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VELKOMMEN TIL CENTRALEN I THY

Far vi blev Centralen, begyndte vi med at Iytte til stedet.

| fortellingerne om den gamle telefoncentral i Doverodde l&ste vi om et sted, man gik hen for at skabe forbindelse.
Et samlingspunkt. Et sted, hvor mennesker rakte ud til hinanden. Den tanke tog vi med os.

| dag er Centralen igen et sted for forbindelser - bare omkring bordet og i den gamle kabmandsgérd.

Vier en del af et starre feellesskab omkring kunst og natur her i omradet. Vi ser os selv som et bindeled - et sted hvor
lokale og besagende kan mades, og hvor smag, sted og mennesker ha@nger sammen.

Vi tror pa, at mad kan det samme som telefonen kunne dengang: forbinde mennesker. Nar vi spiser sammen, deler vi
mere end smag. Vi deler samtaler, grin, stilhed, historier og gjeblikke. Det er det rum, vi ansker at skabe her.

For os begynder et godt maltid lenge far, det lander pé tallerkenen. Det begynder hos dem, der dyrker, passer, haster
og producerer. Derfor arbejder vi med lokale og danske rdvarer og lader seesonen bestemme retningen. Révaren er
centrum i vores kakken - ikke som en trend, men som en respekt.

Som en naturlig forleengelse af den tanke etablerer vi ogsé vores egen lille krydderurtehave ved Centralen.
Det giver os en endnu teettere vej fra jord til bord - og bringer naturen helt ind i kakkenet og pa tallerkenen.

Vi gar efter Det @kologiske Spisemarke i salv. Det betyder, at en stor del af vores rdvarer er gkologiske, og at vi aktivt
vaelger kvalitet med omtanke. Samtidig samarbejder vi med Daka ReFood for at sikre, at mindst muligt gér til spilde,
og at vores madaffald handteres ansvarligt. For os er det en naturlig del af at drive restaurant - ikke noget, der skal
pyntes pa.

Bagerst i menukortet finder du en oversigt over vores lokale leverandarer og samarbejdspartnere.
Vi haber, du har lyst til at lere dem bedre at kende.

Tak fordi du er her.
Vi glader os til at have dig ved bordet.

Velbekomme.

Kerligst
Bob & Laerke

Vi tager forbehold for @ndringer i menuen, da vi arbejder med lokale og sasonbaserede révarer.
Ved Allergener sparg vores personale.



SIG”NATUR”
RETTER

Serveres fra kl. 11:00-16:30

Hjemmebagt Bolle med Thise Thyboost og hjiemmelavet marmelade 65 kr.
(serveres frakl. 10-11)

Smushi tallerken med sma rugbradsfristelser:

50 kr. pr. stk. 3 stk. for 140 kr.
Kan fas glutenfri

Valg mellem:

- Kartoffel. Traffelmayo, syltede bagehatte, friterede lag, seblekompot og pyntegrant.
- Neddesteg. Breendenaldepesto, syltede radleg, granne asparges samt artespirer.

- Krydderrullepalse. Italiensksalat, sky samt lag, pyntet med karse.

- Fiskefrikadelle. Karrysalat, citrusperler, dild og fennikel.

- Sol over Doverodde. Raget sild, pisket blomme, lag/agurke-relish, pyntet med grant.
- /g med rejer. Urtemayo, kaviar, radiser, skorzonerrod, pyntet med grant.

Lille Sommer 175 kr.

Valg mellem:

- Sommersalat. Nye kartofler, baelgerter, spaede guleradder, med higmmebagt brad
(Vegetar/Laktosefri)

- /rtebygotto m. citronolie, thyboost, serteskud og friske urter samt higmmebagt brad
(Vegetar)

- EnFlappet Salat. Grillet flapsteak, poppet kapers, &rter, ribs, peberrod samt estragon.

- Gentralens Butterdejsskal med kylling, gren asparges, sprade guleradder, baelgarter og
friske urter.

Stor Sommer 265 kr.

Valg mellem:

- Schnitzel med nye kartofler vendt i persille og smar, svampe 0g grenne asparges.

- Stegt Radspaette, med nye kartofler, urtesmer, grillet citron, samt rdmarineret ribs.
- Vlegetarstykke af ingridaerter og svampe pé bygotto, samt syrlig salat.

