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AUSTERN, HUMMER & KAVIAR

AUSTERN

Perle Blanc
Pro Stick DKK 38.-

\}I_/f

Gillardeau
Pro Stick DKK 65.-

/g

Josephine
Pro Stiick DKK 75.-

~

3 Stiick L e ’

Gillardeau ROYAL

fritiert und serviert mit
Ponzu-Mayo und

GASTROunika Gold Caviar

DKK 365,-

Za

A

HUMMER

Gratinierter

“Jomfruhummer”
mit Piment-Mayo und Zitrone
6 Halften DKK 225,-
12 Halften DKK 398,-

Hummer “Hotdog”
in Brioche mit Piment
und Schnittlauchereme,
handgeschnittenen Pommes

und kleinem Salat
DKK 325.,-

\V/g

Halben Hummer
wird kalt serviert mit Chili-Mayo,
kleinen Salaten, Zitrone und
warmem Toast

DKK 365,-

A

I

KAVIAR

30g GASTRO Unika

Ossetra Kaviar
serviert mit Toast, Zwiebeln

und Sauerrahm
DKK 455.,-

/g

125g GASTRO Unika
Gold Kaviar

serviert mit Blinis, Sauerrahm,
Schnittlauch und Roter Zwiebel

DKK 2.800,-
‘\}I_ff

250g GASTRO Unika

Ossetra Nobel Kaviar
serviert mit Blinis, Sauerrahm,
Schnittlauch und Roter Zwiebel
DKK 5.600,-

“orientalisch”
e 3 Stiick in Salzlake
gekochte Garnelen
e 2 Stiick Austern

e 1/2 danischer schwarzer Hummer

e Jakobsmuschel Ceviche

* 4 Stiick Norwegischer Hummer

® Muscheln aus dem Limfjord

Serviert mit Rouille, Zitrone

und handgeschnittenen Pommes frites

Pro Person DKK 698,"

30g
Gold Caviar

DKK 298,-

Nach 14 Jahren hat sich Chef Amstrup entschieden,
“Dyvig’s Stjerneskud” zu modernisieren
- Lass dies die neue Signatur sein!

DYVIGS MEER
“STJERNESKUD”
DE LUX

mit gebratenem und gedampftem
Seezungenfilet, Dyvig’s haus-
gerduchertem Lachs, in Aquavit
gewaschenen Forellenrogen, schwedischen
Garnelen, weilsem Spargel, Zitrone und
zwei kostlichen Dressings

DKK 298 2
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MITTAGESSEN IM BADEHOTEL
Mittagsmenti — serviert von 11.30 - 16.00 Uhr
Knuspriges Rotzungenfilet J \ Dyvigs hausgeriaucherter Lachs
in Panko ) mit kleinem Salat,
mit Dyvigs Roggenbrot, \7, Creme von gerduchertem Kise,
Remoulade, Zitrone und Dill o Wachtelei und Lemoncurd
Y O A 10 _
DKK 168.- KLASSISCHER DKK 218,
¥ CASAR-SALAT v
13 [13
Cal’nglel(} SHIIOIgeWbrIQd mit Grasten Hihnchen, Ganz gebratene Rotzunge
_von Lland gepu te Larnelen Croutons, Parmesan mit weifsem Spargel, Petersilienkartoffeln
mit frischer, hausgemachter Mayo, und Pfefferspeck und Buttersauce
Zitrone und Dill DKK 298.-
DKK 225,- 2 4 8 ’
DKK o~
/g - /g
Moules Frites aus dem Limfjord Tomatensalat de luxe
mit Krautern und Dill, scrvi.crt mit ‘ E serviert mit Burrata, frischen Himbeeren,
Pommes und Mayonnaise N “ 7 Basilikum und Vinaigrette
DKK 268.- N\ r DKK 168.-
mit Fisch und Meeresfriichten serviert mit Rouille und Croutons.
DKK 2 48 o =
Klassisches Omelett L — L Pata Negra & Burrata
a la Dyvig in der Gusseisenpfanne mit ‘\\‘fw\ JJamon Iberico” 24 Monate
Roter Bete und Senf —_— : serviert mit Oliven und Parmesan-Kruste
PRETES WAGYU BURGER PR
“Pariserbof” 250g DE LUX anselel?er—Terrlne
Rinderhacksteak mit Kapern . . . . . mit Apfel-Safrankompott
’ st - Aapern, im Briochebrotchen mit gerduchertem und Brioche
Zwiebeln, Roter Bete und Meerrettich “Vesterhavsost”, siifser Barbecue-Sauce,
DKK 225,- Zwiebeln und knackigem Salat. DKK 178.-
Serviert mit handgeschnittenen
) ) ) Pommes und Chili-Mayo Rindstatar
Klassisches Wlener Schnitzel 298 - mit Kriutern, Zwiebeln und Kapern,
vom Kalb mit Bratkartoffeln, DKK ° serviert mit handgeschnittenen
Erbsen und Buttersauce I 2 Pommes und Salat
DKK 298.- I — = I DKK 298.-
3 o
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AUSTERN Rl HUMMER Rl KAVIAR

