VELKOMST

CHAMPAGNE GIN & TONIC CREMANT
Philippe Prié, Brut Tradition Ianqueray og Fever Tree Indian Tonic Crémant de Bourgogne Brut, Léonce Bocquet
Et glas - 169 kr. 119 Fkr. Et glas - 89 kr.

DAGENS TRE UDVALGTE APPETIZERS - 139 kr.

FORRETTER

OSTERS NATURAL

Gillardeau osters serveret med citron, sherry-vinaigrette,
dildolie og tomatiseret tabasco. Pr. sth.................cccoccevvceiicincinicinnn, 44 kr.

CAVIAR

30 gram Baerii 5 Stars Caviar serveret med blinis, creme fraiche og

Pakkert TOALDG...............coeeiiiiiiiiiiei 399 Fkr.

KAMMUSLING

Stegt kammusling toppet med Baerii 5 Stars Caviar serveret i
muslingefumé med purlogsolie..................ccccovvcovncinciiniiiieiiecine 229 kr.

MOULES MARINIERES
Blamuslinger dampet med urter, serveret i cremet muslingesauce

og toppet med friske krydderurter.................cccocoovciiiiiiiiiiiiiiiiii 149 kr.

TERRINE AF FOIE GRAS
Klassisk fransk terrine af foie gras tilsmagt med cognac.
Hertil kvadepuré og ristede hasselnodder sam ristet brioche........................ 219 kr.
FRANSK LOGSUPPE
Klassisk logsuppe serveret med gratineret ostebrod med Gruyeére

149 Fkr.

ESCARGOTS A LA BOURGUIGNONNE
Snegle i eget hus gratineret i hvidlogskryddersmor.................................. 149 Fkr.

RORT FRANSK TATAR
latar af dansk okseinderldr rort med cognac, dijonsennep, eggeblomme, kapers,
cornichoner, skalottelog og tomat, serverer med estragonmayonnaise,

AFTENMENU

FORRET
Klassisk logsuppe serveret med gratineret ostebrod med Gruyére

HOVEDRET (velg mellem fisk og kod)
Fisk: Smorstegt torsk serveret med skorzonerodder, pommes puré og muslingesauce med orredrogn
Kead: Stegr bryst og confiteret lir af poussin serveret i sauce med estragon, tomat og brunoise af rodfrugter, champignon og kartofler

DESSERT

Fransk citrontarte med brandt marengs

HOVEDRETTER

BOUILLABAISSE
Fransk fiskesuppe med fisk og muslinger tilsmagr med pastis
og safran og serveret med rouille og ristet baguette ................................. 239 kr.

TORSK

Smorstegt torsk serveret med skorzonerodder, pommes puré og
muslingesauce med orredrogn....................cccccouvcoiiciiiiiiiiiiiiec 339 kr.

POUSSIN CHASSEUR
Stegt bryst og confiteret lir af poussin serveret i sauce med estragon,
tomat og brunoise af rodfrugter, champignon og kartofler « 339 kr.

RORT FRANSK TATAR
Tatar af dansk okseinderldr rort med cognac, dijonsennep, aggeblomme,
kapers, cornichoner, skalottelog og tomat, serveret med estragonmayonnaise,

kartoffelchips og krydderurter. Hertil pommes frites og sennepsmayonnaise ...... 249 kr.

0ST 06

OSTE 3 cller 5 europaiske oste med behorig garniture............ 139 kr. / 189 Fkr.
TARTE AU CITRON Fransk citronterte med brandt marengs............. 119 kr.
CREME BRULEE Klassisk créme briilee serveret med marinerede bar......... 119 kr.

Kortgebyr — pa visse kort

Aftenmenu serveres fra 17.00

STEAK FRITES
Ribeye steak serveret med langtidsbagt tomat lille salat, pommes frites
0 DEArNAISESAUCE ..............c..ocoeieieicee 389 Fkr.

OKSEMORBRAD
Tournedos af oksemorbrad topper med stegt foie gras, serveret med pommes
rosti, spinatpuré og troffel-madeirasauce med rodfrugter i brunoise......... 429 kr.

~SIDEORDERS & TILKOB =

Kun som tilkob til hovedretter

SALAT
Blandet salat med honning- og dijon vinaigrette + 49 kr.

POMMES FRITES

Pommes frites med bearnaisesauce, sennepsmayonnaise eller ketchup + 69 kr.

N

DESSERT

PROFITEROLES Profiteroles serveret med vaniljeis og lun chokoladesauce.. 119 ler.

CREPE SUZETTE Pandekager serveret i appelsinsauce med mandler
og flamberet i cointrean. Hertil vaniljess.................cccoccovvcvveinennnne, 149 kr.

CAFE GOURMAND 3 514, sode sager og valgfyi kaffe...................... 109 Fr.

Allergener — sporg venligst tjeneren