Til De Kaere Barn 85 kr.

Vaelg mellem:

- Toast med ost og skinke, ketchup, gnavegrant og frugt

- Fiskefrikadelle, rugbred, remoulade, gnavegrant og frugt

- Tartelet m. kylling, eerter og spaede guleradder, gnavegrant og frugt
- Centralens koldskél med hiemmelavede kammerjunker

Til Den Sade Tand

Ved allergener sparg vores personale.

- Moccalagkage 75 kr.

- Rabarberlagkage (glutenfri) 75 kr.

- Fragilitéroulade med jordbar og breendt italiensk marengs 75 kr.

- Citronmanekugle (glutentri/laktosefri) 25 kr.

- Hindbaersnitte 45 kr.

- Mormor Kringle 45 kr.

- Vildis. 30 kr. Sperg personalet UH
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UDSTILLINGSMENU

Levende Landskaber/Frgsamlerne
Juni-August

3-retters menu 359 kr.
Tilkab af vinmenu med eller uden alkohol 185 kr.

Forret
Raget Hellefisk - Rogn - fed créme fraiche - Kartoffel gaufrettes - Citronpuré

Vin: Guldbaek Vingard Lush Green
Alkoholfri Vin: Arensbak Rosé

Hovedret
Plukket Lam El. Vegetarstykke - Knuste kartofler - Rodfrugtpuré - Agurkerelish

Vin: Guldbaek Vingard Riesel Orange
Alkoholfri Vin: Arenshak Red

Dessert
Hj. Koldskal - Vaniljesyltede Jordbaer - Junkerknas - Havens Blomster

Vin: Guldbaek Vingard Epilog
Alkoholfri Vin: Effervescent

Y

CENTRALEN



VINKORT

FRA GULDBAK VINGAARD
(AKOLOGISK)

Bobler:

1GLAS 95 kr.
1FLASKE 425 kr.

- Prima. Méthode Traditionnelle. Boblende Rosé

Aroma med primaer frugt i form af rade baer, syrligt &ble og citrus. Rank og frisk vin.

- Primo. Méthode Traditionnelle,

Spradt grant &ble. Ren og frisk med noter af citrus. Behagelig syrestruktur.

Rosévin:

- Gentle Pink, Cabaret Noir Cuvée

Rade og merke baer, tarret frugt og en vedvarende eftersmag.

Hvidvine:

- Lush Green, Cabernet Blanc Cuvée

Frisk og aromatisk med noter af gren peber, &rt, lime og hyldeblomst - en livlig vin.

- Muscaris

Lychee og hvide blomsternoter. Citrus og grent &ble, En vin med lavere alkohol og
balanceret sedme og strejf af ingefeer.

- Riesel

Grapefrugt og lime, mynte, solbaer og urtede noter. God krop og smagsintensitet.

- Solaris

Stikkelsbeer og &ble, peere og kvaede. Fin kompleksitet og balance. God mineralitet
og tekstur. Moden frugt.

- Barrique, Solaris

Mirabelle, kvaede, toasty med hints af vanilje. Frisk frugt og behagelige noter af tree
og ristet hasselnad fra lagring pé eg.

- Riesel Orange

Noter af tarret abrikos, moden frugt og udviklede fadnuancer. Teet struktur og lang
eftersmag.

Hedvin af @blebrandy
pr. glas, 6 ¢l. 75 kr.

- Epilog, Pommeau

Byder pé rig aebleessens, varme og noter af egetree.

« Furvus. Pommeau

En unik mix af &blebrandy, kryokoncentreret ablejuice og honningbaer-vin.

- Solbar

En karakterfuld blanding af ablebrandy, kryokoncentreret aeblejuice og solbarvin.

Brandevin:
pr. glas 2 cl. 55 kr.

- Druebraendevin

Denne aromatiske druebraendevin er lavet af kvas fra fuldmodne Solaris-
og Muscaris-druer.



