
VELKOMMEN I MINIS BAR & BISTRO – BYENS SFO FOR VOKSNE. 
FROKOST 12.00 – 15.00 – AFTEN 17.00 – 20.30 – FREDAG & LØRDAG AFTEN 18.00 - 20.30 

 

STARTERS  

Oliven & Røgede Saltmandler 49 – Aperol Spritz 99 – Valento Spumande Brut 69  

 

HOVEDRETTER 

 

MOULES FRITES……………………………………………………………..…………………………………………………………169 
Hvidvinsdampede Limfjordsmuslinger - pommes frites - estragonmayo. 

 

LAX AU FOUR……………………………………………………………………………………………………..……………………..199 
Ovnbagt Norsk laks – grillede grønne asparges – nye kartofler – Cafe de Paris smør - grøn salat med citronvinaigrette 

 

CAESAR SALAD………………………………………………………………………………………………………………………….169 
Romainesalat – grillet kylling - San Mazrano tomater - røgede saltmandler - caesar dressing - parmesan. 

 

BISTRO BURGER……………………………………………………………………………………………………………………….179  
Bøf af hakket oksekød fra Himmerland – Monterey Jack ost – bacon – pickles – rødløg – burgersauce – brioche bolle -   
pommes frites - estragonmayo 

 

RISOTTO AUX ASPERGES VERDE (V)…………..………………………………………………………………………………169 
Risotto - grønne asparges  – parmesan - urter   

 

CONFIT DE CANARD…………………………………………………………………………………………………………………..199 
Confiteret andelår - grøn salat - pommes gratin dauphinoise 

 

STEAK TATARE…………………………………………………………………………………………………………………………179 
Bistroens rørte oksetatar - grøn salat med citronvinaigrette – pommes frites - estragonmayo  

 

STEAK FRITES…………………………………………………………………………………………………………………………..199 
Skiver af medium rare Irsk Flat Iron steak - Café de Paris smør - grøn salat med citronvinaigrette –  
pommes frites - estragonmayo  

EKSTRA 

POMMES FRITES 49 – GRØN SALAT MED CITRONVINIAGRETTE 49  

 

EFTERRETTER  

AFFOGATTO………………………………………………………………………………………………………………………………..59 
Illy espresso over RYÅ vanilje flødeis  

COUPÉ DANIOSE……………………………………………………………………………………………………………..………….59  
RYÅ vanilje flødeis - chokoladesauce - ristede hasselnødder  

OSTETALLERKEN………..…………………………………………………………………………………………….….……………99 
Tre oste – kompot – knækbrød 

 

 

Vi vil så gerne bruge vores tid på dig, og ikke på at stå og splitte regninger.  
Derfor laver vi én samlet regning pr. bord - Tak for din forståelse. 


