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AUSTERN, HUMMER & KAVIAR

AUSTERN v HUMMER w CAVIAR
Gratiniort 30g GASTRO Unika
raunierter Ossetra Kaviar
Perle Blanc “Jomfruhummel‘” serviert mit Toast, Zwiebeln

Pro Stiick DKK 38,- mit Piment Mayo und Zitrone und Sauerrahm

6 Halbe DKK 225.- DKK 455,-
W 12 Halbe DKK 398.- pl4
] 125g GASTRO Unika
Glllardeau Ossetra Kaviar
Pro Stiick DKK 65.- Hummer “HOtdOg” serviert mit Blinis, Sauerrahm,
im Brioche mit Piment und Schnittlauch, Rote Zwiebel
7 Schnittlauchcreme, DKK 2.800,-

handgeschnittenen Pommes frites
und kleinem Salat

Josephine DKK 298.- .
Pro Stiick DKK 75,- 250g GASTRO Unika

\\_Iff

Ossetra Nobel Kaviar
serviert mit Blinis, Sauerrahm,
Schnittlauch, Rote Zwiebel

N N DKK 5.600,-

Dyvig signatur Gericht

DAS MEER
“STJERNE-
e 1/2 dénischer schwarzer Hummer S KUD 29

¢ 4 Stiick Krabbenklauen
e 3 Stiick in Salzlake gekochte Garnelen mit gebratenem und gedampftem
Rotzungenfilet, Dyvigs hausgerducherter

Lachs und schwedische Garnelen

e 2 Stiick Austern ==

¢ 4 Stiick Norwegischer Hummer 30e
® Muscheln aus dem Limfjord Gold Caviar 2 9 8 —
{—J )OO DKK ,
DKK 298.-
Serviert mit Rouille, Zitrone
und handgeschnittenen Pommes frites

Pro person DKK 725,'
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EIN MITTAGESSEN MIT AUSBLICK

Mittagsmenti — serviert von 11.30 - 16.00 Uhr

Dyvigs Hihnchensalat
mit gebratenen Champignons, knusprigem Speck,
geriisteter Toast und kleinen Salaten

DKK 168.-
\lf_r

Gebratenes Rotzungenfilet
mit Schwarzbrot, “Remoulade”,
Zitrone und Dill

DKK 168.-
/g

Mariniertes Heringsfilet
auf Schwarzbrot mit Kaperncreme,
Hiihnerei und Krautern

DKK 142,-
\ﬁr

“Smeorrebrod*
von Hand geschélte Garnelen
mit frischer, hausgemachter Mayo,
Zitrone und Dill
DKK 225.,-

SEETEUFEL SCHWANZ.

Frikassé mit Spinat, Bohnen,

Schnittlauch und Schinken von Als
serviert mit Beurre Blanc

DKK 298,-

Klassisches Omelett R
a la Dyvig in der Gusseisenpfanne mit

5

N/ Gedampfte Muscheln aus dem
Limfjord in Chablis
mit Krdautern und Dill, serviert mit handgeschnittenen
Pommes frites und Mayonnaise

DKK 248, -
\\TT/r

Dyvigs hausgeriaucherter Lachs
mit kleinen Salaten, Creme von gerducherter Kise,
Wachtelei und Zitronencurd

DKK 218,-
\\TT/f

Ganz gebratene Rotzunge
mit weifsem Spargel, Petersilienkartoffeln
und Buttersauce

DKK 298,-
\\TT/f
“ Tomatensalat de luxe

serviert mit Buratta, frischen Himbeeren,
Basilikum und Vinaigrette

DKK 168,-

HUMMER BOUILLAB/

mit Fisch und Meeresfriuchten servie
mit Rouille und Croutons. [

i

3 m,, ! N ‘tw} )
pkk 248 ° = v, | ,‘\“{:ﬁ“ ol

b
ol

24 Pata negra Jamon

24 Monate, mit Olive Verdi Oliven

Roter Bete und Senf
DKK 178,-

“Pariserbof” 250g
Rinderhacksteak mit Kapern,
Zwiebeln, Roter Bete und Meerrettich
DKK 198,-

WAGYU BURGER
DE LUX

DKK 168,-

Génseleber-Terrine
mit Apfel-Safrankompott

,,Schinken vom iberischen Schwein®

Knuspriges IBERICO-Schnitzel
serviert mit Spargel, Zitrone
und gebrdunter Butter mit
Kapern und Zwiebeln
DKK 298.- P

\i[m Bri?chebrtitchtzl mg g(z'éuchesrtem und Brioche
“Vesterhavsost”, stiffer Barbecue-Sauce,
Zwiebeln und knackigem Eisbergsalat DKK 178,-
Serviert mit handgeschnittenen
Pommes Frites und Chili-Mayo .
’ Rindstartar

okk 208,-

—_—— /f//%l'

—

mit Kriutern, Zwiebeln und Kapern,
serviert mit handgeschnittenen
Pommes frites und Salat
DKK 218,-
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AUSTERN, HUMMER & KAVIAR

