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NYTARSMENU

FORRET: HUMMER BISQUE
Urte-marmoreret hvid fisk, spred tuille af

bleeksprutteblaek, marinerede urter,
pipette med gron olie. Serveret med
oksens hjemmelavet surdejsbrad

MELLEMRET:

BOGE ROGET MORBRAD FRA GRIS

Treffelmayo, Frissé og Miz

rette med friterede kapers.

focaccia & gammeldags keernet smor

HOVEDRET: TOURNEDOS AF
KORNFODRET OKSEMORBRAD

una, vinaig-
Hertil blad

Timbale pa rodfrugter toppet med syltede

rgdder, cremet graeskarpuré, sprod
Kkartoffelteerte. Hertil fyldig sauce med
syrlige 1og 08 sennepsirg

DESSERT: CHOKOLADEBAR
Megrk chokoladebund toppet med lys
chokolademousse, sprede crispearls
serveret med duet af dulce de leche
parfait 0g hindbearsorbet

TILKOB VINMENU:
1 samarbejde med Den Gode Vino i
Viborg har vi sammensat en vinment.
Kr. 500,- for hele vinpakken.

Ved ferre end 4 personet tillegges et

gebyr pé 40,- pr kuvert for

emballage.
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BESTIL

via kontaktformularen pa
vores hjemmeside. Ordren er
godkendt, nér du har modtaget
en bekreftelse.
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I samarbejde med Den Gode Vino i Viborg tilbydér vi en
vinmenu, som er ngje udvalgt til drets nytarsmenu.
Kgb denne vinpakke til kun ki 500,-

Veuve Amiot Cremant de Loire Brut

er en elegant mousserende vin pa 100% Chenin Blanc, med fine bobler, frisk
syre og noter af modne ebler, citrus og let brioche. Den livlige syre og mineral-
ske friskhed skeerer smukt gennem hummerbisquens cremede fylde, mens den
lofter skaldyrssedmen og understotter den urtefriske hvidfisk. Resultatet er en
harmonisk balance mellem dybde, friskhed og finesse.

- Langhe Nebbiolo 2022 Antica Cascina dei Conti di Roero
L har en elegant struktur med fine tanniner, frisk syre og aromaer af kirsebeer,

‘ roser og let krydderi. Den friske syre og delikate tannin skerer gennem troffel-
mayons fedme og lgfter den rogede morbrad uden at dominere. Samtidig giver
vinens florale og let jordede karakter et raffineret modspil til de bitre salater,
kapers og den blgde focaccia.

i Chateau Moncanet La Truffiere 2018
; er en ren Bordeaux merlot med moden merk frugt, blgde tanniner og en afba-
1 lanceret friskhed, skabt uden fadlagring for at bevare druens rene udtryk. Den
“ runde frugt og silkeblgde struktur matcher mgrbradens saftighed og den fyldige
sauce uden at overdgve rettens finesse. Samtidig giver vinens friske syre og
mineralske undertoner en elegant kontrast til sadmen fra rodfrugter og graeskar.

Birbet Brachetto De Marie

let mousserende rgdvin fra Piemonte med sgdme og

“ J : aroma nok til at matche desserten, men lav alkohol og

p god friskhed, sa den ikke bliver tung efter et stort VINPAKKE KUN
maltid. Den rade frugt lofter sammen med dens

. 5 perlende mundfglelse, bitterheden i den marke 500
chokolade, men det er i hindbersorbeten at 5=

magien sker! vinens aroma af hindber og

jordbeer forleenger frugtigheden. Pris pr. flaske

kr. 150,-

Det er ogsa muligt at kebe vinene serskilt.
Prisen pr. flaske er kr. 150,-. Vi anbefaler 4 personer pr. flaske.




GODT NYTKR].

GRATIS
VIP KUPON

Ved kgb af nytdrsment modta-
ger duen VIP kupon pr. menu
med rabat pa en Dry Aged
Burger m. fritter. VIP kuponenl
kan benyttes til frokost i
vores restauranter t.0.Ii.
februar 2026.
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