Middagar

Meny 1- Fransk finess (695 kr/person)

Klassiska franska smaker med en ldtt nordisk touch.

« Forritt: Tartelette med karamelliserad 1ok, vispad chévre och karamelliserade
hasselnétter - Krispig smérdeg med en fyllning av langsamt karamelliserad
schalottenldk, litt syrlig chévrekrdm och rostade hasselnétter f6r extra crunch.

+ Varmrdtt: Pocherad piggvar med brynt smér-beurre blanc, fankalsemulsion och
smorig mandelpotatiscréme - En elegant och mjuk ritt dir det brynta smoret
ger extra djup till sdsen och en silkig mandelpotatiscréme binder samman
smakerna.

+ Dessert: Citron- och lavendeltarte med italiensk marang och rostad vit choklad
— Frisk citronkrim med subtil lavendelsmak, toppad med littbrind italiensk
maring och rostad vit choklad for en fyllig avslutning.

Meny 2 - Havets Delikatesser (595 kr per person)

En lyxig tolkning av havets bdsta rdvaror med eleganta smakkombinationer.

« Forrdtt: Gratinerade havskraftor med yuzu-smdr, krispigt panko och
persiljedust — Havskréftor smaksatta med en litt citrusig touch av yuzu,
toppade med ett tunt lager krispigt panko och firsk persilja.

» Varmritt: Grillad hilleflundra med champagne-beurre blanc, forellrom och
rostad rotsellericréme - Perfekt grillad hilleflundra serverad med en beurre
blanc med champagne, samt en kramig, litt rostad rotselleripuré.

+ Dessert: Mille-feuille med vaniljtonkabonskram, karamelliserade bir och
rosmarinsirap - En uppdaterad klassiker dar vaniljkramen far djup av
tonkabona och de karamelliserade baren far en touch av rosmarin.

Meny 3 - Rustik Fransk Bistro (295 kr per person)

Virmande och mustiga franska rdtter med en lyxigare touch.

» Forrdtt: Fransk 16ksoppa med smorstekt surdegstoast och lagrad Comté -
Klassikern far nytt liv med en mustig buljong, rostad surdegstoast och en
generds mingd lagrad Comté.

« Varmritt: Boeuf Bourguignon pd ldngkokt hogrev med svampduxelles, tryffel
och krimig potatispuré - En forfinad variant av den rustika klassikern, dar
tryffel adderar extra lyx till den fylliga smaken.

+ Dessert: Chokladfondant med hibiskusgelé samt lattvispad créme fraiche - Den
intensiva chokladsmaken balanseras med syrlig hibiskus och en flufhig créme
fraiche istillet for klassisk gradde.
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Meny % — Lyxig Viltmeny (595 kr per person)

Eleganta viltinfluenser med djupa smaker och nordiska inslag.

+ Forrdtt: Terrine pa "pulled duck” och anklever med portvinsgelé, rostat brod
och lingonkaramell - Den klassiska terrinen far extra syra och fraschor fran
lingonkaramellen som bryter av den rika smaken.

+ Varmrdtt: Rosastekt hjortytterfilé med tryffelsky, smorstekt svartkal och rostad
palsternackspuré - En elegant och vilbalanserad ritt dar svartkalens krispighet
moter tryffelskyns djup och den lena palsternackspurén.

+ Dessert: Créme br{ilée med tonkabona och vanilj och bjérnbir - En modern
twist med tonkabonans subtila smak av vanilj och bjérnbir.
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