NOMELLE

Saesonmenu

Kreative snacks fra kokkenet med fokus péa zero waste & éarstidens ravarer
Ruller med sprode jordskokker, dashi, citrongreas & kefirflode
Krogmodnet grisenakke med kalskud, logringe & ristet kyllingjus med able
Olkage med saltet maelkeis & créme chantilly med able
Saesonmenu 495,-

Vinmenu 4 4 glas 395,-

Saftmenu 4 4 glas 350,-

(sasonmenuen skal vaelges af hele bordet)

* Seesonmenuen byder p fire serveringer, der hylder arstidens ravarer, og der kan forekomme enkelte zendringer pa dagen.

A la carte

Snacks

Gronne Nocellara oliven

Rogede mandler

Puffede baconchips med piment d’espelette chilimayo
Osters med dagens garniture pr. stk

Osters friteret 1 panko med kal 4 la créme pr. stk

10 g gold caviar fra GASTROunika, hjertevafler, creme fraiche, log & purleg

Forret
Kuller med sprode jordskokker, dashi, citrongres & kefirflode
Selleri stegt pa brod med svampe duxelles, selleripure & svampesauce

Tatar af oko okse med grillet porre, szechuan peber, madagascarpeber & sprod kartoftel

Hovedret

Ristet sandart med frikassé af vintergreont, hasselnoeder & muslingeskum

Lion’s mane “snitzel” med syltet rodder, 2ggeblomme & oste sauce

Krogmodnet grisenakke med kélskud, logringe & ristet kyllingjus med able

Dry aged cote de boeut’ med dagens gode tilbehor & madagascar pebersauce (til 2 personer)

Godet tilbehor
Foccacia 4 la Nomelle med pisket smor
Flodekartofler med timian og Mammen Tange So ost

Sprode ostershatte med staerk honning og jalapenos emulsion

Dessert
Olkage med saltet meelkeis & créme chantilly med wble
Vaniljeis med hasselnoddeolie & 10g GASTROunika gold caviar

Comté med ristet hasselngdder, keernemalksskum & able

* Vi keber ind hos sma lokale leverandorer, og der kan derfor vare enkelte zendringer til retterne pa dagen

BISTRO & BAR
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