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OSTERS, HUMMER & CAVIAR
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OSTERS W = CAVIAR

Dywvigs signaturret

Perle Blanc o B 30g GASTRO unika
Pr. stk. kr. 38,- Ossetra Caviar
H AVETS serveres med toast, log og
A cremefraiche
kr. 455,-
Gillardeau S TJ E RN E =
Pr. stk. kr. 65,- W

S KUD 125g GAS'i‘RO unika

Ossetra Caviar

med stegt og dampet rodtunge, < )
serveres med blinis, cremefraiche,

Dyvigs hjemmereget laks og

\ Sl 3 svenske skaergaardsrejer P if0§7§§31?g
208
Gillardeau ROYAL kr. ° - '
friteret og serveret med 250g Ossetra, GASTRO
“ponzu”mayo og Unika Nobel Caviar
GASTROunika Golden Caviar serveres med blinis, cremefraiche,
kr. 365,- purlog, r(zsollraOr

A\ |

kr. 5.600,-

Z N HUMMER

3 RETTERS Gratineret

Jomfruhummer

med piment mayo og citron
VINTERMENU 6 halve ke 235,

12 halve kr. 398,-

I DYVIG BRASSERIE w

Hummer “Hotdog”

i brioche med piment og

Cremet Hummersuppe med dampet fisk og urter purlogs-creme, sprode
pommes frites og en lille salat
kr. 298,-
Grillet oksefilet serveres med rodvinssauce,
syltede log og kartoffelgratin / .
Lun chokolade fondant serveres med vanilleis, % ,;‘%h\.
\‘\\ AR\ g NN

smor crumble samt beer PN §” “‘\ > “y ¥ )\
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Pris pr. person kr. 5 25 ° -




&
Y RAYQ
BADEHOTELLETS FROKOST
Frokost menu — serveres fra kl. 11.30 - 16.00
Sprod rodtungefilet i panko J \ Dyvigs koldreget laks
med Dyvigs rugbred, med spaede salater, rygeostcreme,
remoulade, citron og dild \\_Y.’ vagtelaeg og citron curd
kr. 168.- e kr. 218.-
KLASSISK
¥ CAESARSALAT ¥
Dyvigs “rejemad” . Helstegt rodtunge
. . . . med Grasten unghane,
Handpillede rejer med friskrert mayo, - e med asparges, purlogskartoffel
citron og dild croutoner, parmesan samt smersauce
"~ og peberbacon
kr. 225,- kr. 298, -
kr. 248 ° =
\.\lf '\_\l}'
Moules Frites fra Limfjorden , Roget “smorrebrods” al
med urter og dild, serveres med ‘ o & pa lun rorzeg og purlog
handskarne pommes frites og mayo N @ 7 serveres pa smorristet rugbrod
kr. 268,- N\ r kr. 228.-
med fisk og skaldyr serveres med rouille og crouton
k I. 2 48 °
Klassisk seggekage ur e 24 Pata negra Jamon
a la Dyvig i stebejernspande ) . R ‘\\‘fﬁ\\\\ “sortfodsskin}(c” 24 Ipdr:7
med rodbeder og sennep serveres med Olive Verdi oliven
e 178 WAGYU BURGER kr. 168,
) DE LUX Foie Gras terrine
Pariserbof 250g o med @ble/safrankompot og
med kapers, log, redbeder og peberrod i brioche med reget vesterhavsost, brioche ’
kr. 225,- sod barbecue, blade log og sprod salat.
Serveres med handskéarene pommes frites kr. 198.-
samt chili mayo
Klassisk wienerschnitzel 32 5 Tatar af okse
med ristede kartofler, Kr. o rort med urter, log og kapers,
erter og smorsauce serveres med handskarne
kr. 298.- pommes frites og salat
T I kr. 298,'
3 o




OSTERS, HUMMER & CAVIAR

OSTERS ¥ ¥

Dywvigs signaturret

HAVETS
STJERNE-
SKUD

med stegt og dampet rodtunge,
Dyvigs hjemmeroget laks og
svenske skaergaardsrejer

3 stk. ‘ - 2
Gillardeau ROYAL kr. ° =

friteret og serveret med
“ponzu”mayo og

GASTROunika Golden Caviar
kr. 365,-

Perle Blane
Pr. stk. kr. 38,-

\ﬁr

Gillardeau
Pr. stk. kr. 65,-

J

f .

