
Brasseriet
Når hverdag bliver til weekend, og mørket langsomt falder på,

forvandler Konditoriet sig til Brasseriet - et sted hvor vi hylder det
franske køkken i alt sin smagfulde enkelhed

Vores menu tilbyder alt fra franske à la carte favoritter fra det
franske landkøkken, til ugentlige 4- og 5-retters

sammensætninger, særligt udvalgt af vores køkkenchef

Vi tilbyder et velkurateret vinkort samt nøje udvalgte vinmenuen,
der bidrager til at fremhæve smagen af det franske køkken

Et godt måltid. En god vin. En god oplevelse

Velkommen til Brasseriet



Le menu
4 retter / 595
5 retter / 695

Crevettes flambèes au pastis
Røde rejer - pastiscreme - purløgsolie

Cèleri-rave rôti, betteraves, crème de comté
Indgår kun i 5 retter

Knoldselleri - rodfrugter - hasselnød - crème de Comté

Soup à l’Oignon gratinée
Fransk gratineret løgsuppe - surdejscroutoner - Gruyère

Joue de boeuf confite, glace au vin rouge
Oksekæber - rødvinssauce - pommes pavé - små gulerødder

Créme brûlée
Créme brûlée - jordbær - vaniljeis



Menu du vin
4 glas / 495
5 glas / 595

Crevettes flambèes au pastis
2021 Pouilly Fume, Indigene Pascal Jolivet

Escargots de Bourgogne
2023 Pouilly Fuissé, Château de Beauregard

Soup à l’Oignon gratinée
2021 Blanc de Noir, Durfort-Vivens

Bavette au poivre
2023 Mercurey, “Vielles Vignes”, Domaine Faiveley 

Tarte au chocolat
2021 L´Expression de Sauternes



A la carte
Les entrées

Cèleri-rave rôti, betteraves, crème de Comté / 135
Knoldselleri - rodfrugter - hasselnød - crème de Comté

Bouillabaisse maison / 145
Fiskesuppe fra Marseille - dagens fisk - muslinger - rejer

Crevettes flambées au pastis / 135
Røde rejer - pastis creme - purløgsolie

Tartare de thon Niçoise / 125
Gulfinnet tun - “salade niçoise” - citron-sennepsvinaigrette

Soup à  l´Oignon gratinée / 110
Gratineret løgsuppe - surdejscroutoner - Gruyère

Escargots de Bourgogne
6 stk. / 110       12 stk. / 180

Bourgogne snegle - persille- og hvidløgssmør

Tartine de chanterelles à la crême / 125
Kantareller - flødereduktion - ørredrogn - purløg

Tartare de boeuf / 135
Klassisk steak tartar af oksemørbrad - cognac - sennepcaviar 



Les plats

 Filet de sandre aux sauce chanterelles / 355
Sandart - beluga linser - kantareller - hvidvinsflødesauce

 Champignons sauvages, pommes pavé, æuf parfait / 295
Skovsvampe - pommes pavé - confiteret æggeblommer - jus

Joue de boeuf confite, glace au vin rouge / 345
Oksekæber - rødvinssauce - pommes pavé - små gulerødder

Canard confit, betteraves, mûres marinées, jus de canard / 325
Sprød and - beder - syltede brombær - andejus

Onglet de veau sauce Madère/ 325
Kalv - skovsvampe - madeirasauce

Côtes d’agneau poêlées au sauce vin rouge / 345
Lammekrone - gulerodpuré - grønt - rødvinsreduktion

Bavette au poivre / 365
Oksebavette - salade verte - pommes frites - pebersauce

A la carte



A la carte
Les desserts 

Créme brûlée / 85
Créme brûlée - jordbær - vaniljeis

Profiteroles / 85
Pâte au choux - vaniljeis - varm chokoladesauce

Crepes suzette / 125
Beurre Suzette - Grand Marnier - vaniljeis

Fromage du jour / 155
4 oste med tilbehør



Vin au verre
Les champagnes

NV Carte Blanche, Bernard Remy                                                     105
NV Pol Roger                                                                                          110

Les blancs

2022 Petit Chablis, Michel Laroche & ses enfants                           115
2022 Riesling Réserve, Trimbach, Alsace                                          115
2021 Pouilly Fume, Indigene, Pascal Jolivet                                      150
2021 Chablis Premier Cru, Fourchaume, Pascal Bouchard           150

Les rouges

2023 Réserve Pinot Noir, Trimbach, Alsace                                      115
2021 Château La Grave, Pomerol, Bourdeuax                                  175
2020 Château Barrail du Blanc, Bourdeaux                                      115
2023 Fleurie, Château de Beuregard, Beaujolais                              115
2021 Bourgogne Rouge, Domaine Faiveley                                       155

Les vins de dessert

2021 L’Expression de Sauternes                                                          90
Château de Beaulon, Pineau des Charentes                                     90



De boisson 
Sodavand

Frem Hindbær                                                                                        35
Pepsi Max                                                                                                 35
Coca Cola                                                                                                 35
Orangina                                                                                                  35

Adelhardt saft

Hyldeblomst                                                                                            45
Rabarber                                                                                                  45
Hindbær/ribs                                                                                          45

Øl

Jade Ambrée, Brasserie Castelain 25 cl.                                              55
Jade Blonde - Pure Malt, Brasserie Castelain 25 cl.                          55
Jade Blanche, Brasserie Castelain 25 cl.                                              55
La Cadette Tropical Blast IPA, Brasserie Castelain 33 cl.                70
Heineken 0,0% 33 cl                                                                               55
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