
Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

CHAMPAGNE OG MOUSSERENDE VINE

(TIL VELKOMST OG DESSERT)

CREMANTS D’ALSACE CUVÉE GUILLAUME DANIEL RUFF  
(ALSACE,FRANKRIG)

Har fået Guldmedalje i Frankrig.  
I Danmark gav Vinmagasinet den topkarakter, 5 stjerner, og følgende kommentarer: 

Klar, fin, lysgul vin med flot mousse. Dejlig næse med blød citrus og eksotiske  
ferskentoner. Harmonisk vin, der er behagelig i munden, tør frugtrig med levende syre, 

 som giver friskhed og holder i ave. Flot længde i eftersmagen.

KR. 255 
KR. 65 PR. GLAS V. MIN. 2 COUV.

ASTI DOLCE CASA DEI MERCANTI  
(ITALIAN)

Meget aromatiske Asti, lavet på Moscato druen. 
En vin til ren nydelse, frisk duft af honningmelon. 
Lækker sødmefuld frugt, rundet af en flot syre. 

Runde bløde bobler.

KR. 225 
KR. 50 PR. GLAS V. MIN. 2 COUV.

TÖRLEY CHARMANT ROSÉ DOUX,  
(UNGARN)

Smuk mørk rosa farve, intensiv ribs og jordbær smag.  
Frisk mousserende vin med fine syrer, frugtagtig aroma.  

Denne søde rosé mousserende vin er fantastisk som velkomstvin.

KR. 235

VINKORT
CHAMPAGNE OG 
MOUSSERENDE VINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

CHAMPAGNE BESSERAT DE BELLEFON, CUVÉE DES MOINES, BRUT  
(CHAMPAGNE FRANKRIG)

Besserat de Bellefon har fremstillet mange champagner siden 1843,  
og de serveres idag på over 100 Michelin- og andre prestigerestauranter verden over.  

Vinene er ikke “2. gæret”, hvilket medfører stor frugtighed (lemon/citrus), liflighed  
samt mulighed for bedre lagring. Denne brut er vildt delikat og med en dejlig og  

kompleks smag. En klassisk champagne uden bitterhed.

KR. 495

MARTINENGA, LA SERRA MOSCATO  
(ITALIAN)

Sød og mousserende vin med masser af charme.  
Blød, lækker, pikant og blomstagtig i sin smag.  

Ideel som velkomstvin og til dessert.

KR. 245

VINKORT
CHAMPAGNE OG 
MOUSSERENDE VINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

HVIDVIN 

SELVA VOLPINA CHARDONNAY  
(ITALIAN)

(Husets vin)

Dejlig frisk og velsmagende vin med en frugtrig duft af tropiske frugter  
som fersken og citrus, efterfulgt af en behagelig tør og afrundet eftersmag.

KR. 225 
KR. 45 PR. GLAS

CHARTRON LA FLEUR BORDEAUX 
(FRANKRIG)

En tør og frisk hvidvin med en aroma af stikkelsbær. Farven er lysende gul,  
med en duft af forfriskende citrus. Er meget ren og frisk og giver forunderligt  

velafbalanceret sødmefuldt udtryk, der slutter tørt og mineralsk.

KR. 235 

SYLVANER - DANIEL RUFF ALSACE 
(FRANKRIG) 

Sylvaner druen giver normalt en lidt skarp hvidvin, men i Daniels udgave er  
den ret så tiltalende, da han meget omhyggeligt udvælger og håndplukker druerne.  

Passer til salat, forret, skaldyr og fisk.

KR. 245

PINOT BLANC - DANIEL RUFF ALSACE, (FRANKRIG)

Den er en af de ældste druesorter i Alsace.  
Enkel i smag, men en dejlig hvidvin.  

Kan anbefales til laks, samt friske og milde oste. 

KR. 255

VINKORT
HVIDVINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

RIESLING - DANIEL RUFF ALSACE 
(FRANKRIG)

Denne vin, som har opnået sølvmedalje,  
er saftig med en utrolig dejlig smag. En af de få hvidvine  

der vinder ved lagring. En dejlig mild hvidvin. 

KR. 275 

PINOT GRIS - DANIEL RUFF ALSACE, (FRANKRIG)

En meget fyldig vin med klare referencer til hyldeblomst og en sød start.  
Den er let krydret uden for meget syre. Fremragende til foie gras, vildt og lyst kød.

