Paula Jacobsen (f 7. august 1890 - d. 89. maj 1981 )
Yngste datter af Carl og Otillia Jacobsen

VELKOMMEN TIL DIN AFTEN

Veelg en handplukket rejse mellem hav, skov og mark.
Du veelger tempoet - vi sgrger for smagen.

PAULAS AFTEN 995,-
SAMMENSAT DIN EGEN 5-RETTERS MENU
- VALG ALTID MELLEM MIN. 10 RETTER

VINMENU A 5-GLAS 798,-

OTILLIAS AFTEN 5985,-
SAMMENSAT DIN EGEN 3-RETTERS MENU
- VALG ALTID MELLEM MIN. 6. RETTER

VINMENU A 3-GLAS 475, -

CARLS AFTEN SE PRIS PR. RET,-
VALG A LA CARTE
HELE KORTET SOM ST@RRE RETTER

Selskaber pa 5 personer eller derover skal veelge de samme retter.

Der serveres snacks og brgd til alle menuer

Start med et glas bobler

NV Robert Barbichon Blanc de Blanc - Champagne 240,-
NV Vitteaut-Alberti Cremant de Bourgogne Bio Brut, Cuvee 150,-
NV Copenhagen Sparkling Tea Senhca green, Darjeeling 95,-



MENU ELLER A LA CARTE - SOM DU @NSKER DET

OTILLIAS AFTEN

STEGT PALMEKAL I RISTET KALOLIE
Severet med syltede grgnne jordbeer,

fermenterede grgnne stikkelsbasr, pocheret
seggeblomme og ostesauce pé Hallands Siren

TATAR AF RAVILDT FRA DYREHAVEN
Med saltet blébaer baba au rum, syltede vilde

blébeer, dehydrede rgdbeder i solbeerblade og
pure pé rgdbede og blébssr

STEGT DANSK BLAKSPRUTTE
Med stegte kantareller, syltede jordskokker,

jordskokke chips og sauce pé fermenteret
Jjordskokker, svampe og rosmarin

SALTET LYSSEJ MOSAIK
med citrontimian, syltet hakurei, eebler i

citron timian og boullion pé fermenteret
eeble og tagetes

SANDART EN CROUTON
Med souffléfars pa sandart og salvie, pa
sprpdt bregd severet med fermenteret
greeskar pure og sauce pa ristet pighvarben,
kefir, savlie og syltet greeskar

"MILLE FEUILLE" MED KARL JOHAN
Creme péa hvid chokolade og Karl Johan,

creameux pa Mayan Red meeslkechokolade
og sukker syltet tyndt skdret Karl Johan
svampe

Veelg 3 retter: 595,- pr. person

I har bordet i 1 time og 45 minutter

PAULAS AFTEN

STEGT PALMEKAL I RISTET KALOLIE
Severet med syltede grgnne jordbeer,

fermenterede gronne stikkelsbasr, pocheret
seggeblomme og ostesauce pa Hallands Siren
GLASKAL/GULERODSKEBAB
Med sesam, ristet pure pé gulerod og sort
hvidlgg, syltede asier, fermenterede hvide ribs,
Fyrtarnsost, frisk presset sesamolie og sauce
pé fermenteret pastinak og creme fraiche 48%

TATAR AF RAVILDT FRA DYREHAVEN
Med saltet blébeer baba au rum, syltede vilde

blébeer, dehydrede redbeder 1 solbserblade og
pure pa rgdbede og blébser
STEGT DANSK BLAKSPRUTTE
Med stegte kantareller, syltede jordskokker,
jordskokke chips og sauce pa fermenteret
Jjordskokker svampe og rosmarin
LET GRILLET DANSK HIRAMASA
Med dashi pé katobushi og kirsebeer,
fermenterede kirsebeer, kirsebeer nudler og
saltede kirsebserblade
SALTET LYSSEJ MOSAIK
med citrontimian, syltet hakurei, sebler 1
citron timian og boullion pé fermenteret
eeble og tagetes
SANDART EN CROUTON
Med souffléefars pa sandart og salvie, pa
sprodt bred severet med fermenteret
dreeskar pureé og sauce pé ristet pighvarben,
kefir, savlie og syltet greeskar
RAVILDT FILLET FRA DYREHAVEN
Med confiteret mini knoldselleri, sauce pa
cognag, vildtfond og trgfler, og frisk hgvlet
italienske efterarstrafler ved bordet
5-ARS MODNET UNIKA KRY-OST
Serveres med Gestro Unikas gold selection
caviar, spred fermenteret honning, syltede
rpde shisoblade og en sauce pa fermenteret,
honning, brunet smer, peber og sort,
riseddike

"MILLE FEUILLE" MED KARL JOHAN
Creme pé hvichokolade og Karl Johan,

creameux pa Mayan Red meelkechokolade
0g sukker syltet tyndt skaret Karl Johan
gvampe
IS PA FIGENBLADE MED FINGERLIMES
Serveres med Gastro Unikas gold selection
caviar, fingerlimes og boullion pa 3 ar
fermenteret grpn Bancha te, honning og
flgenblade

PETIT FOURS

Valg 5 retter: 9985,- pr. person
I har bordet i min 2 timer og 30 minutter
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