Vi forener det bedste fra vores feelles madunivers. Udover et gammelt svendebrev
og erfaring fra toprestauranter i London, Norge, Arhus og Kebenhavn, har vi alle
gennem vores kokkekarriere udviklet og dyrket vores kaerlighed til det zerlige
madhandveerk. Alle har vi i dag et stort fokus pé& friske og saesonbetonede
grentsager fra lokalomréadet og sankede urter fra den vilde natur. Vi er kritiske i
vores révarevalg og animalske produkter vaelges med stor omhu. Det vil vi ved dette
unikke kokketreef udforske og hylde sammen.

Vi haber at se nye som kendte ansigter til et hyggeligt
og smagfuldt kokketraef i Svendborg.

Victor Bekhoi Huber & Bille Rasmussen - RESTAURANT VI TO
Jacob Burmelle-Jensen - RESTAURANT VAR
Jakob Hirsch - SPISETID

Begraenset antal billetter. Kr. 985 pr. person
for hele arrangementet

Keb billet hos restaurant@spisetid.com inkl. vinmenu, vand og kaffe/the




MENU

Snacks

Sensommer porre m. fermenteret hvidleg, terret persille & fennikel (SPISETID)

Spred sellerisandwich m. rygeost, syrlige hybenroser & aromatiske urter (SPISETID)
&

Socca m. kimchi & koriander (VI TO)
Lune, friterede svampe m. spice (VI TO)
@

Oksetatar m. gaeret tomat & reget marv (VAR)
. Kartoffel m. purlag (VAR)

Menu
Forret - share food (SPISETID)
Rimmet orred fra Bisserup Havbrug m. hokaido, japansk pileurt & bronzefennikel
Grillede agurk m. hestebgnner, umodne ramslegsblomster, spinat & fuglegraes

Surdejsbred & rort smor
@
Hovedret - share food (VI TO)

Baeredygtig torsk m. reget selleri, citronconfit, fume & urteolie

A part
Sprede jordskokker m. blanquette sauce, saltede sebler & rosmarin

Dessert - tallerkenanrettet (VAR)
Guleredder fra Palleshavegaard m. aquavit, yoghurt, sorbet & dild

DRIKKELSE
Velkomstbobler til snacks
Seerlig udvalgt vinmenu til maden
' Aftenen slutter med kaffe & the
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_Forbehold for endringer. Mulighed for pescetarmenu. Placering ved langborde.




