SELECTION D’AMUSES-BOUCHE
LEnintroduktion til det frankofile kokken i 3 mundfulde

seolesk

ASPERGES BLANCHES EN MOUSSELINE
Smorpocherede hoide asparges med klassisk mousseline & friskkocernet sort peber

(supplement af handpillede rejer fra Smogen + DKK 45)

seolesk

CAILLE FARCIE AUX MORILLES

Morkelfarseret vagtel med gronne asparges, spcede kal, ramslog, kartoffelkompot & sauce blanquette

seolesk

CREME BRULEE
Vi behover ikke sige mere ...

3 RETTER DKK 395
4 RETTER DKK 450

Vinmenu "RHONE”
Aperitif og 3 dejlige glas - DKK 325

Vinmenu "SOMMELIER”
Champagne og 3 ekstra dejlige glas - DKK 475

Vand, brod & smor - per person
DKK 20
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LES CAVIARS DE LA MAISON ROSSINI

OSCIETRA SELECTION
Med velafstemt saltbalance, cremet tekstur og masser af dybde i smagen
er disse smukke, gragronne perler, intet mindre end en himmerigsmundfuld.

30 gram - DKK 595

BAERII PRESTIGE
Med sin dybe noddesmag og modige saltning er denne robuste caviar perfekt
som supplement til stort set hele vores menukort.

10 gram - DKK 100 // 30 gram - DKK 250

BLLACK LABEL
Denne caviar bliver eksklusivt produceret til restauranter.
Med en mild saltning og en bred og delikat umamd,
er Black Label fra Rossini en klar favorit blandt flere af vores geester.

15 gram - DKK 145




LES HORS D’OEUVRE

LLES HUITRES

Osters naturel med tabasco, skalottelogsvinaigrette & citron

3stk. DKK 85 - 6 stk. DKK 165
9 stk. DKK 240 - 12 stk. DKK 320

GRENOUILLES A LA PERSILLADE
Stegte frolar med citron & persillade
6 stk. DKK 115

ESCARGOTS A LA BOURGUIGNON
Hoidvinsbraiserede snegle med hoidlogssmor & citron
6 stk. DKK 95

SELECTION D’AMUSES-BOUCHE

Lon introduktion til det frankofile kokken i 3 mundfulde
per person DKK 85
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LES ENTREES

BISQUE DE POISSON AVEC CROQUILLE ST. JAQUES
Cremet fiskesuppe med smorstegt kammusling, ceble, gronne asparges & fleuron
DKK 175

TERRINE DE FOIE GRAS
Terrin af marineret andelever fra "Maison Masse” i Nantes med behorig garniture

DKK 145

ASPERGES BLANCHES EN MOUSSELINE
Smorpocherede hoide asparges med klassisk mousseline & friskkocernet sort peber
DKK 125
(supplement af handpillede rejer fra Smogen + DKK 45)

LE PETIT LYONNAIS
Oksetatar rort med tabasco, sennep, estragon & cognac

DKK 115

SALADE CHEVRE CHAUD
Toast med lun gedeost, pocheret pcere & sprode salater i vinaigrette

DKK 105




alo code

LES PLATS

I’ENTRECOTE
Grillet kornfodret rib-eye med gronne salater i sennepsvinaigrette, fritter & bearnaise

DKK 325

POISSON DU JOUR
Dagens friske fangst stegt pa brod med gront fra markedet & sauce nage
DKK 265

CAILLE FARCIE AUX MORILLES
Morkelfarseret vagtel med gronne asparges, spcede kal, ramslog, kartoffelkompot & sauce blanquette

DKK 245

MOULES FRITES
Hyidvinsdampede blamuslinger fra Vildsund med fritter & aioli

DKK 215

TARTARE A LA LYONNAIS
Oksetatar rort med tabasco, sennep & cognac. Serveret med fritter & dijonnaise

DKK 195
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LES FROMAGES & DESSERTS

IPASSIETTE DE FROMAGES
Udvalg af modne franske gardoste med behorig garniture

Pr. stk / DKK 35

TARTE A LA RHUBARBE
Mordeystcerte med marengs, rabarberkompot & hybenroseis

DKK 125

CHOUX AU CRAQUELIN
Vandbakkelser med vaniljeis & chokoladesauce

DKK 105

CREME BRULEE
Vi behover ikke sige mere ...

DKK 95

PETITS FOURS
Sma sode sager til kaffen
Pr. stk / DKK 25




