
Sherry. 
Temperamentvolle 

wijn uit Jerez.

Kortenhoefsedijk 157
1241 LZ Kortenhoef
Tel.nr.: 035-656 26 29
E-mail: info@janenalleman.nl
Web: www.janenalleman.nl

Openingstijden:
Ma t/m za: van 17.30 – 24.00 uur.
Keuken geopend van 18.00 – 
22.00 uur . Zondag gesloten.

Gasterij  
’Jan en Alleman’

Laat je verwennen 
bij ’Jan en Alleman’

Gasterij ’Jan en Alleman’ is een van 
de locaties van de Vinos de Jerez 
route in Utrecht e.o. De ene keer 
vind je hier een restaurant en de 
andere keer een bar of bijzondere 
slijterij. In ieder geval altijd een 
locatie waar je heerlijk kunt genieten 
van Vinos de Jerez!
Voor meer info over de Vinos de 
Jerez route, recepten, activiteiten en 
evenementen kijk op 
www.vinosdejerez.nl

De Vinos de 
Jerez-route

• �Fino met zijn droge, verfijnde smaak 
van amandelen het beste goed 
gekoeld kunt drinken?

• �Fino een heerlijk wijn is tijdens de 
warme zomerdagen en uitstekend 
past bij gegrilde, gefrituurde of rauwe 
vis, maar ook bij lichte kazen?

• �Fino gesloten ongeveer 12 maanden 
en geopend maximaal 2 weken 
houdbaar is?

• �Je Fino steeds vaker ook in kleine 
0,375l flesjes kunt kopen?

Ontdek de Passie van 
Vinos de Jerez

Midden in Kortenhoef  ligt het  
200 jaar oude pand waar Gasterij  
’Jan en Alleman’ is gevestigd.   
Bij binnenkomst word je warm 
onthaald door eigenaar Wim en zijn 
brigade. In de winter brandt de open 
haard en zomers is het heerlijk 
vertoeven op het beschutte terras. 
De sfeervolle en authentieke 
inrichting zijn volledig in overeen-
stemming met het pand en de 
omgeving en vormen dan ook een 
perfecte ambiance voor verfijnd 
eetgenot. Of het nu gaat om een 
zakelijke lunch of een romantisch 
diner,  de attente en kundige 
bediening zal er alles aan doen om 
je in de watten te leggen. 
Het culinaire aanbod bij ’Jan en 
Alleman’ is breed en verrassend.  
De chef-kok vindt het een uitdaging 
om telkens nieuwe combinaties te 
introduceren, waarbij hij trouw blijft 
aan de klassieke basis. Ook Vinos 
de Jerez worden gezien als 
uitstekende begeleiders aan tafel.  
Zo wordt er een Fino geschonken 
die lekker te combineren is met 
bijvoorbeeld de gegrilde red 
snapperfilet op een salade van 

witlof en rucola met een antiboise 
dressing. Of bij de gebakken 
meervalfilet met gewokte spinazie 
en limoen beurre blanc geserveerd 
met eierpasta. 
Als je de dessertkaart  ziet is het 
moeilijk kiezen uit het ruime 
assortiment. Laat je daarom 
verrassen met de ‘parade van 
desserts’.  Zo kun je van alle 
combinaties tegelijk genieten.  
Of kies het overheerlijke kaas
plateau met een mooie samen
stelling van 5 kazen waaronder  
de bastiaanse blauwader, een 
farmhouse cheddar en een jacquin 
chevre. Laat je daarbij verwennen 
met een glas Pedro Ximénez  en je 
avond is compleet.