KR. 285

LATIUM MORINI – SOAVE CAMPO LE CALLE 
(ITALIEN)

Druerne til denne vin kommer fra husets vinmark  
Compo le Calle i Illasi, druerne håndplukkes nænsomt i midten af oktober måned.  

Herefter tørres druerne let inden de afstilkes og presse. Intens og kompleks  
i duften med fine overtoner af blomster. Fyldig og behagelig med en lang eftersmag.  

Man fornemmer modne og let tørrede druer, med en god afbalanceret syre.  
Denne vin passer perfekt til fyldige retter med fisk og lyst kød.

KR. 265

CLAUDE VAL BLANC, VIN DE PAYS D’OC (FRANKRIG)

Denne vin produceres af de relativt ukendte lokale sydfranske druer:  
Ugni Blanc, Terret Blanc, Chassan. Herudover tilsættes lidt Sauvignon Blanc.  
Klar strågul farve med let grønlig kant. Næse mættet med eksotiske frugter  
og lækker velafbalanceret smag med god harmoni mellem syre og sødme.

KR. 245 
½ FL. 145 KR.

VINKORT
HVIDVINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

LES CARDOUNETTES ROSÉ  
(FRANKRIG)

Rosévin lavet på syrah-druen. Duften er frisk og frugt rig,  
hvilket går igen i den fine smag med masser af god frugt i eftersmagen.

KR. 225 
KR. 45 PR. GLAS

TÖRLEY CHARMANT ROSÉ DOUX  
(UNGARN)

Smuk mørk rosa farve, intensiv ribs og jordbær smag.  
Frisk mousserende vin med fine syrer, frugtagtig aroma.  

Denne søde rosé mousserende vin er fantastisk som velkomstvin.

KR. 235

RIGO INTRIGO  
(ITALIEN)

Rosévin lavet på Nebbiolo-druen, hvilket giver vinen  
ekstra smag og karakter. En frisk og alsidig vin.

KR. 245

VINKORT
ROSÉVINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

SELVA VOLPINA CABERNET SAUVIGNON  
(ITALIAN)

(Husets vin)

Selva Volpina kommer fra det i Italienske vinområde Umbrien,  
og er lavet på 100% Cabernet Sauvignon druer. Vinen er lagret på ståltanke,  

og har en flot dybrød farve, med duft af friske skovbær, og en fyldig blød smag.

KR. 225 
KR. 45 PR. GLAS

CHARTRON LA FLEUR  
(FRANKRIG)

Duften er præget af sorte blommer, solbær og vanille.  
I smagen kan man ane brombær og chillipeber. 

Eftersmagen er forholdsvis tør med nogle noter af jord og tobak.

KR. 235

LE VERSANT PINOT NOIR  
(FRANKRIG)

Pinot Noir byder på en dyb, tæt næse af modne hindbær og jordbær,  
samt mineralske undertoner. Smagen er frisk og frugtmættet  

med en lang, intens eftersmag.

KR. 265

LA JOYA SYRAH COLCHAGUA VALLEY  
(CHILE)

Denne Syrah er klassisk i stil og er rig og fyldig. med noter af brombær,  
sorte kirsebær og blåbær.Krydderier runder den gode frugt-smag af,  

hvilket gør den til en fremragende ledsager til stegt kød og grøntsager med urter.  
Passer også fint til røget kød og lam.

KR. 255

VINKORT
RØDVINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

CLAUDE VAL ROUGE, VIN DE PAYS D’OC  
(FRANKRIG)

Claude Val Rouge er sammensat af druerne Syrah Grenache,  
Carignan, Syrah, Merlot og Cabernet Sauvignon. Næsen er rig og  

kompleks, domineret af moden rød frugt. Smagen har antydning af  
lakrids, krydderier og sød frugt.

 KR. 245 
½ FL. KR. 145

LATIUM, RIPASSO  
(ITALIEN)

En flot vin fra en af Venetos topproducenter.  
Ripasso kaldes også mini-Amarone  

og denne lever optil de højeste forventninger.  
Kraftig og fyldig med masser af intensivitet.

KR. 275

ECOS CABERNET SAUVIGNON 
(CHILE)

Denne fyldige Cabernet Sauvignon er elegant og kompleks med  
aromaer af solbær, sort peber, kryddernellike og mynte.  

