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			Michelin Bib Gourmand Restaurant
		

				

				
				
			Herberg Stevensweert
		

				

				
				
							Het restaurant waar alles draait om Marcus zijn creativiteit in de keuken en de sfeer en bediening in het restaurant onder leiding van Pascalle.
						

				

				
				
					
			
						
						Onze menu's
		
					
		

				

				

				

		
				

				

					

				

		
					
		
				
				
													[image: ]													

				

				

		
				
				
			Onvergetelijke ervaring
		

				

				
				
			Marcus & Pascalle
		

				

				
				
							Met de Franse keuken als basis, gebruik van groentes uit eigen moestuin en door in te kopen via lokale leveranciers zorgt Marcus voor een gevarieerde kaart waarbij er tevens oog is voor de vegetarische en veganistische wensen van de gasten. Pascalle presenteert hierbij naar wens zowel alcoholische als non-alcoholische dranken.

Het streven van Pascalle en Marcus is iedereen die Herberg Stevensweert bezoekt, een onvergetelijke ervaring bezorgen. Zij doen dit met heerlijke gerechten en drankjes in een warme sfeervolle omgeving.
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			Restaurant Herberg Stevensweert
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                        Bekijk ons wisselend 3, 4 of 5 gangen menu. Ook als A la Carte verkrijgbaar.                    
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                        Liever geen vlees of vis? Speciaal voor u hebben we een vegetarisch menu.                    
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                        Speciaal menu afgestemd op de smaken van het seizoen.                    
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            Chateaubriand vandaag 
Mooie klassieker uit Marcus
            	                    [image: Chateaubriand vandaag  Mooie klassieker uit Marcus zijn keuken]
        
    



    
        
            Tartaar van het Hollandse kalf 
Peren
Truffel
Eend
            	                    [image: Tartaar van het Hollandse kalf  Peren Truffel Eendenlever ijs @gourmandbib #bibgourmand @michelinguide @gaultmillaunederland @thefork_nl @thefork_de @theforkbe @diningcity.nl @belgian_gastrofoodie #gaultmillaunederland @eetbaarlimburg @limborestaurants @tables_to_love @lekker500 @navenantmagazine]
        
    



    
        
            Instagram post 18318535690133814
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            Instagram post 18020939516105013
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            Nieuwe Amuses 
Macaron 
Peen en komijn
Paprika en 
            	                    [image: Nieuwe Amuses  Macaron  Peen en komijn Paprika en Parmezaanse kaas De hele maand nu te proberen  @gourmandbib @michelinguide @gaultmillaunederland @thefork_nl @thefork_de @theforkbe @eetbaarlimburg @tables_to_love @visitlimburg.be @limborestaurants @belgian_gastrofoodie @navenantmagazine @lekker500 @dutchhomemade_macarons]
        
    



    
        
            Appel Peer Chocolade 
#bibgourmand #michelin #gaul
            	                    [image: Appel Peer Chocolade  #bibgourmand #michelin #gaultetmillau #navenantmagazine @thefork_nl @thefork_de @theforkbe @diningcity.nl @eetbaarlimburg @lekker500]
        
    



    
        
            Verse kruiden....zo lekker 
Het begint weer
            	                    [image: Verse kruiden....zo lekker  Het begint weer]
        
    



    
        
            PASEN IN STEVENSWEERT
Laat u zich verrassen door o
            	                    [image: PASEN IN STEVENSWEERT Laat u zich verrassen door ons paasmenu wat Chef marcus voor u heeft bereid. Op Paaszondag 31 maart en maandag 1 april zijn wij zowel voor de lunch ( aankomst tussen 12.00-13.30 uur ) als voor het diner vanaf 18.00 uur geopend. Reserveer uw tafel tijdig daar wij maar beperkt plaats hebben. Laat aub weten als u wilt genieten van ons vegetarisch menu  4 Gangen Paasmenu €.70.- Verschillende Paasamuses uit onze keuken Tonijn Sashimi AAA Feuillete | Appel | Teriyaki | Sesam | Sorbet Limoen | Selderij  Beef Tartaar "Surf en Turf King Crab | Appel | Wasabimayo | Komkommerijs  Noorse Coquilles Peterselie puree | Arenkha Kaviar | Waldorfsalade  Lamrug uit Texel Artisjokken | gezouten Citroen | zwarte Knoflook | Paprika | Daslook  Langzaam gegaarde Skreifilet Savoie Kool | Champignons | Kreeftensauce  Kaasvariatie van Frederik van Tricht uit Antwerpen Limburgs roggenbrood | Stroop | gedroogde Vruchten  Sandwich Aardbei |Bisquit | Vanille | Sorbet van Kersenazijn]
        