Perle Blanc Gratiniert 30g GASTRO Unika
Pro Stiick DKK 38,- « ratimerter v Ossetra Kaviar
A J omfruhummer serviert mit Toast, Zwiebeln
= mit Piment-Mayo und Zitrone und Sauerrahm
Gillardeau 6 Hilften DKK 225,- DKK 455.-
Pro Stiick DKK 65,- 12 Halften DKK 398,- A
W Hummer “Hotdog" 125¢ GASTRO Unika
J Osephine in Brioche mit Piment - GOlgl ,K,aV;ar |
Pro Stiick DKK 75,- und Schnittlauchereme, serviert mit Blinis, Sauerrahm,

. Schnittlauch und Roter Zwiebel
handgeschnittenen Pommes

NS 3. und kleinem Salat DKK 2.800.,-
¢ = DKK 325,- A
S . k A ) 7 .
™ Gillardeau ROYAL W 250g GASTRO Unika
fritiert und serviert mit Halben Hummer Ossetra Nobel Kaviar

. A : 4 1Ol
Ponzu-Mayo und wird kalt serviert mit Chili-Mayo, serviert mit Blinis, Sauerrahm,

GASTROunika Gold Caviar kleinen Salaten, Zitrone und Schnittlauch und Roter Zwiebel
DKK 365.- 1 warmem Toast 1 DKK 5.600.-
N DKK 365.- n ’

-~ \

Moules Frites aus dem Limfjord

Q VUl g'S mit Krautern und Dill, serviert mit
Pommes und Mayonnaise
DKK 268, -

Ganz gebratene Rotzunge
mit weifdem Spargel, Petersilienkartoffeln
und Buttersauce

C / DKK 298.-
&

~ ®1/2 déinischer schwarzer Hummer
) [Optional)

N

/g

N Vach 14 Jahren hat sich Chef Amstrup entschieden,
e Jakobsmuschel Ceviche e -
Jakobs T “Dyvig’s Stjerneskud” zu modernisieren

“orientalisch* SOg - Lass dies die neue Signatur sein!

e 8 Stiick in Salzlake Gold Caviar

gekochte Garnelen DKK 298.- DYVIGS MEER
e 2 Stiick Austern e STJE RNE SKUD %
* 4 Stiick Norwegischer Hummer

® Muscheln aus dem Limfjord DE LUX

S . . . mit gebratenem und geddmpftem Seezungenfilet,
Serviert mit Rouille, Zitrone - . ° . .