J

3 RETTERS
VINTERMENU
I DYVIG BRASSERIE

Cremet Hummersuppe med dampet fisk og urter

Grillet oksefilet serveres med redvinssauce,

syltede log og kartoffelgratin

Lun chokolade fondant
serveres med vanilleis,

smor crumble samt baer

I I

Pris pr. person kr. 5 25 ° -
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CAVIAR

30g GASTRO unika

Ossetra Caviar
serveres med toast, log og
cremefraiche

kr. 455,-
\\_I[r

125g¢ GASTRO unika

Ossetra Caviar
serveres med blinis, cremefraiche,
purleg, rodlog
kr. 2.800,-

'\ﬁ:f_f

250g Ossetra, GASTRO
Unika Nobel Caviar

serveres med blinis, cremefraiche,
purleg, rodlog

kr. 5.600,-

HUMMER

Gratineret
Jomfruhummer
med piment mayo og citron
6 halve kr. 225,-
12 halve kr. 398,-

/g

Hummer “Hotdog”
i brioche med piment og
purlegs-creme, sprode
pommes frites og en lille salat

kr. 298,-

Moules Frites

fra Limfjorden
med urter og dild,
serveres med handskarne
pommes {rites og mayo

kr. 268,-
\ﬁr

Helstegt rodtunge
med asparges, purlogs-
kartoffel samt smorsauce

kr. 298,-

r
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Aften menu — serveres fra kl. 17.30 - 21.30
Jordskokke cremesuppe Foie gras terrine
med ristet kammusling og urteolie med @ble/safrankompot
kr. 158,- BRAS SERIETS og brioche
/g kr. 198,-
w. “ HUMMER '
Svampe toast \ W
pa smerristet surdejsbrod med purleg BOUILLABAISSE Escargots de Bourgogne
kr. 158.- med fisk og skaldyr serveres
: (Snegle)
Tilvalg af friskrevet troffel med rouille og crouton med persille, hyidlog og croutons
kI'. 125,- kl'. 148.-
W
- Forret kr. 2 2 8 o~ g
Crab Cak ,
rab Lake Pata negra Jamon
med crispy salat, vinaigrette By - . o
og krabbebisque 9 sortfodsskinke” 24 mdr.,
kr. 168,- serveres med Olive Verdi oliven
kr. 168,-
Y \
Tatar af okse W Rigatoni pasta
rort med urter, log og kapers serveres serveres med morkler, troffel creme,
med pommes frites og salat sauteret spinat samt frisk revet troffel
kr. 278,_ kr. 278,_
| Tilvale ] e
Dansk
Stegt Foie Gras Sorthummer
pr. stk. kl‘. 158.-
kr. 158, - -
il
A, ?ﬂ%\\v 3
Steak Bearnaise Braiseret svinekabe
og fritter W AGY’U BURGER med mos, log, jordskok og urter
serveres med arstidens gront DE LUX kr. 278,-
kr. 325.-
i brioche med roget vesterhavsost, QU
W sad barbecue, blode log og sprod salat. -
v Serveres med handskaret pommes frites . . .
samt chili mayo Klassisk wienerschnitzel
Tournedos Rossini ned ristede kartofler,
L Kr. 325 _ mei 1Ts e(e d‘l‘ ofler,
BUEHL 1P O (T, &rter og smorsauce
o o friske revet troffe m ,
troffelsauce og friske revet troffel N2 kr. 298,-
kr. 525.-
2\ e
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(nler %me
DESSERTER OG BORNERETTER
DESSERTER W BORNERETTER
LUN CHOKOLADE BORNESTEAK (+ kr. 50.-)
FONDANT af Sydamerikansk oksefilet,
med blod midte og vaniljeis med pommes frites og bearnaisesauce
\ﬂf \E‘
LUNE PANDEKAGER
med suzette sauce, ristede mandelflager og vaniljeis PANDESTEGT
(hertil anbefaler vi et glas Sauternes) RODTUNGEFILET
11 med sprode pommes frites,
o salat og remoulade
BELLA “PISTACIE” A
pistacieis, olivenolie, -
hvid chokolademousse og hindbeer
A 2 STK. SPRODE
- KYLLINGEFILETER I PANKO
PROFITEROLES med sprode pommes {rites,
med fed vaniljeis og chokoladesauce salat og remoulade
W /g
PARE BELLE HELENE
serveres med vaniljeis, chokoladesauce KLASSISK
og luftig flode SPAGHETTI BOLOGNESE
PRIS PR. DESSERT PRIS PR. BORNERET
ke. 1308,- k. 189,-
-
Udvalg af europaiske oste ‘,fﬂ" i
:
kI‘. 1 5 5 ° - ~
2\ e