VINKO R'I' 1GLAS 95 kr.
1FLASKE 425 kr.
FRA ANDERSEN WINERY
(OKOLOGISK)
Gin og Tonic: - Sparkling Gin & Tonic 10,5 %
En mousserende cocktail produceret pé traditionel metode. Tonicen er produceret
af kinabark, citrongraes og krydderier og ginnen er destilleret med masser af urter og
enebar.
Dessertvin: - Rondom Ribs 10.5%
En mousserende dessertvin, fremstillet af danske ribs (Fra Thy @kobeer)af sorten
Rondom. Noter af friske ribs, stikkelshaer og rag.
Ablevin: - Rose Marie 2.0%

En sed mousserende gkologisk sblevin med lav alkohol procent. Rose Marie er frem-
stillet af tidligt hestede danske skologiske Ingrid Marie abler blendet med akologiske
solbar.

ALKOHOLFRI

FRA ARENSBAK
Bobler: - Arenshak Effervescent
Brusende babler. Base af Wuniuzao Longjing gran te. Fersken, stikkelshar og
citrongraes. Flgjlsbladt, men stadig spradt med en rund, lang eftersmag.
Rosévin: - Arenshak Rosé
Base af Wuniuzao Longjing gran te. Blomstret med brusende bobler. Hindbeer,
hyldebaer, hibiscus og rosenpeber.
Hvidvin: - Arenshak White
Base af Oolong te. Blomster, kvaede, citrontimian og melon. Tar med en flgjlsblad
mundfornemmelse.
Radvin: - Arenshak Red

Base af sort Shu Puerh-te. Sensommerbaer, lakrids og jordagtige noter.
Tor med en dyb, lang eftersmag.



KOLDE
DRIKKE

Thisted Bryghus @ fra Fad 50 cl.

- Thy @kologisk Pilsner 75 kr.
- Thy @kologisk Classic 75 kr.
- Thy @kologisk Humle 80 kr.
- Alkoholfri Classic 75 kr.

Thisted Bryghus @l pa Flaske

- Thy @kologisk Hvede - God at dele 50cl. 80 kr.

Vild Brus Sodavand: 33cl. 45 kr.

- Vaelg mellem: Ribs / Aronia / Havtorn / Rabarber / Mynte Stikkelsbaer

Vild Vand 33 cl.

- Danskvand med el. uden smag (Rabarber) 45 kr.
- Vild Vand uden brus 30 kr.

Thy @ko Saft: 25 cl. 40 kr.

- Vaelg mellem: Stikkelshaer / Havtorn / Solbaer / Rade Ribs / Ablemost /
Hvide Ribs & Aronia

VARME
DRIKKE

@kologisk Kaffe fra GNSK

Vaelg mellem Bkologisk sadmalk eller @kologisk havredrik

- Espresso: 25 kr.

- Dobbelt Espresso: 35 kr.
- Americano: 35 kr.

- Latte: 55 k.

- Cappuccino: 55 kr.

@kologisk Te fra A.C. Perch’s
Tehandel 45 kr

Valg mellem:

- Afternoon Blend (Sort te med appelsin, vanilie, hyldeblomst og granateeble)
- Green Palace (Gran te med appelsin og mango)

- Sea Breeze (Rooibos med havtorn)

- Green Jasmint (Gran jasmin te med mynte)

- Green Mandarin (Gren te med mandarin og kokos)

- Darjeeling (Sort te)

Andre [&kre varme drikke:

Valg mellem @kologisk sadmelk eller @kologisk havredrik

- Varm chokolade med fladeskum: 55 kr.
- Matcha latte med gkologisk honning: 55 kr.



LEVERAND@RLISTE/SAMARBEJDSPARTNERE

Vild Is

Med fokus pa det gkologiske, det lokale og det plantebaserede ansker de at tilbyde a&rlige fadevarer af bedste kvalitet. De tilbyder
gkologiske sodavandsis og plantebaserede fladeis (Vild Is/Vild Plante Is). @kologiske sodavand (Vild Brus) og @kologisk danskvand
(Vild Vand). Laes mere: www.vildis.dk

Thy @kobar
Thy @kobeer er en familieejet virksomhed, som dyrker frugt og beer. De dyrker, haster og forarbejder selv og laver drikkeklar saft af hgj
kvalitet. Laes mere: www.thyokobaer.dk

Thisted Bryghus
Siden 1902 har Thisted Bryghus forenet passion, stolthed og tradition i hver eneste al. Det handler om mennesker, og mest af alt - om
kaerlighed til det gode hdndvaerk. Laes mere: www.thisted-bryghus.dk

Guldbzk Vingard

Guldbaek Vingérd er en familiedrevet skologisk dansk vingard smukt placeret i det kuperede omrade ved landsbyen Guldbak syd for
Aalborg. Som en familiedrevet vingard leverer de haj kvalitet, der afspejler deres keerlighed til faget.

