\\!// / @ \\t///
S

L2020 |

ENTREE
L8 mas med cremet ost, marineret laks og kaviar
.SERVERES MED. FRANCIACORTA METODO CLASSICO " BELLAVISTA "

FORRET

= Brunede kammushnger med Jordskokkepuré, merian og

~ treffelcarpaccio
-~ SERVERES MED CHARDONNAY I SISTRI, "FELSINA"

F@RSTE RET

Hummerrisotto serveres med bisquereduktion og sauterede

hummere
SERVERET MED VERMENTINO POGGIO AL TESORO "BOLGHERI"

SORBET
Citronsorbet

HOVEDRET
= = Sousvide oksemgrbrad a la ROSSINI, serveret med foie
gras, troffel, madeirasauce og sellerimousse

SERVERET MED BRUNELLO DI MONTALCINO 2017, "MASTROJANNTI"

DESSERTS
Mgrk chokolademousse med blank glasur og

hindbeerhjerte
SERVERET MED TAWNY PORTVIN “WARRE'S

1645 DKK

INKLUSIVE VIN, VAND OG KAFFE
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S5 ENTREE
.-Blinis with cream-cheese, marinated salmon and caviar
_'SERVED WITH FRANEIACORTA METODO CLASSICO "BELLAVISTA'

STARTER

e 'Browned scallops with Jerusalem artichoke puree,

marjoram and truffle carpaccio
SERVED WITH CHARDONNAY I SISTRI, “FELSINA

FIRST COURSE

Lobster risotto served with bisque reduction and sautéed

lobsters
SERVED WITH VERMENTINO POGGIO AL TESORO “ BOLGHERI”

SORBET
Lemon sorbet

MAIN COURSE

T | Sous vide beef tenderloin a la ROSSINI, served with f01e |
gras, truffle, Madeira sauce and celery mousse . -
SERVED WITH BRUNELLO DI MONTALCINO 2017, MASTROIANNI |

DESSERTS | .
Dark chocolate mousse with glossy glaze and'_ il

raspberry heart "
SERVED WITH TAWNY PORT" WARRE s

1645 DKK

WINE, WATER AND COFFEE INCLUDED *




