
Plein 10 Den Haagwww.millersdenhaag.nl

Diner
17.00 - 22.00 hrs



Voorgerechten
Brood met truffeldip en gezouten boter _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  €	 5,25
Sushi Maki; keuze uit spicy tuna, zalm of vegetarisch _ _  _  _  _  _  _  _ 	 11,00
Vitello Tonnato; kalfsrosbief met tonijncrème, tonijnflakes,  
ansjovis en krokante kappertjes_ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 10,00

France - Loire - Eric Louis - Cuvée Sancerre Rosé - Pinot Noir 8,50

Caesar salad met gamba’s; little gem, spekjes, croutons,  
knoflook, ansjovis, Parmezaanse kaas_ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 11,50

USA - California - Concannon - Chardonnay 6,00

Beef tataki; gemarineerde ossenhaas met salade van koriander  
en bosui, lemoncurd en zwarte bonenmayonaise_ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 11,75

USA - California - sycamore lane - Zinfandel 5,25

Zalm op twee manieren; gemarineerd en gerookt met venkelsalade  
en Ponzu-citrusvinaigrette _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 10,75

Spain - Rueda - Verdejo - Puerto Adalia 5,25

Steak tartaar met cornichons, sjalot, peterselie, truffelmayonaise 
 en geroosterd briochebrood _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 10,50

Italy - Piemonte - Bersano - Barbera d’Asti doc Costalunga 6,00

Tonijn, gemarineerd met sesamcrisps, avocadocrème, wakamé en 
togarashimayonaise _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 11,50

France - Elzas - Westhalten - Pinot Gris 5,75

Coquilles gebakken in 12 specerijenboter  
met citroengras-beurre blanc_ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 12,00

Italy - Antinori- Bolgheri - Vermentino 9,00

Rijstpannekoekjes met gemarineerde tempeh, Aziatische groenten 
en hoi sin saus (v) _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 9,00

Argentina - Uco Valley - Finca el Origen - Malbec Rosé 5,00

Truffelcrèmesoep met paddestoelen en pain noir (v) _ _  _  _  _  _  _ 	 8,50

Hoofdgerechten
Zeebaars, gebakken met krokante garnalenravioli,  
spinazie en pomodori-kruiden salsa_ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  €	 19,50

Austria - Kamptal - Laurenz V - Grüner Veltliner 6,75

Gamba’s in een milde curry van citroengras, geelwortel en limoenblad 
met korianderrisone _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 17,00

Argentina - Valle de Cafayate - Finca el Origen - Torrontes 5,00

Sliptong gebakken in spekkruim met pittig romige udon noedels, 
Parmezaanse kaas en groene asperge _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 18,00

France - Bergerac - Château des Eyssards - L’Adagio Chardonnay  7,75

Lamsfilet, gemarineerd met courgette, aubergine, tomaat, 
krokante gnocchi en gecarameliseerde knoflookjus_ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 18,50

Italy - Veneto - Tommasi - Valpolicella Ripasso Classico 9,50

Tournedos van ossenhaas met choi sam, Shanghai paksoi, 
aspergetips, paddestoeltjes en Aziatische kalfsjus _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ 	 21,50

Chile - Maipo valley - Santa Carolina - Reserva de Familia - Cabernet Sauvignon 8,50

Kalfsburger met truffelmayonaise, kropsla, tomaat, cornichons,  
kwartelei, sjalot, oude Haagsche kaas en huisgemaakte friet _ _  _  _  _  _  _ 	 15,50

Spain - Rioja - Bodegas Escudero - Solar de Becquer Rioja Crianza 6,00

Tortellone gevuld met bospaddestoelen, spinazie, Grana Padano kaas  
en basilicumroom _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ (v)	 15,00

New Zealand - Marlborough - Wanui Springs - Pinot Noir 5,75  

Aspergerisotto met Hollandse asperges, zacht eitje en warme 
dragonmayonaise _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ (v)	 16,00

USA - Washington - château St. Michelle - Riesling 8,50

Aangezien wij met dagverse producten werken kan het voorkomen dat een gerecht  
niet verkrijgbaar is, wij zullen ons best doen u een passend alternatief te bieden, (v) = vegetarisch

Shared Dining Millers 
- uitsluitend per tafel te bestellen -

Vier gangen surprisemenu om samen te proeven en delen,  
laat u verrassen door de chef en zijn brigade_ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ p.p. €	 39,50
Bijpassend wijnarrangement _ _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _  _ p.p. €	 24,00

Desserts
Gebakken chocolademousse met vanilleijs en toffee _ _  _  €	 7,50

France - Banyuls - Banyuls Cuvée la Galline 6,75

Crème brûlée van steranijs en vanille met frambozensorbet _ _  _  _ 	 7,00
France - Bergerac - Château des Eyssards - Saussignac Cuvée Flavie 6,50

Kaas; vijf kazen met notenbrood, mosterdfruit en perenstroop _ _  _  _  _ 	 11,50
Spain - jerez - Valdivia - Pedro Ximenèz 6,50

Mango cheesecake met citroensorbet en basilicumschuim _ _  _ 	 6,50
Chile - Valle de Rappel - Santa Carolina - Late Harvest Sauvignon Blanc 5,50

Aardbeien op drie manieren; Romanoff, sorbet en pepper fusion _ _  _ 	 6,50
USA - California - Elysium - Black Muscat 7,75

Vraag naar ons 3 gangen dagmenu
Eventueel met wijnarrangement


