MENU

TASTING MENU

Kokkenet bestemmer menuen - samme
menu for hele bordet.

Serveres i 4 omgange

Denne menu bestar af 8 raffinerede retter
inspireret af vietnamesiske aftener.

Pris
/50 DKK pr. person



Hau - Vietnamesiske Osters
Frisk Rema-@sters med lime, chili &
koriander

Tom Him Nuong Moi - Grillet hummer
pa vietnamesisk vis
Hummerhale grillet over &ben ild &
penslet med smar, fiskesauce & hvidlag

Nem Ran Tom Cang - Sprede
forarsruller med krebs & kylling
Handrullede, gyldne forarsruller fyldt med
krebsehaler, kylling, blandede rodfrugter
& svampe. Serveret med friske urter &
nuoc cham

Goi Ca Hoi Cuon - Friskrulle med ra laks
Rispapir fyldt med laks, mynte, koriander

& shiso



Goi Du Du Nai Cuon La Lot - Hjort i
Betelblade med gren papayasalat
Gren papaya, friske urter & mert
hjorteked rullet i duftende 13 I6t-blade

Vit Troi Nuong Sot Chao - Graand med
fermenteret tofu-sauce
Langtidsmarineret, grillet grdand glaseret
i chao, mark soya & honning

Dessert - Saigon By night
Kokkenets sgde finale med kokos &
tropiske frugter

Kem Dua Mit Soi
Kokos- & jackfruit-dessert
Mekong Delta Panna Cotta med
kokosskum



SMA RETTER

Del & nyd dem sammen

Vietnamesisk @sters
Frisk dansk @sters fra Remo med

fiskesauce, lime & chili
70 DKK

Grillet Kammusling
Flammegrillet kammusling med saltet

seggecreme, chili-salsa & urteolie
/0 DKK

Grillet 2 hummer pa vietnamesisk vis
Hummerhale grillet over dbenild,
penslet med citrongraes, chili,
fiskesauce & hvidlgg
100 DKK



Vietnamesisk forarsrulle
Sprade forarsruller fyldt med rejer, krabbe
& svampe. Serveret med friske urter &

klassisk nuoc cham-sauce
80 DKK

Frisk sommer rulle
Friske rispapirsruller med rémarineret laks,
urter & fermenteret fiskesauce med

ananas
80 DKK

Mini pandekager
Sprede minipandekager med
jomfruhummer, kokoscreme &
gurkemeje. Pakket i sennepsblade som
sma bidder

90 DKK



Dampede Risruller
Fyldt med jomfruhummer & svampe,
toppet med blgdkogt seggeblomme &
spregde skalottelog
100 DKK

Grillet Hjort & Gron Papaya
Grillet vildthjort serveret med gron papaya,
chili-lime dressing & betelblade

100 DKK

Silken Agge-Tofu
Hjemmelavet tofu-creme dampet i
svampebouillon med trgffelaroma &

viethamesiske urter
90 DKK



STORE RETTER

Signatur Okse-Pho
18-timers simret fond med A5 wagyu,
breendt lag, kanel & stjerneanis

250 DKK

Poussin Kylling-Pho
Klar & aromatisk suppe med poussin,
imeblade & vietnamesisk koriander

190 DKK

Vietnamesisk Pot-Au-Feu
En poetisk fusion mellem fransk pot-au-
feu & vietnamesisk pho. Dyb
okseconsommeé med vilde svampe &

urter
190 DKK



Vietnamesisk Karrykylling
Perlehgne braiseret i kokosmaelk med
citrongraes, karry & kaffir limeblade.

Serveret med spred surdej baguette
190 DKK

Vietnamesisk Oksegryde

Langtidsbraiseret oksekad “osso Buco”
med gulergdder & lotusrod i

citrongraes-bouillon. Serveret med

sprod surdej baguette
250 DKK



KULGRILL

Vietnamesisk Oksegryde
Grillet svinekad pa spyd med risnudler,

friske urter & ananas-ansjosdressing
190 DKK

Vietnamesisk Grilltallerken
Karamelliseret Iberico-svinekotelet med

dampet jasminris, svinehudsstrimler &
spejleeg - 250 DKK

Spredstegt Vagtel
Sma vagtler stegt gyldne i hvidlegssmear &
serveret med urter - 180 DKK

Graand med fermenteret tofu-sauce
Langtidsmarineret & kulgrillet vildand med

sauce af fermenteret tofu, citrongrees &
ingefaer - 250 DKK



SODT PUNKTUM

Dagens Dessert
Sparg venligst din tjener om dagens

spde kreation
70 DKK

Restaurant@) Night



