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%/Q?f.’ Sild med karry emulsion, radlag, friteret kapers, spradt bred og urter.

L o
l%éref/wd: Rosa stegt andebryst med grenkal, glaseret radbede, pommes fondant og sauce a
[’orange.

Chessent: Paretarte med crumble, sorbet og skovsyre.
Serveres d. 2/12, 5/12, 9/12, 12/12, 16/12, 19/12

%{/@[: Andeterrin med persille emulsion, butterdej, syltede greaeskar og urter.

Clyy . e . o
Sevedret: Braiseret spoleben med variation af persillerod, rosenkal, cremet kartoffelmos og
sauce af braiser lagen.

@ejﬂ(//«/ Pocheret &ble med crumble, karamel, sorbet og skovsyre.
Serveres d. 3/12, 6/12, 10/12, 13/12, 17/12, 20/12

%/eé: Lakseterrin med dild emulsion, fennikel crudité, syltede havtorn og urter.,

L
%;/(%/mix Kalvecuvette med variation af selleri, palmekal, stegte kartofler og redvinssauce.

@é:ﬁwft: Chokolade mousse med ngddecrumble, baer, tuiles.
Serveres d. 4/12, 7/12, 11/12, 14/12, 18/12, 21/12

2 retters menu kr. 315,-
3 retters menu kr. 395,-
vinmenu til 3 retter (3 glas vin og vand) pr. person kr. 255,-
vinmenu til 2 retter (2 glas vin og vand) pr. person kr. 195,-
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