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Hors d'œuvre

Østers gratineret med fed fraîche 
og Vesterhavsost.

Marineret jomfruhummer tatar på luftig boghvede 
blinis hertil dildemulsion og sprød tangchip.

Hjemmelavet luftig vandbakkelse med fyld af cremet 
skaldyrssalat tilsmagt med fynske æbler og urter.

NV – Réserve Brut – Thierry Fournier.
Pinot Meunier, Pinot Noir, Chardonnay, Chouilly, Champagne, Frankrig.

Ravioli m. jomfruhummer

Ravioli med fyld af jomfruhummer vendt i cremet 
spinat hertil syltede bøgehatte og æble brunoise 

toppet med friskrevet trøffel og Vesterhavsost.

2020 – I Sistri – Fèlsina Berardenga.
Chardonnay, Chianti, Toscana, Italien.

Urtebagt torsk

Dansk torsk bagt med urtecrust, hertil brændt 
porre og syltede skalotteløg, persillepuré samt 

kartoffelpuré tilsmagt med røget smør og cremet 
buerre blanc med urter.

2019 – Resplendent – Erath.
Pinot Noir, Oregon, USA.

Fynsk chokoladetærte & blodappelsin

Chokoladetærte på 76% fynsk chokolade 
med nougatknas og karamel, serveres med 

blodappelsinsorbet samt en sprød kakao tuille.

NV – Brachetto – Acquesi.
Brachetto, Piemonte, Italien.

Vinmenu
Tilkøb 395,-

Tikøb en vinmenu med nøje udvalge vine,  
sammensat med henblik på at 

komplementere menuen. 
1 glas per servering. 
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