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Forar (april til Skt. Hans)

Forretter

Rimmet filet af torsk og soufflé med sprad og blgd avocado, gkologisk
friskost, smilende vagtelaeg og sprgdt rug.

Sprad brandade med bakskuld, jordskokker i flere texturer, estragonolie
og mandelmeelk.

Hvide og grgnne asparges med pocheret aaggeblomme, marineret frisk
tun og vild brgndkarse (farst ndr den danske aspargesszeson er
begyndt).

Hovedretter

Dampet kulmule med sprad svampebar, puré af champignon og sort
trompetsvamp, spidskal, abrikos og estragonblade.

Filet af Grambogdrdgris med chutney af Medjool dadler, citron og kapers.
Glaserede rgdbeder og pomelo, kartoffelpuré a la braendende keerlighed.

Braiseret lammenakke med mild hvidlggscreme, spaede gulergdder og de
fgrste spaede skud fra skoven. Hvide asparges og madagascarpeber jus.

Alle hovedretter serveres med nyopgravede smé danske kartofler.

Desserter

Rabarber "crumble" taerte med rart faremaelks-yoghurt, lakridsnougatine,
estragon og sgdskaerm.

Orangeparfait med syltede gulergdder, spradt krydderbrgd, geleret
gulerod og kumquats, estragon og gulerodstoppe.

Pocheret peere, rasyltet paere, marcipan og mandelcreme. Sprgdt
maltbrgd og lakrids.

Sommer (Skt. Hans til slut september)

Forretter

Iskold tomatconsommé med friske skagenrejer, Igvstikke, smé agurker
og sprgdt brgd med ramslgg.

Sprad filet af sommermakrel i Xérés eddike med spaede
sommergrgntsager, syrlige skalottelgg, fuglegraes og ristede
hasselngdder.

Carpaccio af frisk tun, jomfruhummer og kulmule med frissé salat,
salturt, sprgde friske mandler og citron

Hovedretter

Unghanebryst fra Bornholm pad knust aertepuré, frikassé af nye spaede
grgntsager, grovkornet sennep og karvel.

Braiseret lammekglle med spaede ramslgg, cassoulet af flade bgnner og
confit af daddeltomater. Masser af persille og citronskal.

Frisk radspaette glaseret i ngddesmgr, ledsaget af blomkal pa flere
méder, sprgde ngdder og glaserede gulergdder.

Desserter

Sommerens friske baer med 2 slags chokolademousse og sprgd ngdde-
muesli og “braendt” hvid chokolade.

Solmodne og syltede grgnne jordbaer med kesernemeelks-is, sprgde
kammerjunkere, syltet citronskal, og melisse.

Dessert omkring friske danske bldbaer: lun kage, bldbaer-iscreme, lakrids
og brunet smgar.

Kuvertpris : 3 retter kr. 265, 4 retter kr. 325, 5 retter kr. 375.
Maengderabat gives ved mange gaester (over 200) — ring for tilbud.
Priserne er excl. moms, kokke, tjenere, service, dekoration m.v. Vi giver med glaede tilbud herpa.
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Vinter (oktober til slut marts)

Forretter

Rimmet kammusling og torsk med sprgde agurker, friskost, smilende
vagtelaeg og sprgdt rug

Fransk rgrt oksetatar med cornichon, capers og cognac. Serveret med
spr@de toasts, pommes chips og purpier-blade.

Spraengt og confiteret svinebryst fra Grambogdrd med skorzonerrgdder,
syltede lggskaller og brunet Iggbouillon.

Hovedretter

Rokkevinge stegt med tgrret oliven. R&syltet gulbede, graeske kapers og
purlgg, grov kompot af asparges kartoffel, samt lun estragon-
mayonnaise.

Glaseret oksespidsbryst med sprgde rosenkal, knuste asparges kartofler,
sauce med spraengt tunge og timian samt brunet jordskok.

Langtidsstegt dansk kalveculotte og frikassé af brissel, serveret med puré
af persillerod, braendte kastanjer og sauce salmis.

