Gourmctmeng

Laks terrine pa agurker—cli” skum
[ndisk karrisuPPe med kardemomme

Appc!sincr Campari Sorbet

Oksemet pa lgksaus med radvin,
risotto og gr@nnsakcr strimler
eller
K veitefilet i safran - Pernot (Consommé

med bléskje”, rekker og grgzmnsaker

Ferrero Rocher terter og mandarin sorbet

40.~

Meng med vin akkompagnemcnt
58.~

Anbe?alt akkompagnement til menyen

Weisswein 2 dl . Aﬁibes, Sauvignon blanc, (astilla y | eon
Rotwein 2 dl: Ondarre Reserva, Mazuela, Temprani”o, Ricja

Dessertwein 4 cl: [ce wine, [Dominio de la \/ega



Kalcjc Forrettcr

Oksemet Carpaccio med havlet Farmesan
4
Manchego “fresco” sPansk ost med mango sgltetﬁg og oliven
10
Serrano skinke med port marinert melon
1O

| aks terrine pa agurkex%cii” skum
12

Carpaccio av atlantisk tunfisk med scsamoﬁe
14

Rekercocktail med isﬁc”salat og, konjakkcsaus
[

Sot Paprika Fglt med tunfiskmousse
9

oretter Plate ”Timamcaga“
n komposisjon av fine delikatesser med hvitlgkbrad og, tomatbrad

fra2 personer, Pris per person

12

Br@d med omrgrt smgr
2
r—lvitlgk})rgcl med basilikumpcs’co
b,
T omatbrad au gratin med ost
4



\/a rme Fo rretter

[ndisk karrisuPPe med kardemomme
6
f‘jummerskumsuppe smaksatt med cognac
6
Klar oksehalesuppc med grﬁnnsakcr
é

Dgpvannsrekcr ristet med hvitlgk, sjampinjonger og Ik
[l
Burgunclersncglcr au grantin med urtesmgr

9
(aratinert geitost pa hvitvinrisotto med salviesmgar
10
Reker med serrano skinke med Rosti

10

LA TADBERNA SFESIAL

Nyt en herlig sPansk aften med Forskje”ige Tapasl
Vi serverer opp til 20 retter, og avslutter med
en sgt komPosisjon av vare hjemmelagde spesialiteteri
Vi har tid! Har du?

fra2 Fcrsoner, PPF
40



Lam ~ Okse ~ Fjaerpc

Mart andebrgst pa aPPelsinsaus med rosesirup,

rodkal med CPIC og, Maccaire poteter
24

Okschaleragout (beinfrie) brasert i gl og rgdvin,

meé Potc—:tcr og gr@nnsaker
21

Smakfull lammefilet marinert med sennep & krg&der)

Pé Purre ~Poteter og rosmarinsaus

24

Ky”ingbrgst “|ndonesisk stil“ med Sambal, sesamoﬁe,
karri, frukt, koriander og basmatiris

19

Har du spcsie”e Forespgrsler?

v \Sjgtunge
v kamslgel
v fﬂummcr
v Lammekronc

v Elephant grer

og mye mer Pé ?or%éndsbesti”ing



Sﬁr — Amcrikansk Okscmct

(Chateaubriand eksklusive | a T abemna.

Mgr indrefilet stekt med salviesmgr, servert med baernaise og peppersaus,

Fﬂlte og, gratinerte Poteter og med delikate gr@nnsakblanc}inger

fra2 personer, Pris per person

26

Okse]cilet “Gourmet Club” med kongereker
bakt Potet og Samba! chutneg
25
Oksefilet “K arneval” pa lgksaus med radvin
servert med risotto og grgmnsakcr
24
Oksefilet “Richmont” med stcinsopp~1qgtcsaus
Maccaire poteter og friske grgnnsakcr
24
Okscmct “Maclagaskar“ med krﬂ&rct peppersaus
gr@nnsakcr og Funkg Potctgu”
24
Oksc{:i]ctstrimlcr pa krgdret Paprika flotesaus
med sjampinjong og basmati ris
22

Cooking nivaer av biff

Bleu ~ Saignant - Medium - a Point - Pien cuit
(bien cuit stekt !ﬂ'ﬁtt endrer smak og garge)



I:ra \/erdenshavcnc

Kongereker (skre”et) pa Himalaga salt og FaPac!am
med sesam, lgk, koriander, basmatiris og, Chutneg
25
T orsk stekt i o]ivenoﬁe og gratinert med [Tollandaise

servert pa Ratatouille og, Maccaire poteter
24

Ejjgtungemeter %lt med reker og kokes i hvitvin

servert med kremet sa{:ransaus, bléskje” og ris
24
K veitefilet i safran-Fernot (_onsommé

med blésiﬂ'e”, rekker og grﬁnnsaker
24

Fiskespesialitet eksklusive “| a T aberna“
veite, torsk, sigtunge, blaskjell og reker
K L, sjotunge, blaskjell og rek
pa saffron - flgtesaus, bakt med bladercleig
servert med vegetabilsk ris og koriander og, ingelcaer

1Cra 2 PCFSOY\CI‘, Pris PCI' PCFSOF\

25

Fiskeomrader:

Alaska:  Kveite Argentina: Rekker
|sland: T orsk Afrika: \Sjgﬁtunge



