
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 
 

M A N I F E  S T 

§ 1 Limfjordens “Østers” og skaldyr er vores primære råvarer fra den bæredygtige 
“vilde natur” og de øvrige råvarer som sammensættes med skaldyrene kan være fra 
hele Verden, så smagsoplevelsen opnås. 

 
§ 2 Sanseoplevelsen, smag, indtryk og historien er det vigtigste. En autentisk 
nærværende oplevelse. Oplevelsen skal være enkel og ren, helst serveret i 
østersskallen. 

 
§ 3 Bæredygtige råvarer- naturens råvarer. 

 
§ 4 Drikkevarerne skal passe til råvarerne “det lækreste af det lækre”: Umami er en 
grundsmag ligesom surt, salt, sødt og bittert. ’det lækreste til det lækre’ 

 
§ 5 Østersmoderen af Bjørn Nørgaard hænger i østers- baren og udtrykker hvad du 
ser! Østers, natur, kærlighed, frodighed og forplantning, sanseoplevelser, livet. 
Østersbaren skal være minimalistisk og enkel. 

 

/  M E N U K  O R  T: 



 
1 LIMFJORDSØSTERS® Rå MED CITRON 

1 stk. ......................................................Kr. 40,- 

 

3 LIMFJORDSØSTERS® RÅ MED CITRON 
1 Royal Oyster 50cl. eller 1 glas bobler eller vin* 

Menu....................................................Kr. 175,- 

 

6 LIMFJORDSØSTERS® RÅ MED CITRON 
1 Royal Oyster 50cl. eller 1 glas bobler eller vin* 

Menu....................................................Kr. 300,- 

 
3 LIMFJORDSØSTERS® 

SIGNATURRET 

Alle østers er let flamberet  

Østerskongen, østers med låg, dampet i hvidvin med tang, med smør, hvidløg og 

persille 

Østers med vesterhavsost fra Thise og blåbær 

Østers med fermenteret hvidkål med persille på toppen 

1 Royal Oyster 50cl. eller 1 glas bobler eller vin* 

Menu....................................................Kr. 300,- 

 
6 LIMFJORDSØSTERS®  
SIGNATURRET 

Alle østers er let flamberet  

Østerskongen, østers med låg, dampet i hvidvin med tang, med smør, hvidløg og 

persille 

Østers med vesterhavsost fra Thise og blåbær 

Østers med fermenteret hvidkål med persille på toppen 

Østers med stenbiderrogn på cremefraiche 

Østers med røget musling og havtorn 

Østers med tonic water fra Hancock og gin med agurk på toppen 

1 Royal Oyster 50cl. og et 1 glas bobler eller vin* 

Menu....................................................Kr.600,- 

 

Muslingesnack, vælges en: 
Muslinger røget med rugbrødschips 
Muslinger i vinaigrette eller sæsonens muslinger med rugbrødschips  

Menu..................................................Kr. 65,- 

 

 



 
 

Lyksvad Bearii kaviar  

Glyngøre Shellfish er stolte over at samarbejde med Lyksvad, som er de eneste i 

Danmark som opdrætter stør og vi leverer 100% friske danske vare uden kunstige 

konserveringsmidler eller tilsætningsstoffer 

 

Baerii kaviar er rogn fra den Sibiriske Stør (Acipenser Baerii) Baerii er den mest 

udbredte kaviar type og stammer ligesom Beluga og Oscietra fra naturlige stør arter 

der har levet naturligt i farvande i og omkring Rusland og Iran. 

 

Lyksvad Bearii er letsaltet med dansk sydesalt fra Læsø og er ligesom vores øvrige 

produkter uden tilsætningsstoffer eller konserveringsmidler. Du får mermed den 

reneste og mest friske caviar smag. 

 

10 gram Baerii kaviar, 3 Limfjordsøsters og 1 glas bobler  

Menu..................................................Kr. 350,- 

 

 

Lyksvad Bearii kaviar, serveret i dåse med perlemor ske 

10 gram..................................................Kr. 175,- 

30 gram..................................................Kr. 500,- 

50 gram..................................................Kr. 850,- 

 

 

 

 

Vores danske kaviar og østers er et fantastisk match og en sanseoplevelse  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
OYSTER STOUT BRYGGET PÅ FRISKE 
LIMFJORDSØSTERS, EN LET STOUT ØL. 

