JULEC //ENU

3 RETTER - 445
4 RETTER - 525
5 RETTER - 625

FORRETTER / MELLEMRETTER

SENNEPSSILD
Sild — smilende seg — kapersbeer — grillet rugbred

STEGT SILD
Sild - tatar sauce — kapers — citron — grillet rugbred

GRAVAD LAKS
Laks — reevesauce — tomat — grillet bred

SPRODSTEGT RODSPETTEFILET
Redspeettefilet — remoulade — citron — grillet rugbred

RAVAGE HONSESALAT
Heonsesalat — bacon — sennep - friteret estragon —
abler — grillet rugbred — urter

VOL-AU-VENT
Kyllingefrikassé — butterdej — urter

HOVEDRETTER

CONFIT DE CANARD
Confit de Canard - appelsinsauce — stegt gronkal —
breendt skalottelgg — tranebeer — kartofler

RIBBENSTEG
Ribbensteg — redkal — agurkesalat — brun sovs — kartofler

BAGT TORSK
Torsk — stegt gronkal — brunet smersauce —
saltede mandler — persille — kartofler

DESSERT

PARIS-BREST
Hasselngd creme — vandbakkelse — mandler

CHOKOLADEMOUSSE
Chokolademousse — kiks — havtorn gele

RIS ALA MANDE
Mandler - vanilje - kirsebeersauce
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SELSKABSMENU

3 RETTER - 445
4 RETTER - 525
5 RETTER - 625

FORRETTER / MELLEMRETTER

CHEVRE CHAUD
Gratineret gedeost — bred — salat — paere -
ristede valngdder — vinaigrette — balsamico glace

GRILLET HONNING-GLASERET GRAESKAR
Greeskar — gedeostcreme — timian —
saltede greeskarkerner — honning — redbedechips

GRAVAD LAKS
Laks — reevesauce — tomat — grillet bred

TATAR AF SANDART
Rimmet sandart — eeble — granataeble — peberrodscreme — syltede log

JOMFRUHUMMER BISQUE
Bisque — jomfruhummerhale — urteolie — skovsyre — grillet bred

ANDERILLETTE
Anderillette — cornichoner — Dijon sennep — syltede redleg — grillet bred

HOVEDRETTER

LOGTERTE
Log — eeg — butterdej — reme fraiche — rosmarin

CONFIT DE CANARD
Confit de Canard — appelsinsauce — stegt gronkal —
breendt skalottelog — tranebeer — kartoffler

BAGT TORSK
Torsk — stegt grenkal — brunet smersauce —
saltede mandler — persille — kartofler

GRILLET KALVEM@RBRAD
Kalvemerbrad — Pommes Anna — stegt Shiitake —
kastanjer — troffelsauce
+100

STEAK FRITES
Ribeye — bagt skalottelog — fritter — béarnaise
+100

DESSERT

PARIS-BREST
Hasselnad creme — vandbakkelse — mandler

CHOKOLADEMOUSSE
Chokolademousse — kiks — havtorn gele

CREME BRULEE
Flede — fransk polynesisk vanilje

OST
Spredt — sedt

RAVAGE 6 RETTERS
SHARING MENU

495 PR. PERSON

3 FORRETTER
2 HOVEDRETTER
1 DESSERT

Ravage 6 retters Sharing menu er
sammensat af vores kokkenchef og skifter
fra saeson til seeson. Menuen vil altid besta

af 6 retter og der vil altid veere ked eller
fisk p& hovedretten. Vi tager naturligvis

hejde for vegetarer og pescetarer i blandt.
Menuen er ideel til jer der gerne vil smage

lidt af det hele og gerne vil dele.
Menuen skal bestilles af hele bordet.
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