
 

 

 

 

 

 

 
 

3-retters. 

 

Kongekrabbe 

Fermentert gulrot, vårløk, 

sjøgress, sitron 

 

Grillet lam 

Jordskokk, reddik, Savoy kål, 

hasselnøtter, appelsinsaus  

 

Pære Tarte tatin 

Yuzu,  

Vaniljeis med Tonka bønner 

 

 
Meny pris 595,- 
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Vinpakke til 3-retters   

 
 

Vinpakke 1. 

Høy fokus på viner som passer godt 
til meny   
Kr. 495.- 

 
Vinpakke 2. 

Her har vi lagt ekstra vekt på vinen 
til hovedretten Kr. 695.- 

 

 

SELSKAPSMENY.       
              Brasserie Paleo 