Friske østers tilsættes under brygningen og giver øllet en sofistikeret smag af 
mineraler, malt, ”vild natur” med duft af engelsk lakrids. Østersen er betragtet 
som et elskovsmiddel igennem tiderne. XO er slang for ”hugs & kisses”. Glyngøre 

Shellfish har gennem en årrække ud- viklet på en østers øl og nu har vi sammen 
med Fur Bryghus lavet Oyster Stout 

1 øl 50cl. ................................................ kr. 65,- 
 
 

ITALIENSK HVIDVIN* 

”DEN HVIDE AMARONE” 

Denne hvidvin er produceret af 100% Garganega druer, der er dyrket på Sartoris 
egne vinmarker i Veneto området i Italien. Druerne er håndplukkede og 

omhyggeligt udvalgt og har ligget 40 dage til tørre. 
Sartoris historie går helt tilbage til 1898, hvor Pietro Sartori købte en vinmark og 
en lille kælder for at sikre stabile forsyninger af gode kvalitetsvine til sit hotel. 

Denne handling kom til at symbolisere grundlæggelsen af vinfirmaet Sartori. 

1 glas ...................................................... kr. 65,- 

1 flaske.................................................kr. 300,- 
 
 

SPANSK HVIDVIN (eller ROSE)* 

MESTA VERDEJO ORGANIC 

D.O. UCLÉS CASTILE 

Denne vin kommer fra Bodegas Fontana, som er et familiefirma med stolte 
traditioner og over 30 års erfaring i vinbranchen. Bodegas Fontana, der er i 
Cantarero Morales familiens eje, ligger ca. 100 km sydøst for Madrid i Spanien og 
råder over 500 hektar vinmarker i Cuenca provinsen i Castile-La Mancha regionen 

i det centrale Spanien. 
Denne vin er produceret af 100% organisk dyrket i Uclés, som ligger i Cuenca 

provinsen i Castile-La Mancha re- gionen i det centrale Spanien. 
Det er en flot hvidvin med klar strågul farve, in- tens og frisk frugtduft med noter af 
græs, fennikel og hvid peber, frisk og sprød frugtsmag. 

1 glas ...................................................... kr. 65,- 

1 flaske.................................................kr. 300,- 

 



 
 

ITALIENSKE BOBLER* 

BANFI TENER VINO SPUMANTE BRUT SAUVIGNON 
Det er en flot mousserende vin med lys strågul farve, intens og delikat frugtduft 
med et strejf af fersken, tør, blød og velafbalanceret frugtsmag samt en blid 
eftersmag. 

1 glas ...................................................... kr. 65,- 

1 flaske.................................................kr. 300,- 
 

 

ITALIENSK HVIDVIN  

BANFI SAN ANGELO PINOT GRIGIO 

BRUT SAUVIGNON 

Det er en flot hvidvin med lys strågul farve og en intens, frisk og frugtig duft af bl.a. 
pære, banan, fersken og citrusfrugter. Smagen er livlig og vedholdende takket være 
det gode syreindhold, velafbalanceret og god til skaldyr 

1 glas ...................................................... kr. 75,- 

1 flaske.................................................kr. 350,- 
 
 
FRANSK HVIVIN 
Chablis J. Moreau & Fils 
J. Moreau & Fils blev grundlagt i 1814, da en ung mand ved navn Jean-Joseph 
Moreau slog sig ned i Chablis og giftede sig med en lokal vinhandlers datter. Efter i 
starten at have været en pioner i Chablis er vinhuset i dag en af de største og ældste 
producenter af Chablis-vine – kendt for deres store know-how og vinenes stil, der 
altid afspejler respekt for jorden.  
 

1 glas ...................................................... kr. 85,- 

1 flaske.................................................kr. 400,- 

 

____________________________________________ 
 
 

Hyldeblomst 33cl ................................. kr. 35,- 
 

Vand 50cl. fl. Østersbar ....................... kr. 20,- 

1 kop kaffe ............................................. kr. 20,- 



 
 

FANSKE BOBLER* 

RIEFLÉ CRÉMANT D’ALSACE BRUT 

Ved foden af Vogeser bjergene mellem Strasbourg og Colmar i Frankrig ligger 
Alsace. Ikke alene er dette smukke bjergområde med sine gamle kønne vinbyer 

som taget ud af en eventyrbog, men også Alsace vinene er en smagsoplevelse helt 
for sig selv. Den har været lagret i 12 til 18 måneder på ståltanke. Det er en vin, der 

er særdeles velegnet til aperitif, forret- ter, fjerkræ eller fiskeretter. Vinen bør 
serveres afkølet. 

