
FARRIS BAD À LA CARTE

FORRETT

ØKOLOGISKE GRØNNSAKER                150,-                         
Brokkolimousse, røkt paprika, gresskarpuré, 
tynne skiver av gulrot, urtesorbet og olivenolje. 

LOKAL SJØKREPS FRA SVENNER                150,- 
Sjøkrepshale, hummerrisotto, tomat- og ripspuré
og rischips.

TRE NORDISKE SPESIALITETER                150,-
Rødbet gravet laks med sennepssaus og eple.
Saltet og lettrøkt torsk med blomkålpuré og baconcrisp.
Ragu av elg med potetpuré, traktkantarell og trøffelolje.

HOVEDRETTER

ELG                  285,-
Brassert, quiona med tomat og goji bær. 
Artisjokk- chips med kaperssaus og spiselige 
lokale blomster.

TORSK                  285,-
Stekt torskerygg med klippfisk gnocchi, 
torsketunge, rødvinssaus, økologisk bacon, 
stekt sjampinjong og småløk. 
 

HOVEDRETT SIGNATUR   

HEREFORD & ANGUS                285,-                            
Temperert og grillet indrefilet av okse serveres 
med persillerot i kombinasjon med pomme-
fondant og Bordeauxsaus.  
                                     

FARRIS BAD FISK- OG        1/2 185,-  1/1 285,- 
SKALLDYRSUPPE  
Kremet bisque med dagens fangst fra vår lokale fisker.
Rå fennikelsalat, alger og kaviar. 

KULINARISK OPPLEVELSE                145,-                                         
Fire småskala oster i kombinasjon med rødbeter 
og lakriskompott, gulrot- og ingefærgelé. 
Champagnedruer og fruktbrød. 

DESSERT

SJOKOLADEDRØM                 145,-
Sjokolademarkise og vaniljeis. 

SORBET TALLERKEN                 145,-
Sorbet av multe, hvit sjokolade og en kombinasjon av   
campari og blodappelsin, serveres med vannmelon 
marinert i vindruen brachetto.

To retter      kr. 430,-
Tre retter     kr. 580,-
Fire retter    kr. 715,-

KAFFE OG PETIT FOURS                   59,-

ANBEFALT DRIKKE 

2010, Sancerre, Paul Buisse
Loire, Frankrike

2010, Grüner Veltliner, Rabl
Kamptal, Østerrike

Jacobsen Extra + Akevitt
Danmark/Norge

2010, Cotes du Rhone Prestige, Gabriel Meffre
S. Rhone, Frankrike

2008, Bourgogne Rouge
Taupenot-Merme Bourgogne, Frankrike

2008, Domingos, Touriga nacional & Syrah
J.M. Da Fonseca, Setubal, Portugal

Cava, Brut Nature Reserva, Cristalino
Catalonia, Spania

R 

Port, Dows LBV 2004, Symington Family Est
Douro, Portugal

2010, Brachetto D´Acqui, Banfi
Piemonte, Italia

Vinpakke tre retter   kr. 395,-
Vinpakke fire retter   kr. 495,-
Oppgradert vinpakke  kr. 595,-
Drikkepakke     kr. 365,-

Stekt elg fra Fritzøe skoger med potetpuré, 
traktkantarell, karamelliserte gulrøtter, syltet 
perleløk og bisongressaus. 

OST

FARRIS BAD À LA CARTE

FORRETT

ØKOLOGISKE GRØNNSAKER                        150,-
Grønnsaksfrikasse med kortreiste grønnsaker på 
fem forskjellige måter. Økologiske urter, spirer 
og jomfruolje.

KAMCHATKA                                               150,-
Kongekrabbe posjert med norsk sitrongress, 
grønnsaks crudite, rå juicegele og skum.

VÅGEHVAL                                                  150,-
Roastbi , bakt rødløk, creme fraiche, kapers og 
rugbrød chips.

HOVEDRETTER

ST. PIERRE FISK                                           285,-
Brassert, quiona med tomat og goji bær. 
Artisjokk- chips med kaperssaus og spiselige 
lokale blomster.

FASAN                                                        285,-
Krydder balloutine, filodeig med pistasj og 
kyllingconfit, jordskokk flan, ristet pistasjnøtter 
og havtornsaus.

HOVEDRETT SIGNATUR

FISK OG SKALLDYRSUPPE                             285,-
Kremet suppe med fisk, skalldyr, fennikelcrudité 
og wakamesalat.

