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Avsmakningsmeny
SNACKS
Äpple & färskost
Löjrom & dillkräm
Kanderad lök & lagrad ost
MENU
Tomater, kräftor & krondill
Ljummen hummer, rostad majs, bakad tomat & crispy chili
Gnocchi, forellrom & smörsås
Bröd & salt smör
50 gram Störkaviar Sturia, Gironde, Frankrike
Caviar signatur

Fransk honanka, svartrot, variation på morot & kryddsky
Wagyu A5, Caviar & emulsion ”Snake River”
Caviar signatur

Dagens bästa ostar & marmelad
Hjortron från Kärngården, ingefärskaka, mandel & smörkolaglass


Drinking History
VOL 16 · DEN 4 DECEMBER KL 18.00
Chambre Separée, Studio 9
S.A. OLIVIER PÈRE ET FILS LE BRUT
Välkomstbubbel
2004 BOLLINGER R.D EXTRA BRUT
Vintersnacks
2018 AUBERT CHARDONNAY LAUREN ESTATE (100RP)
Eldad torskrygg med smörsås smaksatt med forellrom & gräslök
1928 CH MOUTON D'ARMAILHACQ & 1937 CH MOUTON D'ARMAILHACQ
Kalvbräss à la Royal
1955 CHARMES-CHAMBERTIN GRAND CRU, GRAFE LECOCQ / 1959 RICHEBOURG GRAND CRU, LABAUME / 1961 POMMARD LES RUGIENS 1:ER CRU, FELIX CLERGET
Hjort, vinterkål & rödvinsås
1961 BAROLO, GIACOMO CONTERNO
Svamppasta, rökt fläsk & parmesan
1982 CH MOUTON ROTHSCHILD & 1982 CH PICHON LONGUEVILLE COMTESSE DE LALANDE (100RP + 100RP)
Fransk anka, jordärtskocka med blodsås & örter
1997 SASSICAIA, TENUTA SAN GUIDO & 1997 BARBARESCO SORÌ SAN LORENZO, GAJA
Wagyuburgare & tryffellök
1988 CHÂTEAU D'YQUEM
Ostkaka & saffransgrädde
1917 SUPERFIN ARRACS PUNSCH, REHNBERGS EFTR.
”Dammsugare” & punschrussinglass


Vinpaket
Village
Premier Cru
Grand Cru
Unic Wines
Alkoholfritt paket


Matlagningskurser
TEMAN
Tema efter årstid
Vi njuter av det bästa årstiden har att erbjuda.

Fisk och skaldjur
Låt oss ta fram havets bästa smaker.

Det medvetna köket
Vi använder oss av de mindre kända råvarorna och helt okända köttdetaljerna, havets bifångst och allt det som blir över. Det gör vi smakrik gastronomi av.

Japans kök
Ett av världens enklaste kök. Vi talar om de olika provinsernas kök och varför maten har så få råvaror men allt smakar så mycket. Grönsaker, fisk & skaldjur fyller råvarukorgen i detta tema. Låt oss lära oss mer om agemono, katsudon och yakimono.
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