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JANUARY 2025

SNACKS & APPETIZERS
Stig’s olives 45 - Roasted Valencia almonds 45
Oysters with “Bloody Mary” og lemon **35 ©195 2355
Charcuterie and cheese 225
Charcuterie 155 - Three cheeses 125
Squid in ink, canned 95
Crispy panisse with Jamon Iberico og bergamot mayonnsaise 45

Freshly baked focaccia from Rondo with olive oil 40

A LA CARTE
Organic beef tartare. Tomato, pepper mayonnaise and pommes alumettes 125
Monkfish cheeks. Fish fumé, piquillo and pumpkin 115
Hokkaido. Curry and sage 105
Beets a la Kongstad. Horseradish and kale 95
Onion tart. Pastry, baked onion and Comté 145

Saucisson Toulouse ‘bangers and mash’, game jus 155

MENU 295
Seasonal menu. Chef’s choice for the whole table
Crispy panisse with bergamot
Porchetta with chestnuts and watercress. Braised radicchio with citrus
Duck breast “tonnato”
Brie de Meaux med troffel +65
Donut med Chocolade +55

Filered water still or sparkling per person 25 - extra bread 25
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JANUAR 2025

SNACKS & APPETIZERS
Stigs oliven 45 - Ristede valenciamandler 45
Osters med “Bloody Mary” og citron **35 ©195 2355
Charcuterie og ost 225
Charcuterie 155 - Tre oste 125
Blecksprutter i egen bleek, conserves 95
Sprod panisse med Jamon Iberico og bergamotmayo 45

Friskbagt focaccia fra Rondo med olivenolie 40

A LA CARTE
Okologisk tatar. Tomat, pebermayonnaise og pommes alumettes 125
Havtaskekaber. Fiskefumé, piquillo og gracskar 115
Hokkaido. Karry og salvie 105
Beder a la Kongstad. Peberrod og palmekal 95
Logterten. Butterdej, bagt log og Comté 145

Toulousepolse. Kartoffelmos og vildtjus 155

MENU 295
Sasonmenu ‘keokkenet bestemmer’ til hele bordet.
Sprod panisse med bergamot
Porchetta med kastanjer og brondkarse. Braiseret radicchio med citrus
Stegt andebryst “tonnato”
Brie de Meaux med troffel +65
Donut med Chocolade +55

Filtreret vand m/u brus per person 25 - ekstra brod 25
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