Desserter

Dessert omkring efterdrets aebler med maelkeis, estragon-essens og
saltet karamel.

Blgd mazarin kage med friske passionsfrugter, passionsmousse og
mangogelé.

Letfrossen kokos créme brulee med ananas/kokos-suppe, knas og sgd
basilikum.

6 retters eksklusiv gourmet menu

Saesonens bedste og eksklusive ravarer, behandlet med omhu og
respekt. Menuen aftales individuelt, men som eksempel:

Rimmet kammusling og tun med citron confit, pink grape og vild
brgndkarse. Sprgdt brgd og gkologisk friskost
Vin:

Kerne-risotto med pocheret limfjordsgsters, spradt rug, spinat og
skummende hvidvinssauce.
Vin:

Rastegt dansk hummer pd spragd og blgd blomkal, hummerglace og
fuglegraes.
Vin:

Dansk oksemgrbrad “Rossini” stegt foie gras, friske trgfler og
portvinssauce.
Vin:

Udvalg af danske gérdoste p& spradt knaekbrad, tapanade af tagiashe-
oliven og sgdt.
Vin:

Pocheret peerer, estragon, jernurt, meelkeis og brunet smgr
Vin:

Kuvertpris : 3 retter kr. 265, 4 retter kr. 325, 5 retter kr. 375.
Maengderabat gives ved mange gaester (over 200) — ring for tilbud.
Priserne er excl. moms, kokke, tjenere, service, dekoration m.v. Vi giver
med glaede tilbud herpd.

Kuvertpris excl. moms pr. kuvert kr. 995
Vinmenu excl. moms pr. kuvert kr. 500

Prisen er baseret pa 10-50 gaester i Deres hjem/firma og inkluderer bdde
kokke, tjenere, service, stofservietter m.v.
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Snacks

Hjemmesyltet oliven
Tapioka chips
Maltknaekbrgd

Grissini

Rischips med fennikelfrg

Dip

Avocado creme
Estragon creme
Piment creme
Créme double
Tomat salsa

Salte mandler Crebice (aeggecreme med urter)

Soyabagte mandler Pesto ( gr@n, rad, tomat osv)
Hjemmelavet tortillia chips
Rodfrugt chips

Honningristede peanuts

2 snacks og 1 dip 20 kr. pr. kuvert.
3 snacks og 2 dip 25 kr. pr. kuvert.

Ostetallerkner Kuvertpris 35 kr.

3 slags oste med store grgnne oliven, knaekbrgd og sgdt.
Gratineret gedeost med rgdbede, lynghonning og spr@dt knsekbrad

Cremet "explorateur" ost fyldt med oliventapanade, serveret med
feldtsalat, spradt rugbrgd og pzeregelé.

@strigsk Schlossberger ost med pastinak, kastanje og trgffel( vintermenu)

Mimolette ost med sma syltede gulergdder, geleret gulerod og
knaekbrad( fordrsmenu).

After Dinner Sweets

Orange mazarinkage med syltet appelsinskal
Fudge brownie med valngdder

Chocolate chip cookies

Skumfiduser med frugt

Sma glaserede citrontaerter

Biscotti med pistacier og tgrret frugt
Chokoladetrgffel rullet i tgrret hindbaer
Financiers (sma mandelkager med brunet smgr)
Hjemmelavet flgdekaramel

Fransk nougat

Smé donuts

Stk. pris 12 kr.

Natmad Kuvertpris 65 kr.

Den gode ungarnske gullash suppe, tilsmagt med paprika, 2 slags
kommen og serveret med groft landbrgd.

Hjemmelavet klar hgnseconsommé med hgnsesoufflé boller og masser af
friske rodfrugter og krydderurter.

Det store pglsebord med udvalg af italienske pglser, syltede ting og
quicheteerte.

VIP s frikadeller med hjemmesyltede agurker, friskbagt rugbrgd, sennep
og vores egen krydderfedt.

Uspecificeret smgrrebrgd pé groft friskbagt rugbrgd.