Laes mere: www.guldbaekvingérd.dk

ARENSBAK

ARENSBAK har dybe radder i Kabenhavn og er skabt af sommelier Emilie @st-Jacobsen og smagsdesigner Bram Kerkhof.

Med fermenteret te som det baerende element udvikler de alkoholfri vine med kompleksitet, struktur og gastronomisk dybde.
Ved World Alcohol-Free Awards 2024 blev ARENSBAK hadret med guld for Effervescent, salv for Rosé samt Commended for Red
- en anerkendelse af deres kompromislase tilgang til smag og hindvaerk. Laes mere: www.arenshak.com

Kraghgjgaard @kologi
@kologisk producent af grise- og oksekad med fokus p& smag, dyrevelfeerd og handvaerksmaessig kvalitet. De leverer rivarer med hgj
sporbarhed, tydelig oprindelse og stabile kvaliteter.

Thy Mikrogrant
Udvikler og leverer dyrk-selv mikrogrent lasninger med fokus pé kvalitet, enkelthed og stabil forsyning.
Med passion for frisk grant &ret rundt. Lees mere: www.thymikrogrant.dk

Vester Krogsgaard
De har et gnske om at lave fadevarer du og jeg kan vaere bekendt - og som vi er stolte af at leegge pé geaesternes tallerken.
Producerer gkologisk kylling, okse og and. Laes mere: www.vesterkrogsgaard.dk

Tavs og Lam
Tavs og Lam er en familie der elsker dyr og naturen. Med gérden "Skovly” i @ster Vandet Thy, var det oplagt at de skulle holde fr.
De er eminente som naturplejere - og s& smager de helt fantastisk. Lees mere: www.tavs-lam.dk

Gyrup Gard

En skologisk gard i Thy med fokus pa regenerativt landbrug, kvalitet og fuld sporbarhed. Under navnet Gyrup Gardmalt producerer de
bradkorn og héndvearksmalt af korn, der dyrkes, maltes og forarbejdes pa gérden.

Laes mere: www.gyrup.dk men tjek ogsd www.thy-whisky.dk

Erling Grenkjer Fiskeeksport A/S
Som en af Hanstholms &ldste virksomheder, har de siden 1967 og 3 generationer et keempe erfaringsfundament som de traekker pé
hver eneste dag. Deres fornemste opgave er at udvaelge den bedste fisk. Laes mere: www.eg-fisk.dk

Vibens Fryd
Vibens Fryd producerer gkologiske &g fra Thy og er ejet af gkolog Carsten "Bondemand” Sarensen. Carsten har et lille hansehold og sit
eget lille eggepakkeri, hvor alle ggene handpakkes. Laes mere: www.facebook.com/Vibensfryd/

Koldby Bageri
Koldby Bageri er et hyggeligt og velfungerende bageri med en historie p naesten 30 ar. Bageriet drives af Joan og Karsten Strgm, som
sammen har opbygget en solid forretning med et bredt udvalg af produkter og en loyal kundekreds. Laes mere: Koldbybageri.dk



Kyst - Frisk fisk fra Vestkysten

Vimener, at livet er for kort til ddsetun, makrel i tomat og frosne intetsigende fisk. Vi elsker makreller direkte fra bdden, radspatter
der spreeller og torsk der kun dufter af hav. Fisk skal veere frisk, lakker, varieret og udbuddet skal afspejle rstiderne og vejret. Vi
ansker at sprede den gode fisk fra vestkysten. KYST er dansk fisk af hgjeste kvalitet, leveret med grundig vejledning og teet kontakt.
Lees mere: www.kyst.nu

Andersen Winery ApS

Andersen Winery skaber mousserende vine i verdensklasse med udgangspunkt i danske frugter, baer og druer. Fra hjertet af Mols Bjer-
ge forenes innovation, handvark og natur i elegante bobler - med et unikt dansk udtryk. Siden 2015 har Mads Groom Andersen, Frantz
Maurice Scott Lundby og Morten Rinder Stengaard produceret frugtvin efter samme principper, som man gar i Champagne.

Laes mere: www.andersenwinery.dk



