Drikkevarer
Fadol DU pi flaske Vin

Den Gamle Bys marke ol
Overgceret gl med regmalt.
48, -
Okologisk Thy Pilsner

Forste gkologiske pilsner i
Danmark fra Thisted Bryghus.

48,-

SWS & Redvin

bree.

Den Gamle Bys £blebreendevin, Malurt-
bitter, Kvaedesnaps eller Skovakvavit.

48,-

Alkoholfri Thy Classic

Frisk og aromatisk alkoholfri
(0,33 1/ 4,6%) classic fra Thisted Bryghus.

(0,331/0,5%)

Den Gamle Bys Bock Hvidvin

Overgceret g, steerk,
(0,33 1/ 49%) gyldenbrun og maltrig Bock.

(0,33 1/7%)

Geils Riesling Trocken
2021 Rheinhessen.

Glas (015 1) / Flaske (0,75 1)
70,- / 350,- Inkl. postevand

Rosé

Domaine Montrose
Cbtes-de-Thongue.

Glas (015 1) / Flaske (0,75 1)

70,- / 350,- Inkl. postevand

Coétes du Rhéne
1744 2021 Benoit Lavau
Grenache & Syrah.

Glas (015 1) / Flaske (0,75 1)

65,- / 310,- Inkl. postevand

Vand

Den Gamle Bys lemonade
Ekstrakt af urter fra Den Gamle Bys haver
med citronsaft. Toppes op med danskvand.

(0,33 1)

46,-

Hancock Sportscola
(0,33 | flaske)

42,-

Hancock Sodavand og Bie's saft
Cola, Cola Light, Appelsin, Hyldeblomstsaft,

Solbecersaft, Rabarbersaft, £blemost eller Danskvand.

(0,25 1)
36,-
Den Gamle Bys kildevand
(0,51)

25,-

Varme drikke

Den Gamle Bys Kaffe
Friskkvoernet kaffe fra Peter Larsen.

38,-

Te fra A.C. Perchs Thehandel

Sort te - Earl grey te med bergamotte og litchi
Hvid te - kinesisk te med noter af eksotiske frugter

Urtete - med lakridsrod, ceble, pebermynte og citrongroes

38,-

Den Gamle Bys iskaffe

@kologisk espresso med sgdmaelk.
Spdet med Den Gamle Bys hasselngddesirup.

Restaurant

GRSTGWERG}OIRD EN

| Den Gamle By laver vi moderne mad med udgangspunkt
i danske madtraditioner og med inspiration fra historiske kogebgger.

Vores bagere leverer hver dag friskbagt bred og kager efter de samme opskrifter
og med samme faglige stolthed, som de gamle bagermestre.

Den Gamle Bys kokke salter, reger og sylter selv ud fra scesonen.
Urter, frugt og gamle grgntsagssorter hgstes i vores haver.

Smorrebrod

Pi rzgﬁrw[j?a Den Gamle Bys bageri

Gravad Laks

Foergsk gravad laks med akvavit & urter, syltet ceble,
rcevesauce, spred fennikel og dild

Kryddersild

Cremet rygeost, redlgg, kapers,
saltet ceggeblomme og sprgde radiser.

Saltbagt gulerod
Mgre karotter, ramslggsmayonnaise,
sprgde lgg og revet modnet ost.

Honsesalat

Letrgget mayonnaise, syltede porrer og
rodfrugter, sprede jordskokker og brgndkarse.

1stk. 75,- 7 2 stk. 130,- / 3 stk. 175,- pr. person.

Vi anbefaler ol med fistorie ~ Den Gamle Bys morke ol
og Den Gamle By Snaps som ledsager til madtidet.

Smorrebrod

Pyntet, hgjtbelagt smerrebrod
er en dansk opfindelse, som s&
dagens lys i 1880'ernes Kaben-
havn. Man har altid spist brgd
med fedt, smer og pdlceg, men nu
blev det en fornem spise tilberedt
af de scerligt uddannede smorre-
brgdsjomfruer. En restaurants
prestige og ry blev opgjort efter
lcengden p& dens smarrebreds-
seddel.

Gravad eller ymvh,éf

Er et svensk udtryk, der doekker
over den metode, hvorp& man
konserverede fisk - iscer laks ved
at gnide den med salt, sukker og
krydderier. Herefter kunne den
lagres i et tildeekket hul i jorden.

Honsesalat

Kold, kogt kyllingekad eller
hensekgd rert med sauce frem-
stillet aof olie og ceggeblommer
gjorde sit indtog p& de danske
frokostborde i fgerste halvdel af
1800-tallet. Man kan bl.a. finde

opskrifter med hgnsesalat i
Madam Mangors opskriftsbog
Fortscettelse af Kogebog for
smaa Huusholdninger fra 1857.
Den hgnsesalat, vi kender i dag
med cegte mayonnaise, bliver en
del af den danske smorrebrods-
tradition i 1880'erne.



gwerydm@m
ttallerken

Serveres med Den Gamle By's friskbagte rugbred og sedmcelks-
franskbrad, friskpisket smer og Geestgivergdrdens krydderfedt
med cebler, fedtegrever og urter fra Apotekerhaven.

Feeresk laks gravad med akvavit og urter.
Stegt marineret sild med humle og sennep,
anrettet med dildmayonnaise og skalottelgg.
Hensesalat anrettet i spred vol au vent.
Kalvesylte med ramslgg og Den Gamle Bys sennep.
Freken Jensens frikadelle med Ingrid cert og surt fra syltekcelderen.
Gammel Knas ost med kncekbrgd og rabarberkompot.