Maengderabat gives ved mange gaester (over 200) — ring for tilbud.
Priserne er excl. moms, kokke, tjenere, service, dekoration m.v. Vi giver med glaede tilbud herpa.
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Forretter Desserter
Charcuteri Rabarber trifli
Pglse, skinke, ost og surt Makroner & creme
Terrine af foie gras & svineskank Hvid chokolademousse
/Eble chutney og frissé salat Jordbaer, hindbzer & mandler
Varm rgget laks Citrontaerte
Spinat, fennikel, kapers & citron Karamel & marengs
Hovedretter (Hentes hos kokke ved buffet) Til aIIe_ Brasseriemenuer serveres '_cil.at starte
med hjemmebagt foccacia & grissini med
Langtidsstegt kalveculotte tilhgrende Romesco & Aioli.
Stegte nye urter med persille
gte ny cp Ligeledes bliver der Igbende fyldt op af
Ra@dvinssauce med timian f 2 sdled der frisk brad under hel
Tilvalg: bearnaisesauce 20 kr. occacia, saledes er der frisk brgd under hele
. L. middagen.
Kylling som i Nice

Stegt med oliven, kikzerter og merian
Stegesky med kapers

Braiseret lammeskank
Fordrslag, gulerod og citron
Tomatiseret braiseringslage

*Til alle hovedretter serveres smé nye éeller timianstegte
kartofier, ratatouifle og gron salat

Kuvertpris: 2 retter kr. 165, 3 retter kr. 195.
Maengderabat gives ved mange gaester (over 200) — ring for tilbud.
Priserne er excl. moms, kokke, tjenere, service, dekoration m.v. Vi giver med glaede tilbud herpa.
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Forar (april til Skt. Hans)
Krydret Rimmet laks med sprgdt rugbrad, avocado og citronconfit.

Hjemmergget makrel med blomkalspuré og crudité og store kapers i
olivenolie.

Tynde skiver af stegt kalvekglle med marinerede
sommergrgntsager, krydderurter og oliven.

Sprgdstegt miroton af unghane med marineret spidskal og
baelgaerter.

Salat af agurk, mynte og hytteost.
Aspargessalat med kgrvel og sauce vinaigrette med ag og kapers.
Sma kartofler bagt med masser af krydderurter.

Rabarber pé sprgd, glaseret butterdej med créme double og
estragon.

Panna cotta i sma glas med brombaergele og muiesli.
2 slags friskbagt brad.
Rgrt gkologisk smgr og rygeostcreme.

Tilvalg (+ 15 kr. pr. stk.)

3 slags oste med store grgnne oliven, knaekbrad og sgdt.

Sma franske gsters str.4 med geléret agurk og peberrod.
Langtidsstegt oksetykkam med flere slags peber og saltbagt selleri.
Sma créme brulée med citroncreme og verbena.

Sommer (Skt. Hans til slut september)

Iskold tomatconsommé med friske skagenrejer, lgvstikke og spradt brad
med ramslgg

Rimmet torsk med avocado, citrongelé og friskost, samt krydderurter.

Unghanebryst fra Bornholm pa knust aertepuré, frikassé af nye spaede
grgntsager, grovkornet sennep og kgrvel.

Langtidsstegt oksetykkam med pickles og karse.

Salat af nye danske kartofler, hytteost og radiser.

Spragd blomkalssalat cous cous med spidskommen og tgrret frugt.
sméd agurker, fordrslgg og mynte med rygeost og sprade ngdder.
Rabarber crumble med créme double og vanille.

Sommerens marinerede baer med marengs og frisk mynte.

2 slags friskbagt brad.

Rart gkologisk smgr.

Sauce verte med spinat og krydderurter.

Tilvalg (+ 15 kr. pr. stk.)
3 slags oste med store grgnne oliven, knaekbrad og s@dt.

Carpaccio af frisk tun, jomfuhummer og kulmule med frisée salat, sprade
friske mandler og citron

Spraengt og confiteret svinebryst fra Grambogdrd med urter og syltede
Iggskaller.