KAFFE & TE

Ol & VAND

Kifaru stempelkaffe. .. ......... ... .. ... kr. 58,-
Kifaru filter “Madambla” . . .............. kr. 48,-

Serveres fra kl. 7.00 - 16.00

Espresso ......... ... ... .. ..... Enkelt kr. 38.-
Espresso ......... ... ... .. ..... Dobbelt kr. 58.-
Cafe Latte . . ........................... kr. 65,-
Cappuccino. . ......... .. ... ... .. L kr. 58.-
’IS’kaffe - dobbelt espresso. .............. kr. 65.-
Irishcoffee . . ...... . ... ... ... ... ... kr.145.-

Varm chokolade med flodeskum 70% . . .. .. kr. 78,-

UTVUE. o . 0k

Alt vores kaffe er lavet pé KIFARU COFFEE.

Te fra Perch’s Tehandel Kobenhavn

Kronprinsesse te, Earl Grey-lemon blade . . . kr. 53.-
Klassisk Earl Grey, med bergamotteolie . . .. kr. 53, -
Gron te, citron og ingefeer . . . ...... ... ... kr. 58,-
Okologisk kamillete .. .................. kr. 58.-
Friskmyntete ......................... kr. 58.-

Sperg for yderligere udvalg fra Champagne & Te Salonen

Alkoholfri ol pa flaske. . . ......... ... ... kr.
Fadol lille . . ... ... .. ... . ... . .......... kr.
Fadolstor .. ...... .. ... . ... .. .......... kr.

Valg mellem:
Carlsberg

Tuborg Classic
Grimbergen, mork
Jacobsen Yakima IPA
Kronenbourg Blanc 1664

Sodavand, flaske 25 ¢l. ... ... ... ..... ... kr.
Ramlésa, flaske 33 el. . ... ... ... ... .. .... kr.
Dyvigs hyldeblomst . . ................ ... kr. :
Ufiltreret ®eblemost . .. ......... ... .. ... kr.
Friskpresset appelsinjuice .. ............. kr.
Kildevand Gently Sparkling . . ............ kr.
Kildevand Still . . . ................... ... kr.

/7

DESSERT- & PORTVINE

Pr.gl. 6 cl.

Castelnau de Suduiraut

Sauternes - Grands terroirs. . . ........... kr. 145.-
Fonseca
Portvin - Tawny . ........ ... ... ... .. kr. 135.-

Ved betaling med firmakort, Mastercard, American Express ect.
pdleegges gebyret betaleren.

=

2003 Taylor’s (best buy)
Portvin
kr. 275,-
\}I__fr
2015 Chateau d 'Yquem “Coravin”
Chateau d’Yquem — 1. Grand Cru

Sauternes — Bordeaux
kr. 475,-

N




