
AFTEN Tirsdag til fredag kl. 17.30-21.30 (sidste bestilling kl. 21)
A la carte menu med spændende smagsoplevelser, tilberedt af sæsonens råvarer.
Alle retter serveres lidt større end en forret, og vi anbefaler derfor 1-2 retter per
person. Der serveres brød og smør til retterne A: 1/7

DET KOLDE
Fire østers 
To med peberrod, frisk peber og olivenolie 
To med sherryeddike, skalotteløg og kapers A:7/12/14�������������������������������������������������������� 149,-
Fisketapas 
Grillet tun med purløgsmayo, salsa på jordskokker, tyttebær og æbler / 
Tærte med ørredrogn og rygeostcreme / Ballotine på hvid fisk og blomkålspuré
med brunet smør A: 3/4/7/10/12����������������������������������������������������������������������������������������������������� 149,-
Terrin af fasan 
Med syltede bøgehatte, purløgsemulsion, ristede hasselnødder og tyttebær
A: 3/7/8/10/12����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� 149,-
Pommes Anna af søde kartofler (vegansk) 
Med selleripuré, hasselnødder, glaserede rødbeder, svampe stegt med salvie, 
råsyltede glaskål og pink radise A: 8/9/12��������������������������������������������������������������������������������� 149,-

Snacktallerken 
Mandler, oliven og små salamier A: 8������������������������������������������������������������������������������������������89,-

DET LUNE
Dansk Duroc-gris 
Med pebersauce, kartoffelpuré, glaserede gulerødder, svampe
og portvinsblommer A: 7/9/12 ������������������������������������������������������������������������������������������������������� 169,-
Ravioli (vegansk)
Med brændt græskarpuré, hvidløg og chili, grøntsagsbouillon med salvie,
sprøde, saltede græskarkerner og græskarkerneolie A: 1������������������������������������������������� 169,-
Louisiana-bouillabaisse
Tortellacci med krabbe, skindstegt hvid fisk
og hvidvinsdampede blåmuslinger, marinerede kartofler, aioli, 
fennikel, dild og strandkrabbebisque A: 1/2/3/4/7/9/10/12/14���������������������������������������������� 169,-
Månedens hovedret (spørg din tjener)����������������������������������������������������������������������������������� 199,-

DESSERTER
Ostetallerken med syltede figner og smørstegt rugbrød A: 1/7/12��������������������������������� 139,-
Hvid chokoladeparfait med lime, æblesorbet, chokoladebund, æblesirup,
italiensk marengs og nødder A: 3/6/7/8 ������������������������������������������������������������������������������������ 139,-

OM OS
I Louisiana Café arbejder vi målrettet på at leve op til museets målsætninger for bæredygtighed. Siden 2019
har vi formået at reducere CO2-udledningen på fødevarer med over 50 procent.

Vores menuer afspejler, at vi satser på nye råvarer som en del af det velsmagende måltid. Vi serverer ikke længere 
okse- og lammekød, men bruger blandt andet flere bælgfrugter og flere lokale, sæsonprægede ingredienser.
Vi har fokus på dyrevelfærd – al vores fisk er for eksempel fanget uden bundtrawl – og benytter stadig flere
økologiske råvarer.

Alle indtægter fra Louisiana Café går direkte til at støtte museets drift og aktiviteter. Menukortet er printet på 100 % genbrugspapir.

Allergener: 1=Gluten. 2=Krebsdyr. 3=Æg. 4=Fisk. 5=Jordnødder. 6=Soya. 7=Mælk. 8=Nødder.  
9=Selleri. 10=Sennep. 11=Sesamfrø. 12=Svovldioxid og sulfitter. 13=Lupin. 14=Bløddyr. 

Spørg din tjener, hvis du har yderligere spørgsmål til allergener.



