Restmurmnt-flesseld

Oliven marineret i solbaergrensolie og citrontimian 60,-
Ngdder ristede med fermenteret bgnnesauce 60,-
Vandbakkelse med trgffel & fynsk skinke 75,-
Chawanmushi med fynsk hummer og syltet tapioka 75,-
Tgrret and med enebeer, syltede bggeblade og ristet brgd 75,-

Alle snacks for 375 (perfekt til 2)

NV Champagne Philipponnat — Réserve Perpétuelle 250,-
MV Champagne Bruno Paillard — Blanc de Blancs 350,-
2015 Champagne Philipponnat — Clos des Goisses 450,-

2022 Stella — Johanitter / I'’Acedie Blanc — Stokkebye Vingdrd — Bovense — Danmark 175,-
2025 Selected — Pinot Blanc — Stokkebye Vingard — Bovense — Danmark 135,-
2024 KraWalter — Sylvaner — Weingut Josef Walter — Franken — Tyskland 165,-

2023 Santa Rita Hills — Chardonnay — Sandhi Wines — Californien 225,-
2023 I'’Aura — Chardonnay / Nosiola — Gino Perdretti — Trentino — Italien 145,-
2023 Clos de la Bergerie — Chenin Blanc — Nicolas Joly — Loire — Frankrig 225,-

2025 by OTT — Cinsault / Grenache / Syrah — Domaine OTT — Provence — Frankrig 135,-
2023 Chianti Classico — Sangiovese / Canaiolo — Monteraponi — Toscana — Italien 145,-
2023 Saint-Joseph — Syrah — Jean-Baptiste Souillard — Rhéne — Frankrig 165,-

2023 Fleurie — Gamay — Domaine Jules Desjourneys — Beaujolais — Frankrig 175,-
2022 Gevrey-Chambertin — la Justice — Domaine Leymarie-Ceci — Bourgogne — Frankrig 325,-
2016 Clos ste Catherine — Chenin Blanc — Domaine Baumard — Loire — Frankrig 150,-

5-retters vinmenu 800,-



Restmurmnt-flesseld

Saltet og grillet makrel med tomater fra Palleshave, syltede hybenroser og peber 180,-
Souffle af kammuslinger med squash, hamp, paere og aromatisk muslingesauce med rogn 185,-
Jomfruhummer med graeskar, citrus, mirabelle, kantareller og &gte sauce pd hummer 255,-
Sorthummer og kalvebrissel med Iggvaekster, kalvesky og hummerskum 295,-

Kal fra Palleshave med creme pd valngdder, syltet hyld, morkler og Gammelknas-sauce 175,-
Tatar af engkvaeg med vores asier, mayonnaise pa rgget olie, syltet sennep og krydderurter 175,-
Stegt slethvar med nye beder, saltet gran, lardo og dyb rgdbedesauce 280,-

Grillet engkvaeg med forskellige agurker, grillet glaskdl, langpeber og foie gras-sauce 315,-

Kyllingeoverlar, farseret med trgffelfars, glaserede gulergdder og trgffel sauce 295,-

Tilkgb til retterne
Knuste kartofler med porreblomst og krydderurter — Pommes frites med aromatisk salt — Grgn salat

65,-

Fem udvalgte danske oste med kvaede, smgrristet rugbrgd og surdejsflager 195,-
Fynske eebler i variation 150,-
Blabaer som sorbet og ramarinerede med fermenteret honning med gran, oolong-iscreme og vaffel 160,-

Sgdt til te eller kaffe 65,-

Alle retter er i forrets stgrrelse

Vi anbefaler 3 retter a la carte
eller
kgkkenets 5-retters menu hvor stgrrelsen er tilpasset

5 retter d 895,-