    



    
        
            De nieuwe chefblog staat online 
Lees snel over ee
            
	                
	            	                    [image: De nieuwe chefblog staat online  Lees snel over een nieuwe product in Marcus zijn keuken  Caviar Truffle!  12/03/2024  Een nieuw product van Royal Belgian Caviar: de Caviar Truffle! En Marcus zou Marcus niet zijn wanneer hij hier niet meteen iets mee wilde doen.  Caviar Truffle  Het heet dan wel truffel maar het is kaas. Koemelk kaas om precies te zijn, vermengd met en met een korstje van gedroogde kaviaar. Een kaasje in de vorm van een balletje ter grootte van een golfbal. Qua structuur te vergelijken met een parmezaanse kaas. En net als bij een truffel rasp je dit kaasje over het eten.  Lekker Bij Vis  Eerder heeft Marcus al een mooi gerechtje gemaakt met zachtgegaarde Limburgse forel met een waterkersjus en hier overheen de Caviar truffle. Dit gerechtje zien jullie op de foto. Heerlijk. Momenteel staat deze kaas op de menukaart in combinatie met Ijselmeer snoekbaars en Limburgse mosterd. Ongetwijfeld zullen jullie dit kaasje nog veel zien terugkomen in Marcus zijn creaties.  Zeer Gewild  Dat Marcus goed heeft ingeschat dat dit een mooi product is van Royal Belgian Caviar blijkt wel uit het feit dat het kaasje momenteel niet meer te bestellen is. De voorraad is op. Maar met een rijp-en droogproces van ongeveer 8 weken mogen we verwachten dat de voorraad weer snel wordt aangevuld. Even geduld dus nog.  Overigens  Royal Belgian Caviar is in België de pionier van ‘het zwarte goud’, zoals kaviaar wel wordt genoemd. Ze waren in 2002 de eerste en enige kaviaarproducent van België. Met kaviaar van steuren uit eigen kweek. Doordat de steuren worden gevoed met samengestelde voeding uit eigen productie wordt een constante kwaliteit bereikt. Dit heeft ervoor gezorgd dat Royal Belgian Caviar wereldwijd wordt gezien als een topkwaliteitsleverancier.  Benieuwd geworden naar Marcus’ creatie van Ijselmeer snoekbaars en Caviar Truffle? Kom dan proeven en laat Marcus vooral weten wat jullie vinden van dit nieuwe product. @de_piepshow]
        
    



    
        
            Kom Genieten Van Een Heerlijk Paasmenu Bij Herberg
            	                    [image: Kom Genieten Van Een Heerlijk Paasmenu Bij Herberg Stevensweert.  Paaszondag 31 maart  en Paasmaandag 1 april serveren wij een 4-gangen Paasmenu voor €70 p.p. zowel voor lunch als diner.  Uiteraard serveren wij ook een vegetarische variant voor €65 p.p.  Graag bij reserveren aangeven welk menu u wenst.  Voor meer informatie klik hier.]
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										Veldstraat Oost 1
									
	
											
													
										6107 AS Stevensweert
									
	
											

												
													
										info@herberg-stevensweert.nl
											
									
	
											

												
													
										+31 (0)475-552376
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							Blijf op de hoogte van al ons nieuws, zoals de recepten en verhalen van chef-kok Marcus Schmidt.
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