—  SESONMENU ~ ——_
FORRETTER

velg mellem

KAMMUSLING, CAVIAR & CHAMPAGNE

Marinerede kammuslinger toppet med Bearii caviar, hertil
creme ninon tilsmagt med Champagne, boelgede certer
samt sprgd parmesantuile og urtesalat filsmagt med
citrusvinaigrette.

eller

TUNTATAR

Tuntatar rgrt med syltede perlelgg, baelgede certer
og cornichoner, serveret med sprgde croutoner,
citrusmarineret krydderurtesalat og parmesantuile.

eller

SORTHUMMER KROKET

Sprad kroket af dansk sorthummer, toppet med Baerii-
caviar, serveret med syltede kantareller samt beurre blanc
med purlgg og grredrogn.

HOVEDRETTER

velg mellem

HUMMERSOUFFLERET HELLEFLYNDER

Smgrbagt dansk helleflynder souffieret med dansk
sorthummer, serveret pd cremet certepuré med spaede
gulergdder, smgrdampet aspargesbroccoli og baelgede
certer. Hertil cremet fumé med grredrogn og friske urter
samt nye kartofler vendt i smg@r og urter.

eller

DANSK HAVTASKE I URTECRUST

Dansk havtaske med sprad urteskorpe, serveret pd&
smgrsauterede danske kolbemajs og skalottelgzg med
solmodne brombcer, syltede kantareller og grillet
sommerlgg. Hertil cremet beurre blanc filsmagt med
hyldeblomst og friske urter samt nye kartofler vendt i smgr
ogQ urter.

OST & DESSERT

veelg mellem

COMTE RIJAC

Fransk Comté Rijac lagret i 18 mé&neder serveret med
hjemmelavet kncekbrgd, samt fynsk taviehonning og
hybenkompot.

eller

GRAND’S JORDBARSNITTE

Luftig rabarberkage toppet med jordbcermousse,
vaniljiecreme og solmodne jordbcer. Serveres med sprgd
hvid chokolade og cremet jordbcoersorbet.

MENUER

velg mellem

3-RETTERS SESONMENU  TILK@B VINMENU*
Kr. 475, - Kr. 350,-

4-RETTERS SESONMENU  TILK@B VINMENU*
Kr. 595- Kr. 450,-

*Til hver ret serveres et noje udvalgt glas vin.
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— A LA CARTE
CAVIAR

BAERII CAVIAR

Grand Hotels udvalgte Baerii Caviar serveret med lune
boghvedeblinis hertil fed fraiche og radigg.

Servering af 10g Kr. 295,-

Servering af 50g Kr. 995,-

OSETRA CAVIAR

Grand Hotels udvalgte Osetra Caviar serveret med lune
boghvedeblinis hertil fed fraiche og radigg.
Servering af 20g Kr. 795,-

OSTERS

BRETAGNE OSTERS

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

BRETAGNE OSTERS AU GRATIN

Bretagne gsters med sautéret spinat, gratineret med fed
fraiche og Vesterhavsost.
Pris per stk. Kr. 35,-

BRETAGNE OSTERS FRITTE

Fritteret Bretagne @sters, serveret i egen skal med klassisk
sauce tartar lavet p& 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, bcelgede certer
samt sprgd parmesantuile og urtesalat filsmagt med
citrusvinaigrette.

Kr. 165,-

TUNTATAR

Tuntatar rgrt med syltede perlelgg, boelgede certer
og cornichoner, serveret med sprgde croutoner,
citrusmarineret krydderurtesalat og parmesantuile.

Kr. 165,-

SORTHUMMER KROKET

Sprad kroket af dansk sorthummer, toppet med Baerii-
caviar, serveret med syltede kantareller samt beurre blanc
med purlgg og grredrogn.

Kr. 165,-
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— A LA CARTE
HOVEDRETTER

HUMMERSOUFFLERET HELLEFLYNDER

Smgrbagt dansk helleflynder souffleret med dansk
sorthummer, serveret pd& cremet certepuré med spoede
gulergdder, smgrdampet aspargesbroccoli og boelgede
certer. Hertil cremet fumet med grredrogn og friske urter
samt nye kartofler vendt i smgr og urter.

Kr. 345,-

DANSK HAVTASKE I URTECRUST

Dansk havtaske bagt i sprad urtecrust pd smgrsauterede
danske kolbemajs og skalottelgg hertil soilmodne
brombcer, syltede kantareller, grillet sommmerlgg samt
cremet beurre blanc tilsmmagt med hylleblomst og urter.
Serveres med nye kartofler vendt i smgr og urter.

Kr. 345,-

HUMMER A LAMERICANE

Grillet Y2 dansk sorthummer med kryddersmar og chipofle,
hertil grillet citron samt citrusmarinerede sprgde bitre
salater og grove sprgde fritter med aioli.

Kr. 395,-

GRAND’S STIERNESKUD

Klassisk Stjerneskud med sprgdstegt og dampet dansk
redspoettefilet toppet med hdndpillede rejer og
tomatiseret dressing, hertil granne og hvide asparges samt
grredrogn og citron.

Kr. 245,-

FISH N’ CHIPS

Fritteret filet af dansk kuller i sprad orly dej, foppet med
sprade urter og radiser, hertil grove fritter & part samt
klassisk sauce tatare med hakkede cornichons, citrus og
kapers.

Kr. 245,-

GRAND’S CASAR SALAT

Veelg mellem saftigt kyllingebryst fra Hopballe Mglle eller
grillet lakseryg. Hertil sprgd romainesalat vendt i klassisk
coesardressing, hertil krydrede soltgrrede tomater, sprgde
croutons samt friskrevet parmesan.

Kr. 195,-

KALVE TOURNEDOS

Tournedos af dansk kalvemgrbrad serveret med ristede
kantareller samt handboelgede certer og grillede nye
sommerlgg. Serveres med let cremet pebersauce tilsmagt
med Calvados, samt nye kartofler vendt med smgr og
urter.

Kr. 385,-

“— GRAND® —

FISKERESTAURANT

|




|

— A LA CARTE
OSTEN

COMTE RIJAC

Fransk Comté Rijac lagret i 18 méneder serveret med
hijiemmelavet knoekbrgd, samt fynsk taviehonning og

hylbenkompot.
Kr. 145,-

DESSERTER
GRAND’S JORDBARSNITTE

Luftig rabarber sponge cake toppet med jordbcermousse
samt vaniliecreme og solmodne jordbcer serveres med
knasende hvid chokolade og cremet jordbcersorbet.

Kr. 125,-

PANNA COTTA

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

CAFE GOURMAND

Valgfri kaffe serveret med 3 stk. petit fours lavet med
gkglogisk, fynsk chokolade med single origin kakaobgnner
fra Maya Mountain i Belize.

Hjemmelavet flgdebolle p& marcipanbund med luftigt
matchaskum overtrukket med hvid chokolade.

Fyldt chokolade med saltkaramel.

Sprad fransk hasselngdde macaron med fyld af
kaffeganache.
Kr. 165,-
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