
 Brødservering
Surdejsbrød – Olivenolie – Dobbelt Fermenteret Smør fra Arla Unika

Snacks
Gratineret Østers m. Creme Fraiche & Vesterhavsost
Laksetartar – Kartoffelchips – Sennepscreme – Rogn

Blinis m. Hr. Nielsen Skinke – Tomatmayo

Vin: Sekt – Blanc et Noir – Brut Nature 2018

Forret
Jomfruhummerbisque – Syltede Tomater – Grillet Jomfruhummer

Vin: Riesling – Trocken 2025

Mellemret
Farseret Morkel m. Høns & Citron – Sprødt Skind – Polenta m. 

Estragon & Creme Fraiche

Vin: Spätburgunder – Gau-Oderhein 2023

Hovedret
Torskeryg – Beurre Blanc – Håndppillede Rejer – Syltede Perleløg – Selleri

pure – Bagte Løg – Ørredrogn – Pommes Anna

Vin: Chardonnay – Gau-Oderheim 2024
& Riesling – Herrgottspfad 2020

Dessert
Tarte Tatin – Vaniljeis – Honning –Citrontimian

Vin: Riesling Auslese 2015

999,- pr. person
Ovenstående menu, alt inkl.

restaurantremisen.dk | remisen@kirkhedegaard.dk | +45 69 88 44 33

WINEMAKERS DINNER
Fredag d. 23. oktober kl. 18:00

Book bord her

https://restaurantremisen.superbexperience.com/reserve/experience
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