BRASSERIE
En aften

Vores bud pé en god aften

En aften i Brasseriet

Fire lcekre snacks med bobler
Friskbagt maltbred med gdrdsmer og creme double
3- retters scesonmenu sammensat af kekkenet
3 glas vin/gl menu
Stempelkaffe & chokolader
Vand med eller uden brus

pr. person 695.-

Kan ogsé serveres med alkoholfri drikkevarer menu

En stor aften i Brasseriet

Fire lcekre snacks med bobler
Friskbagt maltbred med gdrdsmer og creme double
5-retters scesonmenu sammensat af kekkenet
5 glas vin/el menu
Stempelkaffe & chokolader
Vand med eller uden brus

pr. person 995,-

Kan ogsé serveres med alkoholfri drikkevarer menu

Mulighed for tilkgb af Selection fromage — Udvalg af europceiske og franske oste 40,- pr. stk.
Menuerne skal veelges af hele bordet - vegetarmenuVtilbydes.



BRASSERIE
Dansk inspiration

Dansk inspireret kogekunst

En god start

Dsters "perle blanche” citron og vinaigrette pr. stk. 45,-
Udvalg af snacks pr. stk. (Inklusiv ved kgb af velkomstdrink) 90,-

Forretter
Stegt lcesghummer, cremet perlebyg, svampeolie og luftig hummersauce 165,-/325,- YV
Helleflynder stegt p& bred med vinterspinat, bldmuslinger og muslingesauce 165,-

Consommé af gkologisk landkylling med confiteret ceggeblomme og treffelravioli 150,-

Hovedretter

Bagt skeerising med sprade vinterkdl, blomkéalspuré og citron olie 275,-
(Tilkgb aof kaviar 150.-)

Stegt hvidfisk med kartofler, purlgg og lun "Potage Vichyssoise” 265,- Y
Braiserede grisekceber fra "Rosenbeck” med redbeder, beer og sauce pé lang peber 240,-

Rosastegt oksemgrbrad med karamelliserede lgg, jordskok og let treffelsauce 275,- Y

Desserter
Hyben og havtorn, hvid chokolademousse og sorbet 135.-
Mcelke chokolade med syltet jordskok, is og lun karamel 135,-

Gammel knas med "rgdlggsmarmelade” og brunet smgr tuille 135,-

Markeret med Vkan laves som vegetarret - forretter 135,- / hovedretter 215,-



BRASSERIE
Fransk tradition

Klassisk fransk kogekunst

En god start

Dsters "perle blanche” citron og vinaigrette pr. stk. 45,-
Udvalg af snacks pr. stk. (Inklusive ved kab af velkomstdrink) 90,-

Forretter
"Salmon Fumé” - Raget laks med dild, citron og peberrodsflede 165,-

"Moules Marinéres” - Dampede blamuslinger med flede og urter 145,-/190,-*

"Boeuf Tatare”- Klassisk fransk rert tatar - reres ved bordet 150,-/225,-*

Hovedretter
"Bovillabaisse” - Fiskesuppe med bagt hvidfisk, skaldyr og aioli 335,-
"Confit de Canard” - Spreengt stegt andel&r med kartoffelpuré, hgnsesky og salat 225,-
"Boeuf Bearnaise” - Oksefilet med grent, pommes frites, salat og Sauce Bearnaise 295,-

"Tournedos Poivre” - Tournedos med pebersauce, lag, svampe og kartoffelfondant 325,-

Desserter
"Sélection de Fromages” - Udvalg af oste med behgrig garniture 40,- pr stk.
"Creme Brilée” - Breendt vanille creme med udvalg af sorbet 135,-

"Crépes Suzettes” - Flamberede pandekager i orangesauce med vanilleis 170,-

Forretter markeret med * er som hovedret med pommes frites



