Julemenu

Lokal Cider & 3 sma teerter 165,-

Bleksprutte med estragon og mandler
Stegt og pocheret bleeksprutte med ajo blanco,

fennikel, rosenkadl og oliven.

Sma nye selleri fra Lars
Spradstegt og som carpaccio med beurre
noisette, ristede hasselnadder, keernemeelk og

vilde danske tyttebeer.

Stegt torskefisk og bergamotte
Med oxhella-gulerod, siriuscerter, parfumeret
citruscreme, og sauce pd muslinger og safran.
(Kan serveres som forret, hovedret eller

vegetarisk.)

Dadyrsfilet som carpaccio
Radicchio, friterede og syltede bld kartofler,

vilde svampe fra skoven.

And fra Gothenborg med blabcer
Langtidsbagt pastinak, blabeersyltede greeskar,

mork sauce med allehdnde.

Thises grubelagret juleost
Pa krydderkage-vaffel med syltede kveeder,
kveedecreme og valneddesne.

(Tilkeb)

Pistaciecreme pd appelsin og mandarin

salat med sod vinaigrette.

Den lille julepakke 1275,- / 1100,-
Cider og snack, vinmenu / saftmenu
Bleeksprutte, selleri, torskefisk, dessert

Kaffe og julegodter.

Julepakken 1700,- / 1450,-
Cider & snacks, 6 retter samt vinmenu /

saftmenu og danskvand.

Forretter 135,-
Dadyrs carpaccio (mellemret) 165,-
Hovedret fisk 275,-
Hovedret and 345,-
Oste retten med et glas Monbazar 195,-
Dessert 125,-

Vinmenu
2 glas 230 ,- / 3 glas 340 ,- / 4 glas 450 -
5 glas 560 ,- /6 glas 660 ,-
Hjemmelavet saftmenu
2 glas 145 -/ 3 glas 215 ,-/ 4 glas 275 ,-

5 glas 335 ,-/ 6 glas 395 ,-

Danskvand hele aftenen 45,-

o)

90-100% okologi
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