FRORDST

Somorrebrod

Laoksemousse

Cremet loksemousse of varmraget laks serveret p& Vestermolle rugbred, anrettes
med friske avocadoskiver, syltede rgdleg og masser of frisk dild.

Klassisk roastbeef

Roastbeef og hjemmergrt remoulade. Hjemmesyltet agurkesalat.
Hjemmelavede ristede l@g, hevlet peberrod og grenne urter.
P& friskbagt gourmetrugbred.

Panerede redspcettefilet

Spredstegt readspcettefilet paneret i japansk bradkrumme med let og luftig
spredhed. Serveret med hédndpillede rejer, syltet skorzonerrod og kegkkenets
klassiske sauce tatar, der samler retten med b&de friskhed og dybde.

Cremet hons & Svampe

Plukket hgnsekad og stegte baggehatte, vendt i syrnet flade med traffel og citron.
Toppet med syltede redlag, spredt skind og urter.
P& friskbagt gourmetrugbrad.

Rejemad

H&ndpillede rejer anrettet pd kokkenets smarristede lyse brgd. Hertil hjemmelavet
mayonnaise, saftige tomater og frisk karse, der tilsammen giver en klassisk rejemad
med balance mellem fedme og friskhed.

Ostemad

Tykke skiver Gammel Knas p& kgkkenets smarristet lyst bragd hertil skovbeer- og
rabarberkompot pyntet medfriske urter.

1 stk. smgrrebrgd 90,-
3 stk. smarrebrgd 220,-

Deleplanke til 2 personer med 6 valgfrie smarrebrgd 400,-



FROKOST & AFTEN

Forrelter

Bruschetta

Kokkenets smgrristede brgd serveret med finthakket tomatsalsa pd modne tomater
og frisk basilikum. Toppet med tyndtskaret, lufttarret skinke, der giver retten b&de
dybde og balance mellem friskhed og umami.

155,-

Oksecarpaccio

Tyndskéret oksemgrbrad daekket med rucola, ristet pinje kerner, syltede svampe
og parmesan flager, hertil balsamicoreduktion.
Serveres med lunt brgd og Karl Johan smgr.

195,-
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fovedrelLer

Caesarsalat

Sprod hjertesalat vendt i en cremet caesardressing med dyb umami, toppet med
saftig, stegt kylling og gylone, sprede bradcroutoner. Retten afrundes med
friskrevet ost og et strejf af sort peber.

185,-

Veestermolle Stjerneskud

Spred redspcettefilet paneret i panko, serveret pd kakkenets smarristet brad.
Koldrgget laks fra Nordsgen, h&dndpillede rejer. Hiemmelavet mayonnaise, syltede
skorzonerrod, Klassisk Rose” dressing, stenbiderrogn og fine urter.

245,-

Fish and chips

Spredstegt fisk i let og luftig dej, serveret med grove fritter med blegd kerne. Hertil
kokkenets klassiske tartarsauce, frisk citron og finthakket dild, der giver retten
balance og friskhed.

195,-

Ribeye
Steak aof 250 g velmarmoreret ribeye, stegt til perfekt balance mellem saftighed og
dyb smag. Serveres med sprgde fritter, luftig sauce bearnaise og let marineret
salat, der tilferer friskhed.
Steaken serveres mediumstegt, medmindre andet gnskes.

325,-

Den Grenne
Variation of scesonens gregnt, ncensomt tilberedt og serveret i en fyldig, vegansk
sauce. Hertil knust kartoffel med et diskret strejf of treffel, der tilfarer bdde bid og
dybde.
195,-

Tilkgb: Hvidvins dampet kulmule 55,-



AFTEN: FREDAG & (ORDAG

(kan mod forudbestilling serveres til frokost)
Gaeldende til og med lordag d. 1 april

sagsonmenu

=—=

Lommet Lorck — Llaska/ — itd-Roernemaelk

Frisk rimmet torsk serveret med spragde badnd of glaskdl og syltede umodne stikkelsbeer.
Retten faerdiggares ved bordet med en kold sauce aof kcernemceelk skilt med gregn dildolie.
Serveres med brgd og citrus smear.

Saktbagt celleri — Vescterhaveoct — Branet cmor

Langtidsbagt knoldselleri med masser af umami, toppet med sprede hasselngdder og
Genergse flager aof lagret Vesterhavsost.
Hertil en intens emulsion pé& brunet smar og cebleeddike.

Qhcemorbrad - LPommes Anna — Yarialion af jordckokher

Mgar, helstegt oksemgarbrad serveret med en klassisk smarstegt Pommes Anna
med timian. Retten akkompagneres aof en flgjlsblad jordskokkepuré, honningglaserede
guleradder med et strejf of stjerneanis og sprede jordskokkechips.

