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230 JAAR gastvrijheid

Al meer dan 230 jaar zijn we een
tijdloos ankerpunt, verankerd in het
historische pand dat ons huisvest.
Het Tramstation, ooit een halte langs
de stoomtramlijn tussen Helmond en
Den Bosch, fungeert al eeuwen als
een centrale plek voor ontmoetingen,
een bron van verhalen en
herinneringen. Hier begint de reis
door de rijke geschiedenis van ons
restaurant, waar de slogan

“Proef de Historie” tot leven komt.

Bij ons draait alles om de tafel, waar

het leven gevierd wordt, waar
vriendschappen gedijen en waar de
belangrijkste momenten worden
gedeeld. Of het nu gaat om een recent
behaald diploma, een nieuw huis, de
geboorte van een kind, een 40-jarig
huwelijksjubileum, een romantisch
huwelijksaanzoek, een zakendeal of het
troostende samenzijn na een geliefde
begrafenis, aan onze tafels delen mensen
hun successen, geluk en verdriet.

Hier wordt gelachen en gehuild, hier
wordt feestgevierd en getoost op het
leven. We zijn getuige van al deze
kostbare momenten in ons restaurant
en voelen ons bevoorrecht om deze te
mogen faciliteren. Met heerlijk eten,
een warme ambiance en een gastvrije
service streven we ernaar om aan al uw
wensen te voldoen.

Kwaliteit is ons credo, of het nu gaat

om de culinaire creaties die op uw bord
verschijnen of de verfrissingen die in
uw glas worden geschonken. Al bijna 40
jaar nemen we u mee op een smakelijke
reis, en we geloven dat onze waardering
voor authentieke gerechten en eerlijke
ingrediénten gedeeld wordt door velen.

Bij Het Tramstation draait het om de
kunst van samenkomen, waar het
historische karakter van ons pand
naadloos samensmelt met de smaak en
traditie die we koesteren. Stap binnen in
ons restaurant en proef de geschiedenis,
want hier worden al meer dan 230 jaar
verhalen geboren. Welkom, en laten we
samen nog eens 230 jaar aan
herinneringen creéren.

proef de historie
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VOORGERECHTEN

CARPACCIO VAN OSSENHAAS 12,50

truffelmayonaise | pittenmix | padanokaas | broodcroutons

FLAMKUCHE 1,15

pata negra ham | basamico | tomaatjes | pittenmix

ZEEVRUCHTENCOCKTAIL 10,50

cocktailsaus | limoen

bl
SOEPEN
TOMATENSOEP 150

huisgemaakte tomatensoep

ZALMMOUSSE 14,50

tartaar van zalm | limoensaus | kruidenolie

FAZANT PATE

met appel | vijgen konfijt | veldsla

UIENSOEP

rijkgevulde uiensoep 7—‘3\0
SOEP VAN DE DAG 150

wisselende soep, dagvers bereid

KIP PASTEI VOL AU VENT 12,50

heerlijke pastei van malse kipfilet | champignos | ui

GEGRATINEERDE CHAMPIGNONS 9,50

knoflook | ui | pesto | padano kaas

MOSSELEN ERPSE STYLE 9,50

gebakken mosselen | groene kruidensaus | vleugje knoflook ' j I

CARPACCIO BIETJE GEIT 11,50 W‘/g/é;e/ D&f
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HOOFDGEREGHTEN

GESERVEERD MET FRIET EN SEIZOENSGROENTEN
OSSENHAASPUNTIES IN DE PAN 26,50

malse ossenhaas | stroganoffsaus

VARKENSHAAS ROYAL 22,50

omwikkeld met katenspek | champignonsaus

DIAMANTHAAS 7.,/ 24,50

tournedos van diamanthaas

SCHNITZEL SIZZLER

champignons | ui | paprika | spek

SATE SERVATIUS 23,50

gegrilde sate van kip | pindasaus | gebrande uitjes

MAMMARSALA ocorrocler ! e

gekruide kippencurry | basmati rijst | wokgroenten

MEIERL) MIXED GRILL 21,50
kipfilet | biefstuk | varkenshaas | gebakken buikspek

TONGFILET 25,50

gebakken tongfilet | garnaaltjes | roomboter H E'I' FIJ N

ZALMFILET YAKITORI 25,50 Ontdek ideale

zalmfilet met wokgroenten en yakitori saus wijncombinaties

voor je hoofdgerecht

KONING KABELJAUW met hulp van onze
groene kruidenkorst | hollandaise saus gastvrouw, verrijk je
smaaksensatie en