Za

AUSTERN

W HUMMER

Za

W KAVIAR

30g GASTRO Unika

Gratinierter Ossetra Kaviar
Perle Blanc 13 ) serviert mit Toast, Zwiebeln
Pro Stiick DKK 38,- .JO.mfl'llhllmII.lﬂl' und Sauerrahm
mit Piment Mayo und Zitrone DKK 455.,-
/g 6 Halbe DKK 225,- W
- 12 Halbe DKK 398,- )
125g GASTRO Unika
Gillardeau Ossetra Kaviar
Pro Stiick DKK 65,- “ . serviert mit Blinis, Sauerrahm,
1rr11—I]l31r Iit)lcllrlleerlr.litlf_’li(r)rfgl(t)in d Schnittlauch, Rote Zwiebel
/g Schnittlauchcreme, DKK 2.800.-
’ handgeschnittenen Pommes frites A
und kleinem Salat
Josephine DKK 293’_ 250g GASTRO Unika
Pro Stiick DKK 75.- Ossetra Nobel Kaviar

serviert mit Blinis, Sauerrahm,
Schnittlauch, Rote Zwiebel
VIS DKK 5.600,-

¢ 1/2 danischer schwarzer Hummer

¢ 4 Stiick Krabbenklauen

* § Stiick in Salzlake gekochte Garnelen
9

Stiick Austern
* 4 Stiick Norwegischer Hummer 300
_ e v (‘
Gold Caviar

DKK 298.-

® Muscheln aus dem Limfjord

Serviert mit Rouille, Zitrone
und handgeschnittenen Pommes frites

Pro person DKK 725,'

Gedampfte Muscheln aus dem
Limfjord in Chablis

mit Krautern und Dill, serviert
mit handgeschnittenen Pommes frites
und Mayonnaise
DKK 248, -

Ganz gebratene Rotzunge
mit weifsem Spargel, Petersilienkartoffeln

und Buttersauce
DKK 298,-

Gebratener Seeteufel Schwanz
Frikassé mit Spinat, Bohnen,
Schnittlauch und Schinken von Als

serviert mit Beurre Blanc

DKK 298,-

Dyvig

signatur
Gericht

“STJIERNESKUD”

mit gebratenem und geddmpftem
Rotzungentfilet, Dyvigs hausgerducherter Lachs
und schwedische Garnelen

DKK 298,'

N
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Abendmenii — serviert von 17.30 - 21.30 Uhr
“Pilztoast © Tomatensalat de luxe
auf Butter gebratenem Sauerteigbrot mit serviert mit Buratta, frischen Himbeeren,
pochiertem Hiihnerei und Schnittlauch Basilikum und Vinaigrette
DKK 158.- DIE BRASSRIE DKK 168,-
/g
Zuwahl frisch geriebener Triiffel {I\Y . - .
v DKI% 125.- HUMMER Ginseleber-Terrine
A | BOUILL AB AI S SE mit Apfel-Safrankompott und Brioche
- DKK 158.-
Gebratener fardischer Lachs mit Fisch und Meeresfriichten A
mit Sautierltlflrg Is{f;;?;%fizzjm Spargel serviert mit Rouille und Croutons Escargots dé Bourgogne
Klein DKK 148,- (Schnecken)
Grof DKK 29 8’ mit Petersilie, Knoblauch und Croutons
D Vorspeise DKK 1948 o= DKK 148.-
.\Tf '\\E/’
Cev-i Ch? vom ijdseekébeljau Hauptspeise DKK 2 6 8 o Pata negra Jamoén
mit L1.I.nett67 (.j_h.lh? Koriander ,,Schinken vom iberischen Schwein®
und siidfranzosischer Mango 24 Monate, mit Olive Verdi Oliven
DKK 158.- DKK 168,-
J [ X ) &
Knuspriges Rindstartar “Rigatoni
_ h n . mit Krdutern, Zwiebeln und Kapern, mit Morcheln, Triffelcreme, sautiertem
SEEEHRHEJECS(ZH« SGICZitmlnteZ lglld serviert mit handgeschnittenen Spinat und frisch geriebenem Triiffel
gebriaunter Butter IEit %a{oem und Zwiebeln Pommes frites und Salat
| 278 DKK 268, -
__DKK 298, - DKK ’
: % Dénischer
Gebratene Schwarzer
Foie Gras
Pro stiick
DKK 125,-
New York Strip, Zz —~ Franzosische Wachtel
290 g : gefiillt mit Pfifferlingen
mit handgeschnittenen Pommes frites, WAGYU BURGER Mit Spinat, Sonlfnerfri.kassee
Salat und Sauce Béarnaise DE LUX 1111(115(1211‘20;166\{151-3‘(111
DL 632 im Briochebrétchen mit gerduchertem ’
N/ “Vesterhavsost”, siiffer Barbecue-Sauce, \ly.’
y Zwiebeln und knackigem Eisbergsalat
D élniS Ch es K alb Rib ey e, Serviert rmt handgesch{]%'ttenen Pommes Taf elspit  /
300 Frites und Chili-Mayo Yom Lamn1
8 : .
mit handgeschnittenen Pommes frites, DKK 29 8 - mit cremiger Polenta
Sallart wmal Reireineames TET mit Petersilie und Parmesan
DKK 348.- = = DKK 278,-
2\ e
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NACHSPEISEN & KINDERGERICHTE