190,-

Gartneriet
Bernstorffs salat

Rpdbedetatar med Anicia linser, skalottelgg, salater og krydderurter.
Serveres med rugbrgd.

95,-

Tarteletter

Hgns i asparges med syltede perlelgg og persille.
Serveresito af bagerens knasende sprgde skaller af butterde].

95,-

Froken Jensens
Frikadeller

Af hakket kalv og floesk med lune krydderier som muskat, allehénde
og peber. Hertil kartoffelsalat med rgdlag, kapers og dild
i sennepsvinaigrette med koldpresset rapsolie.

105,-

S g'emesém[

Spred og dampet redspcettefilet, hdndpillede rejer og reget
foergsk laks serveret pd smarstegt franskbred med
dildmayonnaise og citroncreme.

190,-

Stegte sild
Silden er en af de helt gamle
kendinge i dansk madkultur. Den
er blevet spist til alle tider og i
utallige udgaver - saltet, kogt,
speget, marineret eller stegt.

Tarteletter

Forme eller skaller af mgrdej eller
butterdej har veeret anvendt som
beholdere for sgde eller salte
madretter siden 1500-tallet.
Navnet tarteletter dukker op i
kogebgger i Danmark omkring ar
1800, men det er forst fra om-
kring 1900, at tarteletter bliver en
almindelig spise. Hgns i asparges
gor sit indtog som det populcere-
ste fyld i mellemkrigstiden.

Frikadeller

Forste gang man steder p& den

i en dansk kogebog eri 1703,
hvor den var lavet pd lammefars
og blev set som garniture til et
finere maltid. Indtil kedhakke-
maskinens gennembrud omkring
Ar 1900 forblev frikadellen en
relativ sjeeldenhed, fordi det var
s@ arbejdskreevende at hakke og
skcere kgdet i hdnden. Den Gamle
Bys version af frikadellen stam-
mer fra Frk. Jensens Kogebog fra
1901.

S y’emes,ém[

Smarrebrgdsklassikeren Stjerne-
skud kaldtes oprindelig fiskefilet
Tout Paris og gjorde sit indtog i
de danske frokostrestauranter
sidst i 1920'erne. Oprindeligt
blev retten serveret i et fad pé
en bund af ris eller butterdej og
pyntet med rejer, hummersovs,
asparges og friterede muslinger.
Med tiden blev retten forvandlet
til et stykke smgrrebrgd, og nav-
net Stjerneskud blev visse steder
tageti brug farsti 1940'erne.

Den Gamle Bys
madkasse - ya&[ il born

Lun frikadelle, hjemmebagt rugbrgd, gulerodsbolle, ceble,
Spunk vingummi og gkologisk ceblejuice. Tag madkassen med hjem!

80,-

Den (ille sult

Fleeskesveer

Med enebcer og salvie fra Den Gamle Bys urtehave,
sprgdt rugbrgd og urtemayonnaise.

48,-

Ostemad
"Havgus" pd rugbred med kompot af grenne tomater.

55,-

Spredstegt fiskefilet

Serveres lun p& smurt hjemmebagt rugbred med remoulade og citron.

85,-
[il den sode tand
Mariebolle
Vandbakkelse med linsedej, citron & vaniljecreme.
40,-
Rabarbertcerte

Friskbagt fra den Gamle Bys bager med mazarin og mandler.
Serveres med creme fraiche.

38,-

Vaniljekrans

Den Gamle Bys store vaniljekrans
med hakkede mandler, bagt med smor.

15,-

A[kiywwr eller intolerance?
Sporg venligst personalet om inyraﬁ'mmr i maden.

Fleeskesvaer

Intet md gé til spilde - heller ikke
grisens hud, der i celdre tider blev
spist kogt sammen med f.eks.
gule certer. Ikke overraskende er
det den saltede, spredstegte ver-
sion, der har vundet danskernes
gunst. Den vandt frem fra midten
af 1800-tallet, hvor komfuret var
med til at gere floeskestegen til
nationalspise. 1 1950°erne blev
floeskesveoeren en snack, der blev
spist som ledsager til en kold gl.

Mariebolle

En Mariebolle er en cremefyldt
vandbakkelse ofte pyntet med
et stykke redt gelé p& toppen.
Hvorfor kagen kaldes Marie og
hvorndr den blev spist forste
gang vides ikke preecist, men
meget tyder p§, at den blev den
del af sortimentet i konditorierne
i forste halvdel af 1900-tallet.

Mazarin
En mazarin er en teerte eller
mindre portionskage med en
bund af megrdej, marcipan, sukker
mm. Teerten dekoreres traditio-
nelt med en chokoladeglasur
eller en karamelmasse med
hakkede hasselngdder.
Sommerlige versioner med friske
becer eksisterer ogsd. Kagen er
formentlig udviklet i Danmark i
sidst i 1880'erne og opkaldt efter
den magtfulde franske kardinal
Mazarin, der levede i 1600-tallet

Vaniljekrans

Den lille smdkage med vanilje og
mandler er formentlig en dansk
opfindelse. Danskerne blev sma-
kagespisere i 1840'erne, da stgbe-
jernskomfuret gjorde sit indtog i
husholdningerne. Den Gamle Bys
vaniljekrans stammer fra 1857-
udgaven af Madam Mangors
opskriftsbog, Fortscettelse af
Kogebog for smaa Huus-
holdninger.