OKSE                                                           285,-
Grillet indrefilet, potetfondant, bordeaux-saus 
og bakt persillerot. 

OST

EUROPEISKE OSTER                                     145,-
Tre franske og en sveitsisk ost serveres med 
røkte mandler, mangochutney, fiken og brioche.

DESSERT

FRUKT                                                         145,-
Bringebærterte, after-eight mouse og 
vaniljesaus.

KJØKKENSJEFENS TRE SORBET
FAVORITTER                                                145,-
Pære, jordbær med mynte og kakao.

To retter      kr. 430,-
Tre retter     kr. 580,-
Fire retter    kr. 715,-

KAFFE OG HJEMMELAGDE TRØFLER               49,-
Søtt, salt og syrlig.

VIN 

Pfa enheim Gewürztraminer
Alsace, Frankrike

Dop  & Irion Riesling
Alsace, Frankrike

Allram Strasser Haset Grüner Veltliner
Kamptal, Østerike 

2010, Cotes du Rhône Prestige, Gabrielle Meffre
S. Rhone, Frankrike

Beronia Tempranillo
Rioja, Spania

Fromont Chablis
Chablis, Frankrike 

Domingos Touriga Nacional Syrah
Setùbal, Portugal

Ramos Pinto 10 year old Tawny 
Duero, Portugal

Alambre Moscatel de Setúbal
Setúbal, Portugal

Viña Sutil Late Harvest
Colchagua, Chile

Vinpakke tre retter kr. 395,-
Vinpakke fire retter kr. 490,-

Eksklusiv vinpakke kr. 695,-
Chablis / Bordeaux / Sauternes

FARRIS BAD À LA CARTE

FORRETT

ØKOLOGISKE GRØNNSAKER                        150,-
Grønnsaksfrikasse med kortreiste grønnsaker på 
fem forskjellige måter. Økologiske urter, spirer 
og jomfruolje.

KAMCHATKA                                               150,-
Kongekrabbe posjert med norsk sitrongress, 
grønnsaks crudite, rå juicegele og skum.

VÅGEHVAL                                                  150,-
Roastbi , bakt rødløk, creme fraiche, kapers og 
rugbrød chips.

HOVEDRETTER

ST. PIERRE FISK                                           285,-
Brassert, quiona med tomat og goji bær. 
Artisjokk- chips med kaperssaus og spiselige 
lokale blomster.

FASAN                                                        285,-
Krydder balloutine, filodeig med pistasj og 
kyllingconfit, jordskokk flan, ristet pistasjnøtter 
og havtornsaus.

HOVEDRETT SIGNATUR

FISK OG SKALLDYRSUPPE                             285,-
Kremet suppe med fisk, skalldyr, fennikelcrudité 
og wakamesalat.

OKSE                                                           285,-
Grillet indrefilet, potetfondant, bordeaux-saus 
og bakt persillerot. 

OST

EUROPEISKE OSTER                                     145,-
Tre franske og en sveitsisk ost serveres med 
røkte mandler, mangochutney, fiken og brioche.

DESSERT

FRUKT                                                         145,-
Bringebærterte, after-eight mouse og 
vaniljesaus.

KJØKKENSJEFENS TRE SORBET
FAVORITTER                                                145,-
Pære, jordbær med mynte og kakao.

To retter      kr. 430,-
Tre retter     kr. 580,-
Fire retter    kr. 715,-

KAFFE OG HJEMMELAGDE TRØFLER               49,-
Søtt, salt og syrlig.

VIN 

Pfa enheim Gewürztraminer
Alsace, Frankrike

Dop  & Irion Riesling
Alsace, Frankrike

Allram Strasser Haset Grüner Veltliner
Kamptal, Østerike 

George Breuer Sauvage Riesling
Rheingau, Tyskland

Beronia Tempranillo
Rioja, Spania

Fromont Chablis
Chablis, Frankrike 

Domingos Touriga Nacional Syrah
Setùbal, Portugal

Fire viner tilpasset våre oster             165,-

Alambre Moscatel de Setúbal
Setúbal, Portugal

Viña Sutil Late Harvest
Colchagua, Chile

Vinpakke tre retter kr. 395,-
Vinpakke fire retter kr. 490,-

Eksklusiv vinpakke kr. 695,-
Chablis / Bordeaux / Sauternes