1 glas ...................................................... kr. 80,- 

1 flaske ................................................kr. 350,- 
 

CHAMPAGNE JEAN PERNET                                                                                           
RÉSERVE BRUT GRAND CRU                                                                                           
Jean Pernet ligger i Mesnil Sur Oger i hjertet af Champagne. Vinstokkene er 
gennemsnitligt over 30 år gamle, og der høstes manuelt. Vinifikation og opbevaring 
sker i temperaturregulerede kældre, og vinene sælges dels på hjemmemarkedet og 
dels i mange andre lande både i og uden for Europa. Fra sølle 1 hektar Grand Cru-
marker i Epernay laves der årligt blot 6.000 flasker af denne flotte Réserve Brut Grand 
Cru Chardonnay Champagne. Jean Pernets Grand Cru-marker har et stort indhold af 
kalk og fossiller, som her giver Chardonnaydruen en flot mineralitet. 

1 g las .....................................................kr. 210 ,- 

1 f laske .....................................................kr. 800 ,- 
 

 
FRANSKE BOBLER 

POMMERY CHAMPAGNE BRUT ROYAL 

Pommery det første vinhus, der har opnået  
både ISO 9001 og ISO 14001 som garanti for 

kvaliteten af deres produktion og som et tegn på deres flotte intentioner om at 
bevare deres mest værdifulde arv: jorden. Naturlig elegance og en “nyd-livet” 
indstilling er kendetegnende for Champagne Pommery, hvis slogan lyder: 

“Almindelige dage kan også have ekstraordinære øjeblikke”. Denne Brut Royal fra 
Pommery er produceret af 2/3 Pinot Noir og Meuniers samt 1/3 Chardonnay 

druer, der er dyrket i Champagne området i Frankrig 

1 glas ....................................................kr. 195,- 

1 flaske.................................................kr. 740,- 

 



 
 

 
FRANSKE BOBLER  

Årgangs Champagne Jean Pernet Millésime Brut Grand Cru 2011 

 
Fra sølle 1 hektar Grand Cru-marker i Epernay laves der årligt blot 6.000 flasker af 
denne flotte Millésime Brut Grand Cru Chardonnay Champagne. Jean Pernets Grand 
Cru-marker har et stort indhold af kalk og fossiller, som her giver Chardonnay-druen 
en flot mineralitet. Denne vin er produceret af 100% Chardonnay-druer, der er dyrket 
på vinstokke, som gennemsnitligt er over 40 år gamle, og den har været lagret fire år 
i Jean Pernets kældre, inden den er blevet sendt på markedet. 
Det er en flot, skarp og fokuseret Champagne, der med sin fine mineralitet og ranke 
fremtoning virkelig viser, hvad Champagne-området kan – og hvorfor stedet er unikt. 
Den gyldne farve med et grønligt skær efterfølges af en intens og velstruktureret duft 
med noter af modne frugter og ristet brød. Smagen er helt i top med masser af finesse 
og elegance efterfulgt af en lang, sprød og tør eftersmag. En meget elegant 
Champagne med fine, vedvarende bobler. Mens almindelig Champagne ikke skal 
henlægges længe, men bør drikkes inden for 2 år, efter den har forladt producenten, 
kan årgangschampagne som denne sagtens henlægges 10, 15, 20 år eller længere. 
 

1 g las .....................................................kr. 255 ,- 

1 f laske .....................................................kr. 1055 ,- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Østers historien 

Verdens største naturlige vilde bestand af den oprindelige europæiske østers (ostrea 
edulis) findes i Limfjorden, hvorfra de bliver fisket på bæredygtig vis (MSC-
certificeret).  

Østersene fiskes i takt med naturen, alt efter hvad den ”frie vilde natur” tilbyder. 
Østersfiskeriet i Limfjorden viser at vi kun i visse år, kan regne med en betydelig 
bestand af østersene, nogle gange dør østersene af frost eller formerer sig ikke om 
sommeren på grund af lave vandtemperaturer.  

Østersbestanden vil derfor altid være svingende. Der vil dog altid komme nye til, 
således at bestanden ikke forsvinder - og kommer der en række varme somre med et 
kort mellemrum, så vil bestanden komme op igen.  

Østersene er meget kødfulde, faste i kødet med en intens mineralsk smag, 
sødmefulde eller nødagtige i smagen - alt efter årstiden.  

Limfjorden har en stor vandgennemstrømning, det rette saltindhold og føde i 
vandet, der er ideelt for østersene, hvilket gør dem særligt store.  

Østersfiskeriet går helt tilbage til stenalderen, (ca. år 4000 f.Kr.) hvor østersen havde 
en stor udbredelse. Arkæologer har fundet tusindvis af østersskaller i 
køkkenmøddinger.  

Alt dette og meget mere gør den europæiske østers til noget helt unikt, vi værner 
om og elsker. 

 

 

 

 

 

 

Bestil østers og vare leveret til din dør: www.frafjordtilbord.dk 