. 5 . Dyvig’s hausgerduchertem Lachs, in Aquavit gewaschen
und handgeschnittenen Pommes frites Forellenrogen, schwedischen Scherengarnelen,

Pro Person DKK 698 o~

weifdem Spargel, Zitrone und zwei késtlichen Dressings

DKK 298.-

7
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EIN ABEND IM DYVIG
Abendmenii — serviert von 17.30 - 21.30 Uhr
Faroische Lachs-Tatar Ganseleber-Terrine
mit Avocado, Radieschen und mit Apfel-Safrankompott und Brioche
orientalischer Sauce DKK 178,-
alischer DIE BRASSRIE
A HUMMER W
Garnelen Cocktail anno ,,1980%
von Hand gepulte Garnelen, pochiertes Ei, BOUILLABAISSE ESC&I‘gOtS de Bourgogne
tomatisiertes Dressing, eingelegte weifde it Fiscl 1 Meeresfriichte ) - (Schnecken) .
Spargeln und Zitrone hut fisch und Veerestruchiten mit Petersilie, Knoblauch und Croutons
?)KK 168 B serviert mit Rouille und Croutons DKK 148,-
/g
- S ¢ — NV
“ Pilztoast Vorspeise DKK 225 ° W
in Butter gebratenes Sauerteighrot ) Pata Negera & Burrata
mit Schnittlauch Hauptspeise DKK 2 98 ’ = »Jamon Ib%rico“ 24 Monate
DKK 168.- serviert mit Oliven und Parmesan-Kruste
Nach Wahl frisch geriebener Triiffel DKK 135,- DKK 178.-
J \g
A\ ? N \\
Tomatensalat de luxe Rigatoni
serviert mit Burrata, Rindst atar mit Morcheln, Triiffelcreme,
frischen Himbeeren, mit Kréutern, Zwiebeln und Kapern, sautiertem Spinat und
Basilikum und Vinaigrette serviert mit handgeschnittenen i frisch geriebenem Triiffel
1 6 8 Pommes und Salat 2 98
DKK o~ DKK °*"
DKK 2 9 8 ° =
——
Optonl \ 7 ~
Gebratene Dénischer
Foie Gras Schwarzer
Pro Stick Hummer
DKK 158.- DKK 158.-
Steak Bearnaise — Hahnchenbrustfilet
und Pommes Z =\ aus Grasten
serviert mit Sommergemiise mit frischem Gurkensalat, Hihnchen-
DKK 325.- WAGYU BURGER sauce, Rhabarber-Kompott und
DE LUX neue Danische Kartoffeln
A im Briochebrotchen mit gerduchertem DKK 298.-
= “Vesterhavsost”, siiffer Barbecue-Sauce, Qr
Zwiebeln und knackigem Salat. =
Tournedos Rossini Serviert mit handgeschnittenen Klassisches
vohratans Foin (Crac Pommes und Chili-Mayo 9 .
(,{'l ! jfzﬁ‘il oic (—‘lfl‘h« Wiener Schnitzel
- i e SRIEE 1}111(" __ DKK 325 o~ vom Kalb mit gebratenen Kartoffeln,
frisch geriebener Triiffel T Frbsen und Buttersauce
DKK 595, —— )= rbsen 11}1( uttersauce
525, DKK 298.-
3 o
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NACHSPEISEN & KINDERGERICHTE

NACHSPEISEN

SCHOKOLADENFONDANT

mit fliissigem Kern und Vanilleeis
\ﬂr
HAUSGEMACHTE PFANNKUCHEN
mit Suzette-Sauce, gerosteten Mandelbléttchen

und Vanilleeis
(hierzu empfehlen wir ein Glas Sauternes)

\lf_r
KLASSISCHE CREME BRULEE
mit Vanille
'\\_I[/
ITALIENISCHES TIRAMISU
mit Espresso-Essenz, Loffelbiskuits
\lf_r