Uﬁ , geniet van een

s onvergetelijk diner
met zorgvuldig
gekozen huiswijnen.
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Tijdens de renovatie in 2010 twee rails werden ontdekt F
in het pand? Na het stopzetten van de tramlijn zijn deze FH
hergebruikt als dragende balk in het boerderijcafé. '

Deze rails zijn nog steeds te bewonderen boven de bar,

in de plafondbalk achter een glazen venster.als een \
eerbetoon aan het verleden van Het Tramstation. 3
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DAME BLANCHE 2.0 8,50

vanille bourbon roomijs | chocolade biscuit | choco crumble

BASTOGNEPARFAIT 8,50

all time favourite: heerlijke parfait met bastogne

ERPSE CARAMEL CHEESECAKE 8,50

boter caramel biscuit | cheesecake | gezouten caramel
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Vroeger, de trammachinist de
tijd nam om te genieten van

een kopje koffie 1in de vele
caféetjes langs de route van
de tramlijn tussen Den Bosch
en Helmond, voordat hij zijn
reis hervatte.



GASTRIC BYPASS MENU

Bij Het Tramstation waar Petra van Zutphen met trots
eigenaar en gastvrouw is, is genieten van een speciaal
samengesteld Gastric Bypass Menu nu
vanzelfsprekend. Petra, die zelf ruim 10 joar geleden
meer dan 50 kilo zwaarder was, begrijpt als geen

ander hoe belangrijk het is om comfortabel en met
plezier uit eten te kunnen gaan na een maagverkleining.
Haar eigen transformatie is hiervan het levende bewijs.

Met haar persoonlijke ervaring weet Petra precies wat er
nodig is om gasten met een maagverkleining een
onvergetelijke culinaire ervaring te bieden. Het speciale
GBP menu biedt dezelfde heerlijke gerechten als onze
reguliere kaart, maar met aangepaste porties,
licht-verteerbaar en de flexibiliteit om aan individuele
behoeften te voldoen. We gaan graag in gesprek met onze

gasten om ervoor te zorgen dat zij zich helemaal op hun
gemak voelen en volop kunnen genieten van hun avond in
Het Tramstation.
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Simon Nienhuijs van de obesitaskliniek, Catharina Ziekenhuis
Eindhoven is blij met ons initiatief. "Veel van deze mensen mijden
restaurants, omdat veel restaurants geen kleinere en licht-ver-
teerbare porties willen maken.”

De groep van mensen die een maagverkleining hebben gehad
groeit met de dag. "Alleen hier in Eindhoven al helpen we 1100
mensen per jaar. Een steeds grotere groep is er bij gebaat om
een kleine portie te krijgen. Het zijn klanten, bedien ze! Het zijn
gewone mensen’, benadrukt Nienhuijs.

TRAMRITJE MENU

Ga mee met ons op reis en stap aan boord van de oude
stoomtram die in het verleden dienst deed op de
tramlijn tussen ‘s Hertogenbosch en Helmond,
geinspireerd door de rijke geschiedenis van onze
locatie. Tijdens deze avondvullende ervaring serveren
wij met dit 6-gangen menu bij elke ‘stationhalte’
heerlijke gerechten. Je kunt hierbij kiezen voor

vlees- of visgerechten of een combinatie van beide.

Deze keuze geef je aan voor vertrek. Een avondvullend

menu en heerlijk om in gezelschap van te genieten.
Proef de historie en stap aan boord!
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De Goede
Meordlenoor

Zo werd de tram genoemd die

van Den Bosch via de dorpen

naar Helmond liep. Zijn naam

had de tram te danken aan de

vele dodelijke ongevallen op
het traject.

Alleen per tafel te bestellen.