Jordbaerkage med marcipan og ngdder.

Kuvertpris kr. 240,00.
Maengderabat gives ved mange gaester (over 200) — ring for tilbud.
Priserne er excl. moms, kokke, tjenere, service, dekoration m.v. Vi giver med glaede tilbud herpa.
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Vinter (oktober til slut marts)

Fransk rgrt oksetatar med cornichon, kapers og cognac. Serveret
med sprgde toasts, pommes chips og purpier-blade.

Saltet fjordlaks med hytteost, spragd salat af jordskok, estragon og
grgnne druer.

Sgdmeelks kalveculotte stegt med timian og rosmarin og spragde
rosenkal.

Spraengt svinekam med sprade svaer, abrikos i Xérés eddike og
bagte rgdbeder.

Salat af perlebyg, fennikel og mozzarella.

Lun Mont d'Or ost med krydderurter og pumpernikkel.

Blgd chokoladekage med pzerer syltede med Madagascarpeber og
vanilje

Kompot af aebler med ngddeknas, merian og creme double.

2 slags friskbagt brgd med rgrt kryddersmgr

Rygeost creme med agurk

@kologisk friskost og tapanade af tagiache oliven

Tilvalg (+ kr. 15 pr. stk.)
3 slags oste med store gragnne oliven, knaekbrad og sgdt.

Terrine af unghane confit og hgnselever med sprgd brioche og
purpier-salat.

Letrgget kulmule med confiteret aaggeblomme og selleri.
Mazarinkage med limeskal og citroncreme.

Julefrokost

Karrysildesalat af Bornholmske kryddersild, zeg, asier og karse.
Store grgnlandske rejer med krydderurtemayonnaise og citron.
Rimmet norsk laks med sprgde salater og blomkalspuré.

Dansk svinekam med sprgde svaerd og grov rgdkal.

Confiteret andeldr med sherrysyltede svesker.

Terrin af kalveskank med peberrod & able.

Endive "julesalat” med Igg & appelsin.

Kartoffelterrin med vild brgndkarse.

Rgde Christian (mild rgdkits ost fra Kristiansminde) med kvaedemarmelade.

BI& kornblomst (Gedsted majeri) syltet abrikoser.
Ris a la mande med kirsebaersauce.
Hertil krydderfedt, gkologisk smgr, groft rugbrgd og surdejsbrgd

Tilvalg (+ kr. 15 pr. stk.)

Bornholmske marinerede hvide sild med lgg og kapers.
Ragede kammuslinger med avocado, aebler og saltede nagdder.
Glaseret skinke i julekrydderier med grov dijon sennep.
Chokoladetrgffelkage pd sprad bund med syltede kirsebaer.

Kuvertpris kr. 240,00.
Maengderabat gives ved mange gaester (over 200) — ring for tilbud.
Priserne er excl. moms, kokke, tjienere, service, dekoration m.v. Vi giver med glaede tilbud herpa.
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Grill menu

Skovgris rullet om friske urter og sprgdstegt pé grill

Grillet unghane fra Grasten pa spyd marineret i mynte og lime
Grillet dansk lammekglle med timian og hvidlgg

Samsg kartofler vendt med radiser, asparges og masser af persille og
purlgg

Grgn salat med friske baelg serter, snitbgnner og aertespirer vendt med
cremet rygeost

Hjerte salat, karotter, spragdt rugbrgd i mild citrus vinaigrette
Frisk tomat salsa med koriander, radlgg og mild chili

Frisk sldet rucola pesto med mandler og parmesan

Sauce verte smagt til med hgvlet peberrod

2 slags hjemmebagt grovbrgd med gkologisk smgr
Rabarber crumble med creme double og vanilje.
Sommerens marinerede baer med marengs og frisk mynte.
Kurvertpris excl. moms 300 kr.

Leje af grill incl. kul/gas og renggring 1.500 kr.

Tilvalg (+ kr. 15,00 pr. stk.)