DANISCHER ERDBEERTRAUM

mit Vanilleeis, Joghurt und
Amarena Kirschen

PREIS PRO NACHTISCH

okk 142,-

KINDERGERICHTE

STEAK BEARNAISE (+ DKK 50.-)

aus sudamerikanischem Rinderfilet mit
handgeschnittenen Pommes und Sauce Bearnaise

\}I_ff

GEBRATENES
FILET VON DER ROTZUNGE

mit knusprigen handgeschnittenen Pommes,
Gemiise und “Remoulade”

7

2 STUCK KNUSPRIG GEBRATENE
HAHNCHENFILETS IN PANKO-PANADE

mit handgeschnittenen Pommes,
Gemiise und “Remoulade”

W

KLASSISCHE
SPAGHETTI BOLOGNESE

PREIS PRO KINDERGERICHT

DKK 185,-

UNSERE KASEAUSWAHL.

Auswahl von europiischen Késesorten

DKK 165,-

r
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BIER & WASSER

Kifaru Stempel-Kaffee. . .. ........ ... .. DKK 58.-
Kifaru Filterkaffee “Madambla”. . .. ... .. DKK 48, -
Serveiert von 7.00 - 16.00 Uhr

Espresso . ........ ... ... ...... Einfach DKK 38.-
Espresso ......... ... ... ...... Doppelt DKK 58.-
Cafe Latte . . . ........................ DKK 65,-
Cappuccino. . . ......... ... ... .. ... DKK 58.-

Eiskaffee - doppelter Espresso . ... ... .. DKK 65.-
Irish coffee . ... ..................... DKK145.-
Heifse Schokolade mit Schlagsahne 70% . .. DKK 786.-

UTVUE. o . 0k

Erdinger Hefe Weissbier, Flasche 50 cl.. . . DKK 85,-

Yom Fass:
Brooklyn Special Effects (Alcoholfri — 0.4%)
Carlsberg Pilsner

Tuborg Classic

Jacobsen Brown Ale

Jacobsen Yakima IPA
Vom Fass, klein .. ................. .. DKK 65,-
Vom Fass, grof3. . .................... DKK 85.-

Limonade mit Sprudel, Flasche 25 ¢l. ... DKK 48,-
alle unsere Kaffe-Speztalitditen: werden mit “KIARU Mineralwasser, Flasche 33 ¢l. ......... DKK 58.-
COFFEE” gebriiht .

Dyvigs Holunderbliitensaft . . .......... DKK 58.-
Tee von Perch’s Thehandel Kopenhagen Apfelsaft, natartriib . .. ........... ..., DKK 58,-
“Kronprinzessinnen-Tee*, Earl Grey-Tee Frisch gepresster Orangensaft ......... DKK 68.-
mit Zitrone . . . ... ... L DKK 58.- Dyvigs passion Eistee . ................ DKK 88.-
Klassischer Earl Grey — mit Bergamotten-01. . DKK 58,- Mineralwasser mit Kohlensdure. .. .. .. .. DKK 75.-
Griiner Tee — Zitrone-Ingwer ... ... ... .. DKK 58.- Mineralwasser .. .................... DKK 75.-
Bio-Kamillentee. . . ................... DKK 58, -
Frischer Pfefferminztee . . . .. ........... DKK 58, -
Fragen Sie nach einer weiteren Auswahl aus
dem Champagner- und Teesalon
=) =

DESSERT- & PORTWEINE

Preis pro Glas 6 cl.

Castelnau de Suduiraut

Sauternes - Grands terroirs. . . ... ...... DKK 148, -
Fonseca
Portwein - Tawny. . ..... ... ... ... DKK 138, -

Bei Zahlungen mit Firmenkarten, Mastercard, American Express elc.
wird die Gebiihr dem Zahler auferlegt.

2003 Taylor’s (best buy)
Portwein
DKK 278,-
\}I__fr
2016 Chateau d'Yquem “Coravin”
Chateau d’Yquem — 1. Grand Cru

Sauternes — Bordeaux
DKK 478,-

N




