
MENU
E N  A F T E N  P Å  

P L A T E S

Fællesmenu
+brød

+Fællesskål
+Velkomstdrink

+Vand

Pris: 895 DKK pr. person



F Æ L L E S M E N U

Fingersnacks
Kammusling med peberrod, agurk og dild

Rødbedetatar med østers og persille 
Tarte fine med laks, rygeost og radis

Sharing forretter
Linguini med hummerbisque, tørt brød og

tomat

Hellefisk med bergamotte, broccoli og
umodne ferskner

Vitello tunnato Plates style



Sprød gris 
med gulerødder, ingefær og brunet smør

– eller –

Torsk 
med syltet grønt og beurre blanc 

+125 DKK
– eller –

Braiseret okse
Karl Johan-bordelaise og pommes pure 

+125 DKK

Bagt selleri 
med grov sennep, estragon og fedtegrever

Stegt kål 
med pistacie, pecorino og basilikum

F A M I L Y  S T Y L E

H O V E D R E T T E R



Citronfromage 
med vaniljeis, timian og peber

495 DKK pr. person for fællesmenu

Brød
30 DKK pr. person

D E S S E R T



Rørt tatar 
af rødbede med rygeostcreme og urtesalat 

125 DKK

Saltet laks 
med østersmayo og grillet kål 

155 DKK

Hummerbisque 
med kammuslinger, tomat og fennikel 

175 DKK

A  L A  C A R T E

F O R R E T T E R



Risotto 
med svampe, selleri og pecorino 

195 DKK

Bagt hellefisk 
med rå og syltet grønt og beurre blanc 

245 DKK

Ribeye 
med bearnaise, pommes frites og syrlig salat 

345 DKK

H O V E D R E T T E R



Vaniljeis 
med lun saltet karamel sauce 

95 DKK

Luftig citronfromage 
med havesyrer 

125 DKK

3 slags ost 
med sødt og sprødt 

125 DKK

D E S S E R T



Arensbak Effervescent

Grüner Veltiner ‘Rameln’ Weingut Proidl

Rosso di Montalcino Ciampoleto, Tenuta
San Giorgio

– eller –

Saint Veran Madam Noly, Domain Fracois
Rolle

Spiced herbal lemonade

450 DKK pr. person

F Æ L L E S S K Å L



Riesling Loess, Wegler

Grüner Veltiner ‘Rameln’ Weingut Proidl

Rosso di Montalcino Ciampoleto, Tenuta San
Giorgio

– eller –

Saint Veran Madam Noly, Domain Fracois
Rolle

Perle d’Arche, Sauternes

495 DKK pr. person

V I N M E N U


