
Heb je zin in mooie Vinos de Jerez en 
ben je op zoek naar een inspirerende 
culinaire ontdekkingsreis? Een bezoek 
aan restaurant Goesting is dan de 
moeite waard!  De sfeervolle locatie, 
vroeger een Veeartsenrijschool, staat 
in een parkje midden in de stad. De 
keuken van Goesting is modern met 
een klassieke basis. Voorop staat dat 
alles (óók brood, pasta’s en bonbons) 
zelf wordt bereid van mooie verse 
produkten.  

Vraag je Ron Ockhuizen, gastheer van 
restaurant Goesting, naar zijn mening 
over Vinos de Jerez, dan reageert hij 
enthousiast: ”Het zijn mooie wijnen, 
met zeer onderscheidende eigen 
smaken en prachtig te combineren.  
De smaak van sherry is niet alledaags, 
zeker de Fino en Manzanilla hebben 
enige tekst en uitleg nodig. De zoetere 
types zoals de Cream en de Pedro 
Ximénez gaan daarentegen veel 
makkelijker.”

Het enthousiasme van Ron is terug te 
vinden in de menukaart. Goesting 

Ontdek de passie van 
Vinos de Jerez

Sherry. 
Temperamentvolle 

wijn uit Jerez.

Restaurant Goesting is één van de 
locaties van de Vinos de Jerez-
route in Utrecht e.o. De ene keer 
vind je hier een restaurant, 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 recepten, activiteiten en 
evenementen kijk ook
www.vinosdejerez.nl

•  Manzanilla goed gekoeld het 
lekkerst is en geopend maar een 
paar dagen (maximaal 2 weken) 
houdbaar is?

•  Manzanilla zijn ziltige smaak te 
danken heeft aan de zeelucht van 
de Atlantische oceaan?

•  Manzanilla vertaald kamille 
betekend en je deze geur terug  
kan vinden in de wijn?

Veeartsenijpad 150
3572 DH Utrecht
tel.nr.: 030-273 33 46
web: www.restaurantgoesting.nl
e-mail: info@restaurantgoesting.nl

Openingstijden:
di t/m za vanaf 17.00 uur
keuken open tot 21.30 uur

Restaurant Goesting

werkt al lang met Vinos de Jerez en 
heeft verrassende eigen wijn-
spijscombinaties. Bijvoorbeeld de 
zwezerik, waarbij Goesting een eigen 
mix van Oloroso en een 25 jaar oude 
PX samenstelt. Bij oesters serveert 
Goesting graag een ziltige, droge 
Manzanilla en bij de eigengemaakte 
’wittevrouwenham’ een 12 jaar oude 
Oloroso. 

Aan inspiratie mist het zeker niet: 
”elke keer dat wij een nieuwe kaart 
ontwikkelen verzinnen wij wel weer 
een nieuwe sherry-spijs combinatie” 
belooft Ron. 

Kortom, Goesting is de juiste plek om 
te ontdekken en genieten!

Culinair genot 
bij Goesting!

De Vinos de 
Jerez-route


