
 		

Forretter
vælg mellem

Kammusling, caviar & champagne
Marinerede kammuslinger toppet med Bearii caviar, hertil 
creme ninon tilsmagt med Champagne, bælgede ærter 
samt sprød parmesantuile og urtesalat tilsmagt med 
citrusvinaigrette.

eller

tuntatar
Tuntatar rørt med syltede perleløg, bælgede ærter 
og cornichoner, serveret med sprøde croutoner, 
citrusmarineret krydderurtesalat og parmesantuile.

eller

Sorthummer kroket 
Sprød kroket af dansk sorthummer, toppet med Baerii-
caviar, serveret med syltede kantareller samt beurre blanc 
med purløg og ørredrogn.

Hovedretter
vælg mellem

Hummersouffleret helleflynder 
Smørbagt dansk helleflynder souffleret med dansk 
sorthummer, serveret på cremet ærtepuré med spæde 
gulerødder, smørdampet aspargesbroccoli og bælgede 
ærter. Hertil cremet fumé med ørredrogn og friske urter 
samt nye kartofler vendt i smør og urter.

eller

dansk havtaske i urtecrust 
Dansk havtaske med sprød urteskorpe, serveret på 
smørsauterede danske kolbemajs og skalotteløg med 
solmodne brombær, syltede kantareller og grillet 
sommerløg. Hertil cremet beurre blanc tilsmagt med 
hyldeblomst og friske urter samt nye kartofler vendt i smør 
og urter.

ost & dessert
vælg mellem

comté Rijac 
Fransk Comté Rijac lagret i 18 måneder serveret med 
hjemmelavet knækbrød, samt fynsk tavlehonning og 
hybenkompot.

eller

grand’s Jordbærsnitte 
Luftig rabarberkage toppet med jordbærmousse, 
vaniljecreme og solmodne jordbær. Serveres med sprød 
hvid chokolade og cremet jordbærsorbet.

Menuer
vælg mellem

	 3-RETTERS SÆSONMENU	     TILKØB VINMENU*	
	 Kr. 475,-			       Kr. 350,-

	 4-RETTERS SÆSONMENU	     TILKØB VINMENU*	
	 Kr. 595-			       Kr. 450,-

*Til hver ret serveres et nøje udvalgt glas vin.

Sæsonmenu



cAVIAR

BAERII caviar 
Grand Hotels udvalgte Baerii Caviar serveret med lune 
boghvedeblinis hertil fed fraîche og rødløg. 
Servering af 10g  	 Kr.  295,- 		
Servering af 50g 	 Kr.  995,- 	

osetra caviar 
Grand Hotels udvalgte Osetra Caviar serveret med lune 
boghvedeblinis hertil fed fraîche og rødløg. 
Servering af 20g  	Kr.  795,-

østers

Bretagne østers
Bretagne østers naturel med grillet citron 
og hjemmelavet fermenteret hot sauce. 
Pris per stk.	 Kr.  35,-

Bretagne østers au gratin
Bretagne østers med sautéret spinat, gratineret med fed 
fraîche og Vesterhavsost.
Pris per stk.	 Kr.  35,-

Bretagne østers fritté
Fritteret Bretagne østers, serveret i egen skal med klassisk 
sauce tartar lavet på cornichoner, kapers og friske urter.
Pris per stk.	 Kr.  35,-

ForretTER

Kammusling, caviar & champagne
Marinerede kammuslinger toppet med Bearii caviar, hertil 
creme ninon tilsmagt med Champagne, bælgede ærter 
samt sprød parmesantuile og urtesalat tilsmagt med 
citrusvinaigrette.
Kr.  165,-

Tuntatar 
Tuntatar rørt med syltede perleløg, bælgede ærter 
og cornichoner, serveret med sprøde croutoner, 
citrusmarineret krydderurtesalat og parmesantuile.
Kr.  165,-

Sorthummer kroket 
Sprød kroket af dansk sorthummer, toppet med Baerii-
caviar, serveret med syltede kantareller samt beurre blanc 
med purløg og ørredrogn.
Kr.  165,-

À la carte



HovedretTER

Hummersouffleret helleflynder 
Smørbagt dansk helleflynder souffleret med dansk 
sorthummer, serveret på cremet ærtepuré med spæde 
gulerødder, smørdampet aspargesbroccoli og bælgede 
ærter. Hertil cremet fumet med ørredrogn og friske urter 
samt nye kartofler vendt i smør og urter.
Kr. 345,- 

dansk havtaske i urtecrust 
Dansk havtaske bagt i sprød urtecrust på smørsauterede 
danske kolbemajs og skalotteløg hertil solmodne 
brombær, syltede kantareller, grillet sommerløg samt 
cremet beurre blanc tilsmagt med hylleblomst og urter. 
Serveres med nye kartofler vendt i smør og urter.
Kr. 345,-

Hummer a l'americane 
Grillet ½ dansk sorthummer med kryddersmør og chipotle, 
hertil grillet citron samt citrusmarinerede sprøde bitre 
salater og grove sprøde fritter med aioli. 
Kr. 395,-

Grand’s Stjerneskud   
Klassisk Stjerneskud med sprødstegt og dampet dansk 
rødspættefilet toppet med håndpillede rejer og 
tomatiseret dressing, hertil grønne og hvide asparges samt 
ørredrogn og citron.
Kr. 245,-

Fish N’ chips  
Fritteret filet af dansk kuller i sprød orly dej, toppet med 
sprøde urter og radiser, hertil grove fritter á part samt 
klassisk sauce tatare med hakkede cornichons, citrus og 
kapers.
Kr. 245,-

grand’s cæsar Salat
Vælg mellem saftigt kyllingebryst fra Hopballe Mølle eller 
grillet lakseryg. Hertil sprød romainesalat vendt i klassisk 
cæsardressing, hertil krydrede soltørrede tomater, sprøde 
croutons samt friskrevet parmesan. 
Kr. 195,-

Kalve Tournedos
Tournedos af dansk kalvemørbrad serveret med ristede 
kantareller samt håndbælgede ærter og grillede nye 
sommerløg. Serveres med let cremet pebersauce tilsmagt 
med Calvados, samt nye kartofler vendt med smør og 
urter.
Kr. 385,- 

À la carte



oSTen

comté Rijac 
Fransk Comté Rijac lagret i 18 måneder serveret med 
hjemmelavet knækbrød, samt fynsk tavlehonning og 
hybenkompot.
Kr.  145,- 			 

desserter 

Grand’s Jordbærsnitte 
Luftig rabarber sponge cake toppet med jordbærmousse 
samt vaniljecreme og solmodne jordbær serveres med 
knasende hvid chokolade og cremet jordbærsorbet.
Kr.  125,-

panna cotta
Klassisk vanilje panna cotta med vaniljesyltede bær, 
knasende crumble og cremet vaniljeis.
Kr.  95,-

café gourmand 
Valgfri kaffe serveret med 3 stk. petit fours lavet med 
økølogisk, fynsk chokolade med single origin kakaobønner 
fra Maya Mountain i Belize.

Hjemmelavet flødebolle på marcipanbund med luftigt 
matchaskum overtrukket med hvid chokolade.

Fyldt chokolade med saltkaramel.

Sprød fransk hasselnødde macaron med fyld af 
kaffeganache.
Kr.  165,-

À la carte


