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OSTERS, HUMMER & CAVIAR
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OSTERS

HUMMER b4

CAVIAR

Perle Blanc

30g GASTRO Unika

Pr. stk. kr. 38.- Gratineret Ossetra Caviar
jomfruhummer serveres med toast, log og
\31—” med piment mayo og citron cremefraiche 0T
Gillardeau 6 halve kr. 225,- kr. 455,-
Pr. stk. kr. 65,- 12 halve kr. 398.- /g
W Hummer “hotdog” 125g GASTRO Unika
Josephine i brioche med piment Ossetra Caviar

Pr. stk. kr. 75,-

3 stk. 2\ )
Gillardeau ROYAL
friteret og serveret med

“ponzu”mayo og

GASTROunika Golden Caviar

kr. 365,-

og purlegscreme,
sprode handskarne pommes {rites

serveres med blinis, cremefraiche,

purleg, radlog

og en lille salat kr. 2.800,-
kr. 298, -
/g
\ﬂr -
Hummer Gratiné 250g GASTRO Unika

serveres med aspargessalat
og Crudité af sommergront samt
fingerlime vinaigrette

kr. 365.,-

Ossetra Nobel Caviar
serveres med blinis, cremefraiche,
purleg, rodlog

kr. 5.600,-

I

Dyvigs

1/2 dansk sorthummer
2 stk. krabbekloer
3 stk. sokogte rejer

2 stk. osters
® 4 stk. jomfruhummer
* Limfjordsmuslinger
Serveres med rouille, citron
og handskarne pommes frites

Pr. person kr. 693 o~

iz |

30g

Gold Caviar

kr. 298.-

\.

Efter 14 ar har Chef Amstrup valgt
at moderniserer Dyvigs stjerneskud
- lad dette blive den nye signatur

DYVIGS
STJERNESKUD
DE LUX

med stegt og dampet rodtungefilet,
Dyvigs hjemmeroget laks,
akvavit skyllet erredrogn,
svenske skaergaardsrejer, hvid asparges,
citron og to herlige dressinger

. 290, -
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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, © med hvide asparges, purlagskartoffel
. L ’ croutoner, parmesan
citron og dild samt smersauce
"~ og peberbacon
kr. 225,- kr. 298, -
kr. 248 ° =
\.\lf '\_\lf
Moule Frites fra Limfjorden 2 Tomatsalat de lux
med urter og dild, serveres med ‘ o & serveres med Buratta, friske hindbeer,
handskarne pommes frites og mayo N @ 7 basilikum samt vinaigrette
kr. 268,- N\ r kr. 168.-
med fisk og skaldyr serveres med rouilly og croutons
I\' I. 2 48 ° =
Klassisk seggekage ur e 24 Pata negra Jamon
a la Dyvig i stebejernspande ' ‘\\‘fw\ “sortfodsskinke” 24 mdr.,
med rodbeder og sennep —_— : serveres med Olive Verdi oliven
for 178 WAGYU BURGER kr. 108
. 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 iceberg.
Serveres med handskéarene pommes frites kr. 178.-
samt chili mayo
Sprod IBERICO schnitzel 208 Tatar af okse
serveres med asparges og citron Kr. ° rort med urter, 1?’5‘%' 0g koapcr 5
samt brunet smor med kapers og log serveres med handskarne
kr. 298.- pommes frites og salat
- - kr. 298.-
3 o




OSTERS

Perle Blane
Pr. stk. kr. 38,-

V7

Gillardeau
Pr. stk. kr. 65,-
\lf_/'

Josephine
Pr. stk. kr. 75,-

k o
stk. -
Gillardeau ROYAL

friteret og serveret med

3

“ponzu”’mayo og
GASTROunika Golden Caviar
kr. 365,-

HUMMER

Gratineret
jomfruhummer
med piment ]ﬂ{lyO Og CiU"On
6 halve kr. 225,-
12 halve kr. 398, -

Hummer “hotdog”
i brioche med piment
og purlegscreme,
sprode handskarne pommes frites
og en lille salat
kr. 298, -
\lf_r

Hummer Gratiné
serveres med aspargessalat
og Crudité af sommergront
samt fingerlime vinaigrette

kr. 365,-

Za

= CAVIAR

30g GASTRO Unika

Ossetra Caviar
serveres med toast, log
og cremefraiche

kr. 455,-
\\_I[f

125g GASTRO Unika

Ossetra Caviar
serveres med blinis, cremefraiche,
purlog, radlog
kr. 2.800,-

\\_Ifr

250g GASTRO Unika

Ossetra Nobel Caviar
serveres med blinis, cremefraiche,
purleg, rodlog

kr. 5.600,-

Dywvigs

e 1/2 dansk sorthummer
2 stk. krabbekloer
8 stk.

2 stk. osters

sokogte

® 4 stk. jomfruhummer
* Limfjordsmuslinger

Serveres med rouille. citron
og handskarne pommes frites

Pr. person kr. 698,"

30g
Gold Caviar

kr. 298.-

Moule Frites fra Limfjorden
med urter og dild, serveres med
handskarne pommes frites og mayo

kr. 268.-

Helstegt rodtunge
med hvide asparges, purlegskartoffel
samt smorsauce

kr. 298,-

/g
N

Efter 14 ar har Chef Amstrup valgt
at moderniserer Dyvigs stjerneskud
- lad dette blive den nye signatur