Iskold tomatconsommé med friske skagenrejer, lgvstikke og spradt brad
med ramslgg

Rimmet torsk med avocado, citrongelé og friskost, samt krydderurter.
Steaks af Ribeye med hvidlgg og peber. (+ kr. 30,00 pr. stk.)

After Dinner Sweets

Orange mazarinkage med syltet appelsinskal
Fudge brownie med valngdder

Chocolate chip cookies

Skumfiduser med frugt

Sma glaserede citrontaerter

Biscotti med pistacier og tgrret frugt
Chokoladetrgffel rullet I tgrret hindbaer
Financiers (sm& mandelkager med brunet smgr)
Hjemmelavet flgdekaramel

Fransk nougat

Smé donuts

Stk. pris excl. moms kr. 12,00

Natmad

Den gode ungarnske gullash suppe, tilsmagt med paprika, 2 slags
kommen og serveret med groft landbrad.

Hjemmelavet klar hgnseconsommé med hgnsesoufflé boller og masser af
friske rodfrugter og krydderurter.

Det store pglsebord med udvalg af italienske pglser, syltede ting og
quicheteerte.

VIP s frikadeller med hjemmesyltede agurker, friskbagt rugbrad, sennep
og vores egen krydderfedt.

Uspecificeret smarrebrgd, pd groft friskbagt rugbrad.

Kurvertpris excl. moms. kr. 65,00
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Hele dret

Let saltet laks med danske agurker, dild & spragdt rugbrad

Rgget hellefisk med persillemayo& ra aebler *

Grillet tun med anis, tang & smag af hasselngd

Rejer fra smdgen i Sverige med rygeostcreme & massere af dild *
Confiteret kartoffel med trgffelemoulsion & friteret lgg *
Kalvetartar pd sprad toast med estragon, capers & skalottelgg (min. 100 kuv.)
Terrin af dansk gris med lidt foiegras, aebler & peberrods sne
Riellette af lam med mandler & syltet abrikoser

Kyllinge ballotine med syltede svampe & tomat relish

Gris fra Grambogdrd m. pure af gule serter & rgget bacon

Graved okseinderldr m. syltet grgntsager fra lammefjorden

Sma oksefrikadeller med vilde urter, citron & spidskommen
Langtidsstegt oksetykkam med hjemmelavet pickles & karse *
@kologisk vesterhavs ost, serveret med kandiseret valngdder
Creme af bl& kornblomst (bldskimmel) med syrlig peere
Gulerodskage som ved Lammefjorden, syltet havtorn & hvidchokolade *
Mazarinkage m. dulche de leche & lakrids

Pannacotta i glas med hjemmelavet toffee & spr@de nuancer *
Traestammer “Mgrk chokolade, tgrret bzer & rom”

Udvalg af sma hjemmelavet chokolader

Priser
1 canapé (mundstgrrelse) kr. 18,00 ved min. 50 kuverter

Guide til antal af canapéer:

7-10 stk. pr. geest, ndr gaesterne skal have en ikke
maettende, men laekker snackanretning.

20 stk. pr. gaest, hvis det er en frokost.

25 stk. pr. gaest, hvis det er mange maand, hos private eller
middag, hvor gaesterne sidder.

Eksempler ved mange kuverter

100 kuv. 10 stk. = 162 kr. pr. kuvert
250 kuv. 20 stk. = 306 kr. pr. kuvert
400 kuv. 8 stk. = 115 kr. pr. kuvert

Sandwich med laks, agurk, frisk ost og avocado
Sandwich med grillet tun, kapers og sort oliven
Sandwich med skinke, ost og grov sennep
Sandwich med grillet kylling og basilikum

kr. 15,00 pr. stk.
kr. 25,00 pr. stk.
kr. 45,00 pr. stk.

Kvarte sandwichs
Halve sandwichs
Sandwich boller — frokost str.

Vi anbefaler at maden anrettes af en kok pa stedet, hvilket giver det bedste resultat, pris pr. kok pr. time 330,00.
Alternativ leveres maden fzerdig lavet i transportkasser. Dem med * kan dog ikke leveres uden en kok

(Ved levering uden en kok tillzegges kr. 25,00 pr. kuv.)

