
	
	

Snacks	
Oliven	50	kr.	
Saltede	mandler	45	kr.	
Sardiner	med	citron	&	mayo	135	kr.	
Østers	–	Gillardeaux	45	kr.	stk.	

	
Les	entrées			
	
Havtaske	med	brombær,	krondild	&	fløde	
Monkfish	with	blackberries,	dill	&	cream	
175	kr.	
	
Ravioli	med	rådyr,	selleri,	æble	&	rosmarin	
Ravioli	with	venison,	celery,	apple	&	rosemary	
180	kr.	
	
Artiskokker	med	oliven,	tomat	og	
sennepsvinaigrette		
Artichokes	with	olives,	tomato	&	mustard	
vinaigrette	
155	kr.	
	
Kalvetatar	med	hvidløg,	krydderurter,	mayo	&	
trøffel	
Veal	tartar	with	garlic,	herbs,	mayo	&	truffle	
185	kr.	
	
	

Accompagnements		
Stegte	kartofler	med	rosmarin	&	hvidløg	70	kr.	

Grøn	salat	med	krydderurter	&	vinaigrette	65	kr.	

Pommes	frites	med	mayonnaise	60	kr.	

Bladsellerisalat	med	pistacie	og	parmesan	70	kr.		

	

	

	
	
	
Plats	principaux	
	
Blåmuslinger	med	fløde,	gulerod,	selleri,	
persille	&	purløg	
Blue	mussels	with	cream,	carrot,	celery,	parsley	
&	chives	
185	kr.	
	
Kalvemørbrad	med	rød	peber,	skalotteløg	&	
bagt	hvidløg			
Veal	tenderloin	with	red	pepper,	shallots	&	
baked	garlic	
295	kr.	
	
Bagt	kulmule	med	kantareller	og	grillet	citron 
Baked	hake	with	chanterelles	and	grilled	lemon	
275	kr.	
	
Ribeye	steak	med	sauce	på	reduceret	oksefond	
&	krydderurter	
Ribeye	steak	with	herbs	&	sauce		
310	kr.	
	
Portobello	gratineret	med	Brie	de	Meaux,	
spinat,	hvidløg	og	chili	
Portobello	gratinated	with	Brie	de	Meaux,	
spinach,	garlic	and	chili	
200	kr.	
	
Ost	
3	stk.	160	kr.	
	

Desserts	
Charlotte	Rouge	(hindbærlagkage)	115	kr.	
Crème	brûlée	110	kr.		

	
MENU	DÉGUSTATION	

535	KR.	