DYVIGS
STJERNESKUD
DE LUX

med stegt og dampet redtungefilet,
Dyvigs hjemmeroget laks, akvavit skyllet erredrogn,
svenske skeergaardsrejer, hvid asparges, citron
og to herlige dressinger

kr. 298.-
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EN AFTEN PA DYVIG
Aftens menu — serveres fra kl. 17.30 - 21.30
Foie gras terrine
med @ble/safrankompot og brioche
Stegt Feerosk laks BRASSERIETS kr. 158,-
med sauteret spinat, gronne asparges 1
og Riesling sauce HUMMER =
Lille ker. 148,- BOUILLABAISSE Escargots de Bourgogne
Stor kr. 298,- (snegle)
med fisk og skaldyr serveres L persill T ‘?{%e
W med rouille og croutons med perstlie, Ivic b8 0g croutons
: (=l ’ kr. 148,-
Tatar af tun Forret kr. 1 98 o g
med Wakame og sesam samt .
koriander og avokado ,
. ) Hovedr 11‘26%3 - Pata negra Jamoén
kr. 168, ovearet K 2 “sortfodsskinke” 24 mdr.,
serveres med Olive Verdi oliven
kr. 168.-
v \
“ Tomatsalat de lux W Svampe toast W Rigatoni pasta
serveres med Buratta, friske hindbeer, pa smorristet surdejsbrod serveres med morkler, troffel creme,
basilikum samt vinaigrette og purleg sauteret spinat samt frisk revet troffel
. 168 e 193 2738
kr. ° kr. ° kr. )
Tilvalg af frisk revet troffel kr. 125,-
- Tilvale ] Tartar af okse
. rort med urter, log og kapers serveres Dansk
Stegt Foie Gras med handskarne pommes frites og salat Sorthummer
pr. stk. kr. 278.- kr. 158,-
kr. 158,- v
Steak Bearnaise Poussin “Grillé Diable”
og fritter med sauce Diable, morkler og
serveres med sommergront spinat Mi\lll 1.;‘;1.1““‘ lgratin
I r. 325,-
kr. 325,- WAGYU BURGER
\w, DE LUX w
- i brioche med roget vesterhavsost, sod barbecue,
. . blade log og spred iceberg. Serveres med g Y
TOlll'lledOS ROSSII]I handskarene pommes frites samt chili mayo Sl)l 0(1 I]?ERI(AO
stegt Foie Gras, 9 schnitzel
troffelsauce og friske revet troffel Kr. 3 59 - serveres med asparges og citron
kr. 525,- samt brunet smor med kapers og log
kr. 298,-
N\ o
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DESSERTER OG BORNERETTER

DESSERTER b4 BORNERETTER
LUN CHOKOLADE BORNESTEAK (+ kr. 50.-)
FONDANT af Sydamerikansk oksefilet,
med blod midte og vaniljeis med handskarne pommes frites og bearnaisesauce
\ﬂr Vg
med suzetto? Sﬁf mzé(li\ili)rgrﬁgfﬁgelr'{og vaniljeis PANDESTEGT
(hertil anbefaler vi et glas Sauternes) RODTUNGEFILET )
med sprede handskarne pommes frites,
Ay salat og remoulade
BELLA “PISTACHE” W
pistaceis, olivenolie, hvid chokolade mousse og hindbar
N 2 STK. SPRODE
’ KYLLINGEFILETER 1 PANKO
PROFITEROLES med sprede handskarne pommes frites,
med fed vaniljeis og chokolade sauce salat og remoulade
W A
DANSK
KLASSISK
JORDBZARDROM
friske jordbeer, yoghurt, vaniljeis SPAGHETTI BOLOGNESE
samt amarena kirsebeer
PRIS PR. DESSERT PRIS PR. BORNERET
k. 120,- k. 189,-
-

VORES OSTE

Udvalg fra europwiske oste

k. 140,-

D\
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Kifaru stempelkaffe. . ........... ... ... . kr. 58,-
Kifaru filter “Madambla” .. .............. kr. 48, -
Serveres fra kl. 7.00 - 16.00

Non alcohol ol pa flaske .. ......... ... ... kr.
Fadlille. . ... ... .. .. .. ... .. ... ... kr.
Fadstor...... ... ... ... ... ... ... ... ... kr.

Espresso ......... ... ... ... ..... Enkelt kr. 38.- Vealg mellem:
Espresso ......... ... ... ... ..... Dobbelt kr. 58.- Carlsberg
Cafe Latte . . . ......... .. ... ... ........ kr. 65,- Tuborg Classic
Cappuccino. . ........ ... ... . kr. 58,- Grimbergen, mork
’IS’kaffe - dobbelt espresso. . ............. kr. 65,- Jacobsen Yakima IPA
Irish coffee . ... ... .. ... ... ... ... .. kr.145.- Kronenbourg Blanc 1664
Varm chokolade med flodeskum 70% . . . . .. kr. 78,-
Sodavand, flaske 25 ¢l. ... ... ... ........ kr. 48, -
ITEARU m Ramlésa, flaske 33 ¢l. . ............... ... kr. 58,-
Al vores keffe er lavet pd KIFARU COFFEE. Dyvigs hyldeblomst . .. ... ... ... ... ... kr. 58,-
Ufiltreret eblemost . ... ................. kr. 58,-
Te fra Perch’s Tehandel Kobenhavn Friskpresset appelsinjuice . ............ .. kr. 68,-
Kronprinsesse te, Earl Grey-lemon blade . . . kr. 53, - Kildevand Gently Sparkling . .. ....... ... kr. 75,-
Klassisk Earl Grey, med bergamotteolie . . .. kr. 53, - Kildevand Still . . .................... ... kr. 75,-
Gron te, citron ogingefeer . . ...... .. ... ... kr. 58.-
Okologisk kamille te . ................ ... kr. 58,-
Frisk myntete ......................... kr. 58, -
Sperg for yderligere udvalg fra Champagne & Te Salonen
= =

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.

pélegges gebyret betaleren.

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

Sauternes — Bordeaux
kr. 475,-

N




