassen, beheerst u de grondelementen van het 
wijnproeven en heeft u een goed algemeen beeld  
van de wijnwereld. Wijnproeverijen, wijnaankopen, 
wijn en spijs combinaties, het zal u na de cursus  
makkelijker afgaan.
U kunt de cursus afronden met een landelijk erkend 
examen, niveau SWEN-1. Deze cursus geeft u een 
goede basis om verder te gaan met de vervolgcursus 
wijnbrevet/ certificaat niveau SWEN-2.

Bij deze wijnbasiscursus proeft u - verdeeld over  
vijf avonden - ongeveer 45 wijnen. U leert de wijnen  
kennen uit wijnregio’s en uit diverse prijsklassen,  
van € 5,- tot € 25,- (deze prijsklasse ligt boven het  
landelijk cursus-gemiddelde). Hierdoor krijgt u een 
goed beeld van wat er in Nederland te koop is.

data en lestijden 
-	 Woensdag 22 februari 2012 
-	 Woensdag 7 maart 2012 
-	 Woensdag 21 maart 2012 
-	 Woensdag 4 april 2012 
-	 Woensdag 18 april 2012 
Alle avonden zijn van 19.30 uur tot 22.30 uur met  
een eventuele uitloop)
 

kosten 
De basiscursus wijn inclusief cursusmaterialen en 
cursusboek bedraagt € 295,- p.p.

U kunt zich opgeven bij Yvonne Kleyburg,  
Registervinologe via 0181-612578.

wijncursus
voor het komende voorjaar start er weer een wijncursus 
o.l.v. register-vinoloog yvonne kleyburg. het is een serieuze 
wijncursus waarbij u aan het einde van het seizoen een  
landelijk examen kunt doen. het is een basiscursus, officieel 
swen -1. swen staat voor stichting wijnexamens nederland.

de afhaaltas
ook met kerst
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 wordt verpakt geleverd. uw enige  
inspanning bestaat uit het ophalen van de tas en thuis verwarmen van een aantal gerechten  
volgens bijgeleverde werkwijze. tevens wordt er een fles wijn bij geleverd die past bij het  
hoofdgerecht. de prijs van het afhaalmenu voor twee personen is € 27.50.

u bent verzekerd van een diner thuis met het culinaire niveau van uit.

kersttas
Voor de kerst is er een 4-gangen kerst-tas te 
bestellen. De prijs van deze tas is € 54,50 en is ook 
voor 2 personen. We werken altijd met verse  
producten wat betekent dat de tas pas gemaakt 
wordt als deze besteld is.

bestellen
Aangezien de gerechten vers gemaakt worden,  
kunt u de tas alleen op bestelling aanvragen.  
Bel 0181-612578 (restaurant ’t Ganzengors) of  
0181-610723 (DelVino) of mail naar info@ganzengors.nl 
of info@delvino.eu om uw bestelling door te geven.

de kersttas
 Een terrine van gerookte zalm,  
slibtong en zoetwatergarnalen

�
Cappuccino van bospaddenstoelen

�
‘Lalande’eendenborst filet met rode kool, knolselderijpuree en een saus 

van trostomaatjes
�

Een taartje van bitterkoekjes en  advocaat met een saus van boeren-
jongens en boerenmeisjes



de cursus gaat van start voor een groep van 15 personen.

onderwerp groep 1
maandag

groep 2
maandag

groep 3
maandag

groep 4
maandag

groep 5
zondag

luxe kleine hapjes 16 jan 23 jan 30 jan 6 febr 5 febr

vergeten groenten 13 febr 20 febr 27 febr 5 mrt 4 mrt

alles met zalm 12 mrt 19 mrt 26 mrt 2 apr 1 apr

voorjaarsgerechten 16 apr 23 apr 7 mei 14 mei 13 mei

koken met kreeft en asperges 21 mei 4 juni 11 juni 18 juni 17 juni

De prijs van deze cursus is € 335.00 p.p. voor de hele sessie va 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.

eenmalige kookcursussen
Ook zijn er aparte zondagmiddagen ingericht voor een éénmalige 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/  
voorjaar 2012 zijn

2011
11 december
	� Kerstgerechten met begeleidende  

wijnen � € 77.50 p.p.

2012
29 januari
	� Wintergerechten in een  

modern jasje� € 72.50 p.p

12 februari
	� Vergeten groenten, met de groenten  

van winkeltje MAK � € 72.50 p.p.

19 februari
	� Iberico varken� € 77.50 p.p.

11 maart
	� Kleine, mooie, luxe hapjes waar u iedereen mee 

kunt verrassen� € 74.50 p.p.

18 maart
	 Vis, schaal- & schelpdieren� € 79.50 p.p.

15 april
	 Tapas� € 74.50 p.p.

29 april
	 Italiaanse keuken� € 75.50 p.p.

6 mei
	� Koken met asperges en  

lamsvlees� € 77.50 p.p.

3 juni
	� Lichte zomerse gerechten met  

bijpassende wijnen� € 77.50 p.p.

10 juni
	� Luxe Barbecue gerechten � € 74.50 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.

kookcursussen
voorjaar 2012
vanaf 16 januari 2012 start de eerste groep van de voorjaarskookcursus weer. het is een sessie van  
5 lessen. ook in deze lessen zullen vele kooktechnieken en keukengeheimen de revue passeren. op zon-
dagmiddag 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 asperges en schaal- en schelpdieren en vele andere  
voorjaarsingrediënten. Tevens krijgt u de recepturen mee naar huis.

debora’s taartje
elke maand is er in de winkel een 1-persoons taartje in de aanbieding, 
gemaakt door patissier debora meijer. deze maand is dat een truffel- 
biologische ganzenlever - cupcake.  om van te watertanden.