Det hele samles af en intens re@dvinssauce.

flavtoramousse — Braendt hvid chokolade — Ablecorbel

Let og syrlig mousse pd vilde havtorn anrettet p& en spred ngddebund. Serveres med
knasende broendt hvid chokolade og en frisk sorbet p& scesonens vintercebler.

=—

Velkomst bobler 90,-
3 retter 495,- / 4 retter 555,-
3 glas vinmenu 275,-
Kaffe med hjemmelavet sgdt 85,-

Vintertiloud: 4 retter med vinmenu 750,-



Deccert o9 Sodt

Ostebraet

Tre velvalgte oste med forskellig karakter og modenhed. Serveres med keokkenets
smarristede brod og en velafstemt kompot, der binder smagene elegant sammen.

120,-

Saftig blondie med variation af citrus

Lun og saftig blondie glaseret med mark chokolade. Indeni gemmer sig et cremet
lag lemoncurd, mens retten fuldendes med sprede kys og en frisk, let syrlig
citrussorbet.

95,-
Klassisk Gateau Marcel (Glutenfri)

Intens og cremet chokoladekage i to lag med dyb kakaosmag. Serveres med
saesonens rasyltede baer og en frisk skovbaersorbet, der giver modspil til
chokoladens fylde.

85,-

Hjemmelavet chokolade

Uodvalg of kekkenets hjemmelavede chokolader og sade fristelser, skabt med fokus
034 balance, tekstur og rene smage.

75,-

God? L7 smd

Frit valg 10,-
Fiskefilet

Spred redspcettefilet i panko. Serveres med gregntstave og fritter, ketchup og
remoulade

Bolognese
Spaghetti med hjemmelavet kgdsovs.

'‘Nuggets” a la Vestermolle

Saftig kyllingebryst i spred maojspanade. Serveres med grgntstave fritter, ketchup
oQ remoulade



Danmarke nationalvet

Onsdag aoften

Torstegt floeck og paneret floeck ad libitum
cerveret med hvide kartofler og percillecauce

(oekker kalveculotte med hjemmelavet cauce bearnaice.
Hertil 2 clage kartofler og cprod calat

225,-




LDRIKKEVALE

Kolde Drikke

Sodavand 25 Cl

Coca Cola, Cola Zero, Sprite, Squash,
Danskvand, Danskvand Citrus

Mosters Okologisk Saft 25 Cl
Hindbeaersaft, Hyldeblomst, Rabarber

Hjemmelavet Limonade
04 italiensk opskrift med citrus

Juice
Able Eller Appelsin

2]

Stor fadal 50 Cl (4,6%)

Carlsberg Pilsner, Tuborg Classic

Lille fadal 25 Cl (4,6%)

Carlsberg Pilsner, Tuborg Classic

Flaskeal 33 Cl (4,6%)
Carlsberg Pilsner, Tuborg Classic

Specialgl

Klosterbryggeriet 33 Cl
Hvede (5,2%)

Dubbel Ale (5,8%)

Alkoholfri

Ry Bryg 50 Cl

Ry Pilsner (5,6%)

Gudenden IPA (6,2%)

Skrammer Sglvguitar - Blonde (7,0%)

Vestermglle L 75 Cl

@\ brygget efter vores egen opskrift
of Klosterbryggeriet. (6,0%)

44,-

50,-

50,-

30,-

60,-

45,-

45,-

99,-

85,-

10,-

Vine pd Glas
Bobler

Rose, Spanien
Demi secco, Spanien
Asti, Italien

Hviovin

Sauvignon Blanc, Frankrig
Pinot Gris, Alsace
Tormaresca, ltalien

Rosé

Cotes de Gascone, Frankring
Roovine

Sangiovese, ltalien
Zinfandel, Californien
Pinot Noir, Chile

Varme Drikke

Filterkaffe pr. kop
Specialkaffe pr. kop

Varm kakao med fledeskum
Irish Coffee

LU il

90,-
100,-
100,-

90,-

90,-
100,-
100,-

50,-
50,-
60,-
90,-



GT Farahora” Norwegian Pink Gin

Norsk Gin, noter af hindbcer, blébcer og rabarber somt andre botanicals.
Parret med Fever Tree Mediterranean.

GT “7angueray”- London Dry Gin

Svensk Gin, noter af peber, koriander saomt mange flere klassiske botanicals.
Parret med Fever Tree Mediterranean.

No. 13

Nem, frisk og s@d drink. Lys Rom, Citron, Jordbaer & Lemon sodavano.

No. 31

Forfriskende, s@d og syrlig drink. Voodka, Citron, Grape & Lemon sodavano.

Bramble

Loekker, frisk og s@d drink. Gin, Citron, Brombaer & Danskvano.

Aperol Spritz

Klassisk Frisk Sommer-drink. Cava, Aperol & Danskvano.
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