Maengderabat gives ved mange gaester (over 200) — ring for tilbud.
Priserne er excl. moms, kokke, tjenere, service, dekoration m.v. Vi giver med glaede tilbud herpa.
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Oktober til marts

Jordskokkecreme i crustade, toppet med ristet hasselngd & estragon *
Kammusling med saltbagt selleri, valngd & estragon *

Stenbiderrogn med blomkal pé flere m&der & dild. "Januar-marts” *

Rgdbeder fra Sgren bondemand med braendende kaerlighed & vildt brgndkarse *
FEble trifli med karamelliseret havregryn & skyr fra Island *

April til juni

Hvide asparges med havesyre & spradt kyllingeskind *

Let rgget torskerogn pd sprad rugbrgd med vilde urter, capers & lidt sennep *
Kalvehale terrin m. blaeksprut & ramslagg *

Rabarber trifli med braendt hvid chokolade & skyr fra Island *

Juli til september

Rgget makrel med smilende vagteleeg & senneps creme serveret pd rugbrad *
Braendt porrer fra Sgren Wiuff med rgget marv & peberrod *

Crustade med kompot af svampe fra de danske skove med majs & kgrvel *

Nye danske jordbzer med vanilje creme & hvid chokolade *

Priser
1 canapé (mundstgrrelse) kr. 18,00 ved min. 50 kuverter

Guide til antal af canapéer:

7-10 stk. pr. geest, ndr gaesterne skal have en ikke maettende,
men laekker snackanretning.

20 stk. pr. gaest, hvis det er en frokost.

25 stk. pr. geest, hvis det er mange maend, hos private eller
middag, hvor gaesterne sidder.

Eksempler ved mange kuverter
100 kuv. 10 stk. = kr. 162,00

250 kuv. 20 stk. = kr. 306,00

400 kuv. 8 stk. = kr. 115,20

Tilvalg - 30 kr. pr. stk.

Luxus canapéer.

@sters med aeble, skalottelgg & dild

Kongekrabbe med dildmayonaise & sprgde nuancer
Kaviar pé confiteret kartoffel

Foie gras ballotine med syltede abrikoser & brioche

Vi anbefaler at maden anrettes af en kok pa stedet, hvilket giver det bedste resultat, pris pr. kok pr. time 330,00.
Alternativ leveres maden faerdig lavet i transportkasser. Dem med * kan dog ikke leveres uden en kok

(Ved levering uden en kok tillaegges kr. 25,00 pr. kuv.)

Mangderabat gives ved mange gaester (over 200) — ring for tilbud.
Priserne er excl. moms, kokke, tjenere, service, dekoration m.v. Vi giver med gleede tilbud herpa.
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SELSKABSLOKALER
GASTRONOMISK TEAMBUILDING

Julemiddag Alt er naturligvis pakket og lige

Klassisk stegt andesteg med aebler og svesker til at seette i ovn og klarggre iht.
Syltet rgdkdl med figner og portvin vejledning. Det tager 20-30 min.

Brun andesauce

2 slags hjemmesyltet surt
Ris & la mande med ristede mandler Kuvert pris
Kirsebaersauce af hjemmesyltede sure kirsebaer Kr. 325,00 incl. momes.

Nytdrsmenu

FORRETTER

Letr@get torskefilet med bagt rédbede i aeble-eddike, sennepsmayo, spradt rugbrad og vild
brgndkarse.

og / eller

Lun hummmerbisque med fyldig hummerragout pd sort hummer og rimmet havtaskehale, samt
crudité af fennikel og karvel.

