
FROKOST Tirsdag til fredag kl. 12-16 / Weekend kl. 12-17
Alle retter serveres med brød & smør A: 1/7

Frokost for to 
Dansk Duroc-gris med svampemayo og syltede perleløg / Dansk koldrøget,
økologisk ørred fra Ådal, pisket creme fraiche med  urter, marineret salat, porre
og sprøde mandler / Gulerodstatar med estragonmayo, sprøde kapers og karse / 
Brie på smørstegt rugbrød og æblekompot A: 1/3/4/7/8/10/12 ����������������������������������������� 398,-

Svampetoast (kan fås vegetarisk uden bacon)
Med efterårssvampe, spinat, citronvinaigrette på saltede citroner, syltet efterårs-
grønt, æbler, portvinssyltede blommer, baconcrumble og karse A: 3/7/12������������������ 199,-

Kartoffel-porresuppe
Med kyllinge-trøffelsoufflé, parmesan crumble, purløg og purløgsolie A: 3/7����������� 199,-

Pommes Anna af søde kartofler (vegansk) 
Med selleripuré, hasselnødder, glaserede rødbeder, svampe stegt med salvie, 
råsyltede glaskål og pink radise A: 8/9/12��������������������������������������������������������������������������������� 199,-

Økologisk burrata (vegetarisk) 
Med bitre salater, sprøde croutoner, saltede mandler, marinerede kikærter, 
kikærtepuré, bagte jordskokker, syltede gulerødder og pærer A: 1/7/8/11/12��������������� 199,-

Hakkebøf af hjortevildt 
Med letrøget spæk og rosmarin, knuste rodfrugter, svampesauce,
brændt spidskål, enebærolie, syltede tyttebær og broken gel af ribs A: 7/10/12�������� 199,-

Månedens sandwich (spørg din tjener)��������������������������������������������������������������������������������� 149,-

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

Børnetallerken 
Kyllingeoverlår, gulerod, tomat, agurk og æble A: 11/12��������������������������������������������������������� 79,-

Alle ovenstående retter serveres i halv størrelse til halv pris for børn under 12 år
dog ikke Frokost for to, snacktallerken og børnetallerken.

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

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.

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