De silkeagtige tanniner, rige frugtsmag og krydderier gør den ideel til lam  
eller svinekød, også god med cheddar ost og trøfler og rigtig mørk chokolade.

KR. 285

IKON FIUZA & BRIGHT RIBATEJO  
(PORTUGAL).

I næsen forførende krydret med peber og brombær.  
Smager intens og rig på krydderier og intens chokolade, velafbalanceret

KR. 295

VINKORT
RØDVINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

MERONI, VALPOLICELLA SUPERIORE 
(ITALIEN)

Den har en fantastisk moden frugt karakter, næsten portvinsagtige i aroma  
med noter af sveske, figen, krydderier og lakrids. Der produceres efter Lutte  

Raisonnee   i vingården, med naturlige gæring i ståltanke og modning i  
kælderen i 2-3 år i slovenske egetræsfade efterfulgt af  seks måneder på flaske.  

KR. 345

SAVOIA COALI, VALPOLICELLA SUPERIORE, BIGIO  
(ITALIEN)

Denne Superiore har med sine Corvina druer to år i træk modtaget priser  
i Verona Wine Top Det er en moden vin med klar smag af tørrede frugter,  

svesker og vanilje. Styrken i vinen kommer efterhånden, men ikke påtrængende.  
Vinen er lidt tyk efter de fire år på egetræsfade og har en elegant struktur, der vidner  

om et mesterligt håndværk fra høst til flaske.

KR. 485

TOUR DE L’ISLE CHÂTEAUNEUF DU PAPE RHÔNE 
(FRANKRIG)

Dyb rød farve. Aroma af solbær og blåbær med strejf af krydderier. 
 Smagen er præget af krydderier, peber med noter af hindbær og blåbær.  

Ideel til rødt kød og vildt.

KR. 495

LATIUM MORINI – AMARONE DELLA VALPOLICELLA  
(ITALIEN)

 Vinen fremstår granatrød med rubinrøde strejf, mørk næsten uigennemsigtig. 
Duft Intens og kompleks med toner af krydderier som vanilje, lakrids og sort peber. 

Smag varm, tør og behagelig med friskhed og afrundede tanniner, fyldig og vedvarende.

KR. 645

VINKORT
RØDVINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  
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KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

ØL, FLASKE 33 CL.

Carlsberg, Tuborg Classic, Carlsberg Nordic, Tuborg Light. 

KR. 30

Gamle Carlsberg Lager eller Porter 

KR. 35

SODAVAND, FLASKE 0,25 L.

(Cola, Cola Light/Zero, Sprite, Squash, Schweppes Tonic,

Schweppes Lemon, Kurvand m/u citrus.

KR. 25

Østergaards Æblemost, flaske 0,25 l.

Æblemost m. kirsebær/hyldeblomst

KR. 25

Stor glas Huset Vin, hvid, rød eller rosé

KR. 45

Et glas Huset Vin, hvid, rød eller rosé

KR. 35

ØVRIGE
DRIKKEVARER

VINKORT
RØDVINE
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kr.  145,-  

  

BASIC ESPRESSO

En enkelt shot af vores espresso

15 KR.

ESPRESSO DOPPIO

Dobbelt shot espresso (Doppio betyder dobbelt på italiensk)

25 KR.

ESPRESSO CUBANO

Dobbelt shot brygget med råsukker

25 KR.

ESPRESSO BREVE (CORTADO)

En enkelt espresso tilsat lige del varm mælk

25 KR.

ESPRESSO LACHINO

Kaldes også en “våd cappuccino” og består af espresso  
toppet op med lige dele mælkeskum og steamed mælk

25 KR.

ESPRESSO MACCHIATO

En enkelt espresso med en stor klat mælkeskum

25 KR.

ESPRESSO CON PANNA

Et shot espresso med en stor klat flødeskum ovenpå

25 KR.

VARME
DRIKKEVARER

VINKORT
RØDVINE



Undgå kø – forudbestil drikkevarer og snacks til pausen. Menuen serveres hverdage før forestillingen.
Reserver venligst bord senest dagen før på tlf. 9631 6038 eller via aalborgteater.dk/teatercafe (senest 2 dage før).