HOVEDRET Kuvert priser
Tournados af dansk oksemgrbrad farseret med morkler, Pommes Anna med brunet Igg og estragon. 3 retter kr. 395,00
Hertil timian glace. 4 retter kr. 445,00
Braendte salatlgg marineret i hvidvin og hyldeblomst og en sprgd salat af danske rodfrugter. Bgrnemenu kr. 95,00
DESSERT

Chokoladekage med blgd nougatcreme,
syrlig havtornspure, sprad five spice tuilles,
syltede rgde baer og frisk estragon. Velkomstsnacks kr. 25,00
Menuen serveres med spansk landbrgd og gkologisk smgr rgrt med keernemaelk Kra_nsekagg kr. 25,00
B@RNEMENU (op til ca. 12 &r). Petitfours til kaffen kr. 30,00
Kylling pa spyd, kartoffelsoufflé, grgntsagscrudité og dip.
Chokolademuffins med Smarties, frisk frugt og hjemmelavet skumfidus Priserne er incl. moms.
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. . Kildevand fra Voss Pris pr. stk.
Musserence vine Pris pr. flaske Still Water 800ml kr. 30,00
Moscato d ‘Asti Frizzante, Italien kr. 43,00 Still Water 375ml. kr. 20:00
Cava Castellroig Brug, Spanien kr. 81,00 Still Water 330ml. kr. 18,00
Crement de Bourgogne, Duboeuf, Frankrig kr. 100,00 Sparkling Water 800ml. kr. 30,00
Champagne Brut, Locret-Lachaud, Frankrig kr. 175,00 Sparkling Water 375ml. kr. 20,00
Hvidvine Pris pr. flaske ﬁl;flogisk saft | ) .
Cuvée de I'Amitie Blanc kr. 45,00 /Eble & pzere juice 24cl. r. 23,0
Sauvignon Blanc Val de Loire kr. 59,00 #EDble & hyldeblomst 24cl. kr. 23,00
Chardonnay Pays d’Oc kr. 65,00 Devon bld & tranebaer Crush 32 ¢l kr. 23,00
Petit Chablis — Brocard kr. 95,00 ‘L?rangce &#%“2102‘ Crush 32cl. ::r- 3288
Bourgogne Chardonnay, Michelot kr. 120,00 Ime Lrus cl. r. 23,
urgeg " v M Sicilian Limonade 32 cl. kr. 23,00
| 2cl. kr. 2
Redvine Pris pr. flaske Devon Gulerod & Oran 32¢ r. 23,00
Cuvée de I'Amitie Rouge kr. 45,00 Gourmet gl
Syrah Vin de Pays d'Oc, Sauvion et Fils kr. 55,00 Calvinus Blonde Appenzeller 33 cl. kr. 25,00
Cabernet Sz?juwgnon Pliys d"Oc, Hobnob kr. 25'%% Calvinus Blanche Appenzeller 33cl. kr. 25,00
Corte C, Bodega Vistalba, Argentina Kr. 65, | | kr. 2 !
Perez Cruz Cabanet Sauvignon kr. 75,00 Volimond BIO Appenzeler  33cl. r- 25,00
Valpolicella Ripasso, Corte Figaretto kr. 101,00
Stonehorse Shiraz, Barossa. Kaesler, Australien kr. 126,00
Charteneuf du Pape, Vignoble Fabre, Mont-Redon, Frankrig ~ kr. 204,00
Amarone della Valpolicella, Figaretto, Italien kr. 211,00 Alle vine leveres i rigelige maengder efter
jeres gnsker og behov. Udbnede kasser
Dessertvin & Spiritus Pris pr. flaske returneres uden beregning.
Porto Ruby Reserve, Quinta da Prelada kr. 95,00
Jurancon Doux “Lou Mansegou” kr. 121,00 Samtlige priser er excl. moms.
Eau-de-Vie Poire Williams 44%, 70 cl. Kr. 325,00
Prélude VSOP Cognac kr. 220,00
Cognac No. 4 VS 41% kr. 350,00
Bas Armagnac 5 ar 48% kr. 475,00
Calvados Reserve 42 % Louis de Lauriston kr. 250,00

Shieldaig Scoth Whiskey kr. 200,00
King Robert II Gin kr. 200,00 !
Rostow Vodka kr. 200,00
King Robert II Rhum kr. 200,00
Bambarnia Tequila Blanco kr. 240,00