KAFFE/TE Økologisk og Rainforest Alliance-certificeret kaffe og kakao

Caffe latte / Cappuccino / Iskaffe / Varm kakao A: 7
(kan laves på havremælk)�����������������������������������������������������������������������������46,- / ekstra shot 15,-
Sort kaffe / Espresso������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������36,-
Økologisk te fra Palais des Thés ������������������������������������������������������������������������������������������������������������36,-

KAGER Alle kager er fra Reinh van Hauen

Pære-chokoladekage (glutenfri og vegansk) A: 6/8��������������������������������������������������������������65,-
Blåbærkage med lakrids og citron A: 1/3/6/7�����������������������������������������������������������������������������65,-
Pistaciekage med chokolade- og pistacieganache A: 1/3/4/7/8�����������������������������������������65,-
Gulerodskage med flødeost og pistacienødder A: 1/3/7/8���������������������������������������������������49,-
Toscakage med marcipan og mandelflager A: 1/3/7/8�����������������������������������������������������������49,-
2 stk. små flødeboller A: 1/3/6/7/8��������������������������������������������������������������������������������������������������35,-
Scone med smør A: 1/7����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������35,-

DRIKKE
Økologisk sodavand fra Galvanina:
Citron / Mandarin og kaktusfrugt / Rød appelsin og blåbær��������������������������������������������49,-
Cola / Cola Zero����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������49,-
Hyldeblomstdrik A: 1 / Æblemost Økologisk fra Kølster�������������������������������������������������������������������42,-
Et glas vand / med brus������������������������������������������������������������������������������������������������������� 20,- / 29,-
Fadøl / Specialøl / Alkoholfri fadøl 0,0-0,4% A: 1����������������������������������������������������������������������62,-

VIN Alle vine er økologiske og indeholder A: 12��������������������������������������������������������� Glas / Flaske

2018 Champagne Philippe Lancelot Les Hauts d’Epernay�������������������������������� 149,- / 625,- 
Blide bobler og sprød og ren frugt med aromaer af moden pære, fersken og et hint af toast

N.V. Fleury, Blanc de Noirs, Extra Brut (Champagne på Pinot Noir)����������  halv flaske 375,-
Blide bobler og fyldig og rund med noter af saftige kirsebær og ristede nødder

Alkoholfri mousserende rosévin: Levin, Domaine Villa Noria����������������������������� 119,- / 525,-
Frisk og balanceret med let fylde, duft af ribs, hindbær, eksotisk frugt og citrus

2024 Galoupet G Provence (rosé på 60% Grenache, 15% Cinsault,
10% Rolle, 10% Syrah, 5% Tibouren)������������������������������������������������������������������������������ 119,- / 525,-
Frisk og let med en god balance mellem syre og saftighed og med en duft af citrus, eksotiske frugter og florale noter

2024 Grüner Veltliner Nussberg, Weingut Wieninger 
(hvidvin på Grüner Veltliner)������������������������������������������������������������������������������������������� 119,- / 525,-
Saftig, finesserig, mineralsk og flot syre i samspil med krydrede noter af abrikoser og honning 

2022 Pouilly-Fuissé, Château du Clos
(hvidvin på Chardonnay)������������������������������������������������������������������������������������������������� 149,- / 625,-
Frugtig, mineralsk og halvtør med noter af eksotisk frugt, kandiseret citrus og flint

2023 Les 3 Villages Rouge, Ventoux, Ch. La Croix des Pins 
(rødvin på 55% Grenache, 35% Syrah og 10% Mourvèdre)���������������������������������� 119,-/ 525,-
Fyldig og saftig med silkebløde tanniner og noter af modne brombær og violer  
2022 Bourgogne Hautes-Côtes de Nuits Rouge Les Astrelles 
(rødvin på Pinot Noir)�������������������������������������������������������������������������������������������������������� 149,-/ 625,-
Delikat, floral og ekspressiv rødvin med noter af ribs, hindbær, pæoner og et hint af lakrids


