BRASSERIE
En aften

Vores bud pé en god aften

En aften i Brasseriet

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

pr. person 395.- Eksklusiv drikkevare
pr. person 695.- Inklusiv Vin/glmenu
Opgraderet vinmenu 200.-

Kan ogsé serveres med alkoholfri drikkevarer menu

En stor aften i Brasseriet

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

Pr. person 595.- Eksklusiv drikkevare
pr. person 895,- Inklusiv vin/glmenu
Opgraderet vinmenu 250.-

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
En hverdagsaften

Vores bud pé& en god hverdags aften

En hverdags aften i Brasseriet

Friskbagt maltbrad med gardsmegr og creme double
3- retters scesonmenu sammensat af kekkenet

pr. person 295.- Eksklusiv drikkevare
pr. person 595.- Inklusiv Vin/glmenu
Opgraderet vinmenu 200.-

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 - vegetarmenu Vtilbydes.



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 keb af velkomstdrink) 95,-

Forretter

Saltet tun, kervel, glaskal, lime og Sauce Vert 135,-

Stegt jomfruhummer med sede kartoffel og luftig hollandaise 160,-

Risotto med vinterspinat og treffel, kalvebryst og kalvesky1 40,-/225V

Hovedretter
Hummerfarseret ising med sprgde kél, hummerglace og skum 275,-
Spreengt stegt andebryst med Sichuanpeber, confiteret lar, kal, blommer og sky 245,-

Grillet oksefilet med redbede, persillerod, karamelliseret leg og aromatisk sauce 250,-‘\[

Desserter
Rede beer og mousse, marengs og consommé 140.-
Ablekage pé vores facon 140,-

Merk chokoladetcerte med orangecurd og aromatisk sirup med tonka140,-

Markeret med chm laves som vegetarret - forretter 135,- / hovedretter 225,-



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 keb af velkomstdrink) 95,-

Forretter
"Salmon Fumé” - Reget laks med agurk, dild, peberrod og spred malt 165,-
"Moules Marinéres” - Dampede bldmuslinger med flade og urter 155,-/190,-*

"Boeuf Tatare”- Klassisk fransk rert tatar med salat 155,-/225,-*

Hovedretter
"Bouillabaisse” - Fiskesuppe med bagt hvidfisk, skaldyr, rogn og aioli 350,-
"Boeuf Bearnaise” - Oksefilet med nye grentsager, pommes frites, salat og Sauce Bearnaise 335,-

"Tournedos au poivre” - Oksemgrbrad, grenne bgnner, pommes frites, salat og pebersauce 375,-

Desserter
"Sélection de fromages” - Udvalg af oste med behgrig garniture 45,- pr stk.
"Creme Brilée” - Brecendt vanille creme med udvalg af sorbet 140,-

Chokolade fondant med spred karamel, brun farin sauce og vanilje is 140.-

Forretter markeret med * er som hovedret med pommes frites
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