	   	  

  	  
HAMLET  /  
PETRA  VON  KANTS    
BITRE  TÅRER  
1.-24.  SEPTEMBER  2016  
  

  

MENU  
DEN  KONGELIGE  DANSKE  KRONBORG  MENU  

  
HAMLET,  PRINS  AF  DANMARK  

Cremet  persillesuppe  med  torskefilet,  croutons,  fennikel  og  citron  
  

CLAUDIUS,  KONGE  AF  DANMARK  
Okse  braiseret  i  mørkt  dansk  øl,  nye  rødder  og  vildmosekartofler    

med  rødvinsglace  
  

GETRUD,  DRONNING  AF  DANMARK  
Rødgrød  med  fløde  

  
Hovedret  kr.  155,-    /    2  retter  kr.  195,-    /  3  retter  225,-  

  
  

TEATERTALLERKEN  
Cremet  torskesalat  med  æbler,  asparges  og  syltet  fennikel  

Æg  og  rejer  med  salat,  tomat  og  kryddermayonaise  
Kalvefilet  med  bacon,  østershatte  og  løg  
Dansk  ost  med  portvinssyltede  valnødder  

kr.  155,-  
  

KØDKLASSIKER  
Steak  af  kalvefilet  med  bagt  kartoffel,  kryddersmør  og  bagte  rodfrugter  

kr.  145,-  
  

FISKEKLASSIKER  
Smørstegt  rødspætte  med  nye  kartofler  og  fennikelsmørsauce  

kr.  145,-  

  

FILTERKAFFE OG TEA

1 KOP 20 KR. 

LILLE KANDE 35 KR.

STOR KANDE 80 KR.

AMERICANO

Dobbelt espresso fortyndet med vand I modsætning til traditionel espresso                                                         
nydes denne drik ofte ”American style” med mælk og/eller sukker

30 kr.

CAFE LATTE

En enkelt shot espresso. og 2dl. steamed mælk

35 kr. 

CAPPUCCINO

En enkel shot espresso,1dl. mælk og 1dl. mælkeskum. Kakao drysses ovenpå

45 kr.

CAPPUCCINO CIOCOLOCINO

Almindelig cappuccino toppet op med vanille og chokolade

45 kr.

CAFÉ AU LAIT

En enkel shot espresso serveres med varm mælk  

35 kr.

CAFE MOCHA

Dobbelt espresso 2 cl chokoladesirup Steamet mælk  Flødeskum og chokolade

45 kr. 

VARME
DRIKKEVARER

VINKORT
RØDVINE
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CHAI LATTE

Kop te med skummet mælk, drysses med kanel

35 KR.

VARM CHOKOLADE 

 70% Belgisk chokolade med mælk toppet med flødeskum

45 KR.

CAFE CONQUISTADOR

Cappuccino med 3 cl Kahlua, toppet op med flødeskum og chokolade

  55 KR.

CAFE NAPOLEON

Cappuccino med 3cl. cognac, flødeskum og chokoladedrys

60 KR.

CAPPUCCINO ROYALE

Cappuccino med 3 cl  Grand Marnier og flødeskum

60 KR.

IRISH COFFE

Sortkaffe med  Irish whisky Flødeskum og kandis

55 KR.

AFFOGATTO

Ganske enkelt, lækker italiensk gelato druknet i espresso

35 KR. 

IS-CAPPUCCINO

Et shot friskbrygget espresso Hældes over is og tilsættes 1 dl kold mælk

55 KR.

VARME
DRIKKEVARER

VINKORT
RØDVINE
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DAGENS KAGE  
25 KR.

DAGENS KAGE MED EN KAFFE ELLER TEA  
45 KR.

DAGENS KAGE MED EN LATTE ELLER CAPPUCCINO  
55 KR.

PETIT FOUR  
35 KR.

ØL  
30 KR.

SODAVAND  
25 KR.

ØSTERGAARDS ÆBLEMOST FLERE VARIANTER  
25 KR.

STOR GLAS HUSET VIN HVID ELLER RØD  
45 KR.

LILLE GLAS HUSET VIN HVID ELLER RØD  
35 KR.

MARTINI FLERE VARIANTER 5 CL.  
45 KR.

MARTINI COCKTAILS 
65 KR.

CAMPARI 5 CL.  
45 KR.

CAMPARI COCKTAILS  
65 KR.

AVEC OG DRINKS 

I baren har vi naturligvis et stort udvalg i avecs og drinks. 
Spørg venligst en af vores tjenere for mere info.

PAUSE-
MENU

VINKORT
RØDVINE


