ENTREE

JSTERS 30 per stk
med mignonette-sauce og grillet citron

CHEVRE CHAUD 135
gratineret gedeost med sprede salater, honning
0g sennep-vinaigrette

KLASSISK KALVETATAR 145
rert med dijon, cornichoner, kapers, redleg,
estragon og cognac

KAMMUSLINGE CAPACCIO 145
med urtesalat og pomelo-sauce

ESCARGOT 155
landsnegle 1 brunet smor med hvidleg og persille

FOIE GRAS TERRIN 185
med @&blekompot og ristet bred

(tilfzj 59 caviar +75,-)

PRINCIPAL
SANS VIANDE 195
dagens kedfrie ret - sporg gerne din tjener
MOULES FRITES 230

blamuslinger dampet i hvidvin og flede, med urter
og pommes frites

CONFIT DE CANARD 245
confiterede andeldr med swod kartoffelpuré,
bitre salater og redvinssauce

CASSOULET DE LAPIN 255
simreret med kaninldr, hvide bgnner og Saucisse de Toulouse

POISSON DU JOUR dagspris
dagens friske fisk - sporg gerne din tjener

STEAK FRITES 325
250g ribeye med confiterede hvidleg, gren salat,
béarnaise-sauce og pommes frites

(tilfwj trefler +65,-)

DESSERT
PETIT FOUR 50
CREME BRULEE 95
3 SLAGS SORBET med crumble 95
M@ZRK CHOKOLADEMOUSSE med rgde bar 100

FRANSKE OSTE med kompot og crouton 3/6 120/175



PRIX FIXE MENU

3-retters menu
DKK 450, -

Kokkenchefen sammensatter dagens menu
Sporg din tjener

* Kk Kk

JULEMENU 2021

fra d. 15. november

d-retters menu
DKK 550, -

Rimmet laks med citrusmayo, urtesalat og @grredrogn

Klassisk, skummende hummerbisque
med kammusling i brunet smgr og estragonoile

Confiteret andelar med puré af sgde kartofler,
tomatconcassé og rgdvinssauce

Créme Brilée med kirsebaris
Med osteservering

Brie med trgffelmascarpone-creme
+95, -

* Kk Kk

NYTAR 2021/22

Traditionen tro holder Salon 39 arets sidste fest nytarsaften.
Nytdrsfesten starter kl. 18.30 og slutter kl. 04.00

Snack & Bobler
7-retters Menu
Kaffe/Sgdt

DKK 1295, -

(gester uden bordreservation er velkomne,
nadr Radhusklokkerne har ringet 2022 ind).

Book bord via book@salon39.dk eller hos vores tjenere.



