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1. SERVERING

Hertil serveres 1 glas Thierry Fournier Réserve Brut Champagne,
samlt 1 glas [riskpresset appelsinjuice, [riskbrygget kaffe og te.

OSTERS
@sters toppet med vaniljesyltet rabarber og
rabarbervinaigrette.

SPROD VOL-AU-VENT
Sprgd vol-au-vent med cremet hummersalat tilsmagt med
urter og dansk sorthummer.

BOGHVEDEBLINIS M. STENBIDERROGN
Luftig boghvedebilinis toppet med fed fraiche og marineret
stenbiderrogn.

QUICHE LORRAINE
Lille luftig og sprgd toerte med t@rsaltet skinke og urter.

2. SERVERING

Hertil serveres [riskbrygget kaffe og te.

HVIDE ASPARGES & FIORDREJER
Grillede fynske hvide asparges toppet med friskpillede
fijordrejer, hertil cremet sauce fondue tilsmagt med purlag og
grredrogn.

3. SERVERING

Hertil serveres [riskbrygget kaffe og te.

KAMMUSLING
Marineret kammusling pé& spradt hgnseskind toppet med
kaviar og raget ost hertil radiser og grgnne fynske asparges.
Serveret med smgristet brioche & part.

4. SERVERING

Hertil serveres [riskbrygget kaffe og Le.

EGG FLORENTINE
Smgrsautéret spinat pd& engelsk muffin toppet med koldraget
foergsk laks og pocheret gkologisk ceg samt luftig sauce
hollandaise.

5. SERVERING

Hertil serveres [riskbrygget kaffe og te.

GRAND FINALE
Fynsk jordbcertcerte, sprad mgrdejsbund med marzarin
smurt med mgrk chokolade og vaniliecreme toppet med
solmodne jordbcer og sprade chokoladespdner.




