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MENU SAISON
MENY CHAMBRE SEPAREE

STEAK TARTARE

Svensk hangmérad oxfilé med Baeriicaviar, ostronbladsmajonnéds och pommes maxim
Alternativt

LE THON CRU
Blafenad tonfisktartar med Baeriicaviar, rattika, gurka och ingeférsdressing

SALADE DE HOMARD
Smérstekt fransk bldhummer med trumpetsvamp, tryffel och sauce antiboise av tomat

RIS DE VEAU PROVENCALE
Vinbréserad kalvbrass med stekta kantareller, blomkalspuré och lagerblad

TOURNEDOS ROSSINI
Svensk hangmérad oxfilé med halstrad anklever, haricots verts och Périgordiryffel

Alfernativt

FLETAN AU BEURRE D’'HOMARD
Pannstekt halleflundra med bléhummer, tomat och hummersmérsés

AKERBARPAVLOVA

Svenska &kerbar med Valrhonachokladkrém, marang och ékerbarsglass

2 350 KR

Vi 6nskar veta ert val av férratt och varmratt veckan innan ankomst.
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MENU DE LUXE
MENY CHAMBRE SEPAREE

ASSIETTE DE BOUCHEES AU CAVIAR
Tartar pa svensk hangmérad biff med Oscietracaviar,
Belugacaviar med nystekt boveteblini och citronsmetana,
Blafenad tonfisktartar med Baeriicaviar

VELOUTE DE CHAMPIGNONS DU BOIS A LA TRUFFE
Kramig svampsoppa med svarttryffel och stekta kantareller

HOMARD BRETON A LA VANILLE
Smérstekt vildfangad bléhummer fran Frankrike med graslokssmér, artpuré
och hummerbisque med vanilj

BOEUF WELLINGTON AU FOIE GRAS ET TRUFFES NOIRES
Smérdegsinbakad svensk héngmérad oxfilé med halstrad foie gras, svampduxelle och
Périgordtryffelsas

Alternativt

FILET DE TURBOT AU BEURRE D "AMANDES
Smérpocherad piggvarfilé med mandelsmér, fankal och toppmurklor

SELECTION DE FROMAGES
Dagens urval av ostar, serveras med tryffelhonung

SORBET AU CONCOMBRE
Gurksorbet med timutpeppar och Hendrick s gin

, ECLAIRE AUX POMMES
Eclaire med svenskt apple, calvadoschantilly och pistageglass

4 000 KR

Vi 6nskar veta ert val av varmratt veckan innan ankomst.