De prijs van dit taartje is € 3.95 per stuk en bestellen is prettig.  
Dan kan Debora ze zo vers mogelijk voor u maken. 0181-610723.

grote illy actie
illy bestaat dit jaar 50 jaar. om dat te vieren 
heeft illy een geweldige aktie voor de feestmaand.

Bij aankoop van een X1, X7 of Y1 iper-espresso machine in  
onze winkel, ontvangt u een Bellezza-kit cadeau. Deze kit, met een  
winkelwaarde van € 69,-, bestaat uit:  
•	 4 kristallen kop en schotels
•	 een melkkannetje
•	 4 Ombra espressolepels.
Deze Aktie loopt door tot  
31 januari 2012.

maar er is meer!
Gedurende de decembermaand  
ontvangt u - bovenop de Bellezza-kit -  
een waardecoupon t.w.v. € 50,-  
incl BTW.

Deze coupon is geldig op  
het gehele assortiment uit onze  
DelVino winkel.



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

U kunt bij ons kreeft, oesters, wildham, vis, vlees, wild en gevo-
gelte, basissaus (glace), rouxkorrels en vele andere producten 
bestellen waar u thuis mee kunt koken. U kunt ons bellen of 
e-mailen en wij zorgen dan dat de gewenste ingrediënten binnen 
een paar dagen in huis zijn. Er liggen bij DelVino ingrediënten-
bestellijsten klaar. Het telefoonnummer van de winkel DelVino 
is 0181-610723 of e-mail adres info@delvino.eu

extra openingstijden 
voor de maand december

dinsdag 20 december 	 koopavond tot 21.00 uur
zondag 18 december 		 koopzondag van 12.00 tot 18.00 uur
donderdag 22 december	 koopavond tot 21.00 uur
vrijdag 23 december		  koopavond tot 21.00 uur
zaterdag 24 december	 open van 09.00 tot 21.00 uur

mini quiche, tonijn en pomodorie
	 150 gram         � € 5.95 
mini quiche, fazant en zuurkool
	 150 gram� € 5.95
mini quiche, garnalen op thaise wijze
	 150 gram� € 5.95
mini quiche, iberico wang en chorizo
	 150 gram� € 5.95
aardappelsalade
	 per 100 gram� € 1.95
witte kool salade
	 per 100 gram� € 1.95
mexicaanse salade
	 per 100 gram� € 2.95
tonijn salade
	 per 100 gram� € 2.95
krab salade
	 per 100 gram� € 3.95

visbouillon
	 per liter� € 4.95
wildbouillon
	 per liter� € 9,95
pompoensoep
	 per liter� € 7.95
kreeftensoep
	 per liter� € 15.95
gekonfijte eendenbout
	 kant en klaar per stuk� € 6.95
gerookte eendenborst
	 per 100 gram� € 3.75
lamsschenkel
	 kant en klaar per stuk� € 6.75
wildstoof
	 kant en klaar per kilo� € 27.95
lasagna, vis, schaal- en schelpdieren
	 per stuk� € 9.75

lasagna, kalfsgehakt
	 per stuk� € 9.75
hazenpeper
	 kant en klaar per kilo� € 12.50
hertenham
	 per ons� € 3.55
bitterbal van geconfijte hazenbout  
en eendenlever
	 per stuk� € 1.15
apppeltaartje
	 per stuk voor 1 persoon� € 3.95
chocolade-truffeltaartje
	 per stuk� € 3.95
cupcake van ganzenlever en truffel met 
eisweingelei
	 per stuk� € 3.95
            
 

Pinda’s King size, gezouten	 250 gram     � € 2.25
Cashew noten gezouten	 250 gram     � € 4.25
Cashew noten ongezouten	 250 gram� € 4.25
Macadamia noten		  250 gram� € 9.75
Nootmix gezouten		  250 gram� € 4.15
Sweetnutmix			   250 gram� € 4.45
Nootmelange naturel		  250 gram� € 4.65
Pinda’s Indonesisch gekruid	 250 gram� € 2.45

Crunchy sticks, 250 gram	 250 gram� € 3.45
Cranberries, 250 gram		  250 gram� € 3.25
Dadels, 8 x 10 mm		  250 gram� € 3.75
Happy star mix			   125 gram� € 3.15
Soy bean craxs			   200 gram� € 3.35
Sushi cheese			   150 gram� € 3.45
Pistache in dop			   250 gram� € 5.45

ons nieuwe notenassortiment

nieuw in onze winkel: huisgemaakt!

salades, hors d ‘oeuvre’s en gourmet schotels
u kunt bij ons schalen met hors d’oeuvre’s en salades bestellen. natuurlijk zijn alle schalen zeer rijkelijk gegarneerd en worden geleverd met brood, boter en sauzen.

huzarensalade, rijkelijk gegarneerd
	 per persoon� € 14.50
waldorfsalade, rijkelijk gegarneerd
	 per persoon� € 14.50
zalmsalade, rijkelijk gegarneerd
	 per persoon� € 14.50
luxe hors d’oeuvre van vis
	 per persoon� € 20.95
luxe hors d oeuvre van vlees
	 per persoon� € 20.95

gourmet schotel vis
	 per persoon� € 16.50
gourmet schotel de luxe
	 per persoon� € 22.50
gourmet schotel vlees
	 per persoon� € 16.50
gourmet schotel de luxe
	 per persoon� € 22.50
sashimi schotel
	 per persoon� € 17.50

op onze website  
www.ganzengors.nl  
onder het item ‘evenementen‘ 
staat precies vermeld  
waarmee de salades zijn  
gegarneerd en waar de  
gourmet schotels  
uit bestaan.


