NOMELLE

Saesonmenu

Koldreget orred fra Adal med syltede skalottelog, keernemzlks sauce & peberrod
Sprod “panisse” af ingrid erter med karamelliseret log, havgus & glaskal
Kyllingelar fra Allégarden med glaserede beder, tytteber & kylling bordelaise
Parfait af’ brunet smor med krydret crumble & lun kirsebzer sauce

Saesonmenu 495,-

Vinmenu 4 4 glas 395,-

Tilfoj ekstra ret: 30g caviar fra gastrounika med godt tilbehor +595,-
Perfekt til deling

(Saesonmenuen skal valges af hele bordet)

* Swesonmenuen byder pa fire serveringer, der hylder arstidens smage, og der kan forekomme enkelte @ndringer pa dagen.

A la carte

Snacks
Gronne Nocellara oliven
Valencia mandler med "sour cream & onion”

Puftede baconchips med piment d’espelette chilimayo

Forret

Koldreget orred fra Adal med syltede skalottelog, keernemzlks sauce & peberrod
Vintergront friteret i oldej med hvid soya & fermenteret jalapenos emulsion

Tatar af oko okseinderldr med sennepskorn, madagascar peber emulsion & kartoffelchips

80 g caviar fra GASTROunika, hjertevafler, creme fraiche, log & purlog (perfekt til deling)

Hovedret

Dagens fisk sprodstegt i panko med gulergdder, urtesalat & spicy beurre blanc

Bagt hokkaido med sauerkraut, croutoner, syltede rodlog & oste sauce

Kyllingelar fra Allégarden med glaserede beder, tyttebzer & kylling bordelaise

Dry aged cote de boeuf med dagens gode tilbehor & madagascarpeber sauce (til 2 personer)

Godt tilbehor
Nomelles foccacia med kokkens kreative smor

Pommes pure med urtecrumble

Dessert
Parfait af brunet smor med krydret crumble & lun kirsebzaer sauce
Bla kornblomst med sichuan honning, knaekbrod & terret tomat

2 slags hjemmelavet petit fours

* Vi kober ind hos sma lokale leverandorer, og der kan derfor vare enkelte @ndringer til retterne pa dagen
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