FROKOST

'SMORREBRGDSMENU' 260,-
bestilles af hele bordet

Menu med tre smorrebred i en servering

Gammeldags modnede sild
Okologisk kyllingesalat
Krogmodnet oksetatar smorrebred

DI og snaps menu/ 170,-

1921 FAVORIT MENU 395,-
bestilles af hele bordet
Vores serlige menu med 7 retter i tre serveringer. Nogle af dem til deling 'Family Style'

Tre slags sild serveret pa fad
@kologisk kyllingesalat smorrebrod
Krogmodnet oksetatar smorrebred
Krebinet med grenkal, kantareller, velouté sauce og tyttebar

/Ebletrifli med karamel, mandler og flede

Sporg os om forslag til gl og vores hjemmelavet snaps

Vores menu tager udgangspunkt i, hvad der er i s@son og tilgengeligt. Der kan derfor forekomme &ndringer.
Vores ravarer i kekkenet er fra vores betroede leveranderer og lokale garde.
Grgntsagerne er fra Svanholm, Birkemosegard og Toftegird. Svampene er fra Beyond Coffee.
Den islandske laks er fra Central Rageriet, og den lokale fisk far vi fra Fiskehallen Tvilling.
Vores ked er fra Grambogird, og den gkologiske kylling fra Gothenborg.



FROKOST

Vi foresldar 3 retter eller smorrebrad per person

Smearrebrad

Gront

Hgobagte redbeder med syltede log, Iovstikke,
Kngs-ost og spred boghvede
85,-

Artiskokker med hollandaise, karvel og revet ost
pa surdejsbrad
I15,-

Svampe a la creme med kantareller og
gkologisk treffel pa surdejsbred
145,-

Fisk
Gammeldags modnede sild med solbzr, estragon,

syltede log og creme fraiche
85,-

Islandsk koldrgget laks med fennikel, dild,
friskost og peberrod
95,-

Handpillede rejer med gkologiske bagte tomater,
chili og mayonnaise pa surdejsbred
I55,-

Smgrstegt paneret rgdspaette med kal- og rodfrugt-
remoulade, syltede lgg og citron
135,-

Dansk sort hummer med syltede ramslagblomster,
tomater, hvide ribs og hollandaise pa ristet rugbrad
190,-

Kad

QDkologisk kyllingesalat med syltet selleri, &bler,
sma porrer og sprod bacon
95,-

Krogmodnet oksetatar med glaskal, sennep

mayonnaise, ramslogskapers og brendkarse
95,-

Retter

Hjemmeroget ferask laks med kartofler,
rygeost, redleg og majroe
135

Hel pighvar med grillede gkologiske grentsager,
brunet smorsauce, kapers og stikkelsbaer
250,-

Krebinet med grenkal, kantareller, tyttebaer

og velouté sauce
145,-

Ost

To danske ost serveret med ristet rugbred
og hjemmelavet marmelade
95,-

Dessert

/Ebletrifli med karamel,

mandler og flede
85,-

Chokoladetzrte med valngdder,
bagte blommer, figner og vanilleis
105,-

Petitfours
45,-



AFTEN

DAGENS MENU 330,-
bestilles af hele bordet

Vi byder hver dag pd tre retter udvalgt af kekkenchefen. Har vores tjener om udvalget

Vinmenu 3 glas / 330,-

1921 FAVORIT MENU 450,-
bestilles af hele bordet

Vores srlige menu med 10 retter, i 5 serveringer. Nogle til deling 'Family Style'

Handpillede rejer med gkologiske bagte tomater
Graskar og blaskimmelost "Kirsebzer Bl&’
Hjemmergget ferask laks med kartofler

Syltede artiskokker med citrontimian
Hjemmergget polser af gkologisk skovkylling fra Gothenborg

Heobagte redbeder med syltede log, lavstikke, Knas-ost og spred boghvede

Krogmodnet oksetatar med glaskal, sennep mayonnaise, ramslggskapers og brgndkarse

Krebinet med grankal, kantareller og velouté sauce

Grillet gkologisk romainesalat, tyttebzer og krondild

/Ebletrifli med karamel, mandler og flade

Vinmenu 4 glas / 450,-

FULD OPLEVELSE / 1150,-

Bobler
1921 Favorit menu
Vinmenu / Vand
Tre danske ost

Kaffe og Petitfours

Vores menu tager udgangspunkt i, hvad der er i sason og tilgengeligt. Der kan derfor forekomme andringer.
Vores ravarer i kekkenet er fra vores betroede leveranderer og lokale garde.
Grgntsagerne er fra Svanholm, Birkemosegard og Toftegird. Svampene er fra Beyond Coffee.
Den islandske laks er fra Central Regeriet, og den lokale fisk far vi fra Fiskehallen Tvilling.
Vores kad er fra Grambogard, og den gkologiske kylling fra Gothenborg.



AFTEN

Vi foreslar 3 retter eller smorrebred per person

Smearrebrad

Gront

Hgbagte redbeder med syltede log, lovstikke,
Kngs-ost og spred boghvede
85,-

Artiskokker med hollandaise, karvel og revet ost
pa surdejsbrad
[15,-

Svampe a la creme med kantareller og
gkologisk treffel pa surdejsbrad
145,-

Fisk
Gammeldags modnede sild med solbzr, estragon,

syltede lag og creme fraiche
85,-

Islandsk koldrgget laks med fennikel, dild,
friskost og peberrod
95,-

Handpillede rejer med gkologiske bagte tomater,
chili og mayonnaise pa surdejsbrad
I55,-

Smgrstegt paneret rgdspaette med kal- og rodfrugt-
remoulade, syltede lgg og citron
135,-

Dansk sort hummer med syltede ramslagblomster,
tomater, hvide ribs og hollandaise pa ristet rugbrad
190,-

Kad

QDkologisk kyllingesalat med syltet selleri, &bler,
sma porrer og spred bacon
95,-

Krogmodnet oksetatar med glaskal, sennep

mayonnaise, ramslogskapers og brendkarse
95,-

Retter

Hjemmergget ferask laks med kartofler,
rygeost, redlgg og reddike
135

Hel pighvar med grillede gkologiske grentsager,
brunet smorsauce, kapers og stikkelsbaer
250,-

Krebinet med grenkal, kantareller, tyttebaer

og velouté sauce
145,-

Ost

To danske ost serveret med ristet rugbred
og hjemmelavet marmelade
95,-

Dessert

/Ebletrifli med karamel,

mandler og flede
85,-

Chokoladetzrte med valngdder,
bagte blommer, figner og vanilleis
105,-

Petitfours
45,-