NACHSPEISEN

CHOKOLADENFONDANT

mit fliissigem Kern und Vanilleeis
'\ﬂ/’
HAUSGEMACHTE PFANNKUCHEN
mit Suzette-Sauce, gerosteten Mandelbléttchen

und Vanilleeis
(hierzu empfehlen wir ein Glas Sauternes)

\ﬂf

KALTES KARAMELLSOUFFLE

serviert mit gerostetem Pistazieneis und Himbeeren

/g

PROFITEROLES

mit Vanille Eis-creme und Schokoladen sauce

/g

DANISCHER ERDBEERTRAUM
mit Vanilleeis, Joghurt und
amarena Kirschen

PREIS PRO NACHTISCH

DKK 125,-

/g

KINDERGERICHTE

STEAK BEARNAISE (+ DKK 50,-)
aus sudamerikanischem Rinderfilet mit
handgeschnittenen Pommes I'rites und Sauce Béarnaise

‘\\_Y[
GEBRATENES SCHOLLENFILET

mit knusprigen handgeschnittenen Pommes frites,
Salat und “Remoulade*

/g

2 STUCK KNUSPRIG GEBRATENE
HAHNCHENFILETS IN PANKO-PANADE

mit handgeschnittenen Pommes frites,
Salat und “Remoulade*

A\V/g

KLASSISCHE
SPAGHETTI BOLOGNESE

\V/g

2 STUCK FRIKADELLEN

mit handgeschnittenen Pommes frites,
Salat und “Remoulade*

PREIS PRO KINDERGERICHT

DKK 185,-

e

UNSERE KASEAUSWA

Auswahl an européischen Késesorten

DKK 145,-

//;@g& s
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J KAFFEE & TEE BIER & WASSER

Kifaru Stempel-Kaffee. . . . ........... DKK 58.- Alkoholfrei Flaschenbier

Kifaru Filterkaffee “Madambla”. . . . ... DKK 48, - Vom Fass, klein .. ..................
Serveiert von 7.00 - 16.00 Uhr Vom Fass, grofs.................. ...
Espresso ......... ... ... .... Einfach DKK 38.- Wihlen zwischen:

Espresso .................... Doppelt DKK 58.- Carlsberg

Cafe Latte . . . .......... ... ... ... ... DKK 58.- Tuborg Classic

Cappuccino. . ....... ... ... .. .. ... DKK 58.- Grimbergen, dunkel

Eiskaffee - doppelter Espresso . . ... ... DKK 58.- Jacobsen Yakima IPA

Irish coffee .. ...... .. .. ... ... .. DKK145.- Kronenbourg Blanc 1664

Heifse Schokolade mit Schlagsahne - 70% DKK 78.-
Limonade mit Sprudel, Flasche 25 cl. . . DKK 48.-

KIFARU m Mineralwasser, Flasche 33 ¢l. . ....... DKK 58, -
alle unsere Kaﬁ? .'Sp ezialitiiten, werden mit “KIFARL/ Dyvigs Holunderbliitensaft . . ... ... ... DKK 58.-
COFFEE” gebriiht

Apfelsaft, naturtrab . ... ........ ... .. DKK 58.-
Tee von Perch’s Thehandel Kopenhagen Frisch gepresster Orangensaft ........ DKK 68,-
“Kronprinzessinnen-Tee*, Earl Grey-Tee Eistee, Sogaard Zitrone, Flasche 25 cl.. . DKK 55,-
mit Zitrone . . . ... ... ... ... DKK 58.- Mineralwasser mit Kohlenséaure. . . ... .. DKK 75,-
Klassischer Earl Grey — mit Bergamotten Ol DKK 58.- Mineralwasser . ................. ... DKK 75.-
Grimer Tee — Zitrone-Ingwer .. .. ... .. DKK 58.-
Bio-Kamillentee. . . ................. DKK 58.-
Frischer Pfefferminztee . . . .. .......... DKK 58.-

Fragen Sie nach einer weiteren Auswahl aus

dem Champagner- und Teesalon

A

e

S

N OYOYT rm ) )18 RA\'?4 B Al
DESSERT- & PORTWEINE
Preis Pro Clas 6 cl. 2003 Taylor’s (best buy)
Portwein
DKK 275,-
A
Castelnau de Suduiraut 2015 Chateau d'Yquem “Coravin”
Sauternes - Grands terroirs. . . ... ... ... DKK 145,- Chateau d"Yquem — 1. Grand Cru
Sauternes — Bordeaux
Fonseca DKK 475.-
Portwein - Tawny. . ...... ... ... ... DKK 135.,-

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



