
Vi anbefaler, at du vælger 3-4 retter 

We recommend 3-4 dishes

Al ac a r t e

A l a c a r t e

SNACKS

Friske og syltede gr øntsager  med rygeostcreme
Fresh and p ickled vegetab les with  smoked cheese

Baby kys østers, grøn chil i &  kimchi
Baby kiss oisters, green chill & kimchi

Grillet musling & svampe på spyd med persille
Grilled mussel & mushrooms on skewer with parsley

95,-

39,-

stk

MINDRE RETT ER — SMALLER DISHES 

Grillede hvide asparges, persille ,  æggeblomme & umodne ferskner
Gril led whi te asparagus, parsl ey, egg yol k & unr ipe peaches

155,

-

Gule beder , syltet fennike l, ri cotta & mandelsauce
Yellow beets, p ickl ed fenne l, r icott a & al mond sauce

135,

-

Saltet rø df isk , syltede gulerø dder, sel leri & zalottiblomster
Salte d red  fi sh, p ickl ed ca rrot s,  ce ler ia c & fig leaves 

165,

-

Tatar, vester havsost, kål & syltede agurker
Tartare, aged chees e, c abbage & pickl ed cucumbers

145,

-

Glaseret pindsvinepigsva mp, hyldeblom st, syltede løg & ar omatisk sauce
Glazed lion's mane, el derflower, p ickl ed onions & aromat ic sauc e

175,

-

STØRRE RETT ER — LARGE R DISHES 

Gril let ma krel  med ærter , syl tede hvide r ibs og musl inge sau ce
Gril led mac ke rel with  peas, p ickled whit e currant s and mussel sauc e

185,

-

Seller i, grø nkå l, sennepskor n, syltede bær & sherry 
Celer iac , kale, must ard see ds, p ickl ed berr ies & sherry

185,

-

Gril let lam, g rønne aspar ges & fermenter et pebersauce
Grilled lamb, green asparagus & fermented pepper sauce

215,-

OSTE OG SØDT — CHE ESE AND SWEETS

3 udvalgte oste fra Norden med gar nit ure & ristet rugbrød
3 chees es from the Nord ics with garni sh & toaste d rye

155,-

Chok ola deg ana che, r aba rber , ri stede kerner & solbær blade
Chocola te mousse, rhubarb , toast ed see ds & black currant leaf s

105,-

Sødskær mspa rfai t, roser & cider
Sweet ci cel y parf ait, roses & cider

105,-

Sødt til kaffe eller te
Swe ets for coffee or tea

40,-

65,-



M e n u e r

M e n u e r
HARLO

Dagens menu 4 eller 6 retter 

Menu of th e day 4 or 6 courses

500/775,-

Grillede h vide asparges , persille, æggeblomme & 
umod ne ferskner

Gril led whi te asparagus, parsl ey, egg yol k & unr ipe peaches

Tatar, vesterhavso st, kål & syltede as ier* 

Tartare, aged chees e, c abbage & pickl ed ghe rkins 

Gri llet makrel  med  ærter,  sy ltede hv ide  rib s og  
mu sli nge sau ce

Gril led  mac ke rel wit h peas, p ickled  whit e currants and musse l 
sauc e

Sel leri, grøn kål, sennepsko rn,  

syltede bær & sherry *

Celer iac , kale, must ard see ds, p ickl ed berr ies & sherry

Grillet lam, grønne asparges & fermenteret 
pebersauce 

Grilled lamb, green asparagus & fermented pepper

Choko ladeganache, rabarber, 

risted e kern er & solbærblade

Chocola te ganache, rhubarb , toast ed see ds & black currant leaf s

*Kun på 6 re tters menu

*Only for 6 course menu

Vin menu /win e menu 4/6 glasses

425/595,-

Eksk lusiv vin menu 4/6 glasses

850/1090,-

FULD HARLO

6 retter, vin menu , kaffe & sødt 

Full Harlo – 6 courses , winemenu, 

coffee & petit four 

1295,-

GRØNTSAGSMENU 

Dagens grøntsagsmenu 4 eller 6 retter 

Vegetable menu of th e day 4 or 6 courses

(sa mt li ge retter nedenfor er el ler kan serveres ”vegansk” all

dishes below can be served ”vegan”) 

500/775,-

Grillede h vide asparges , persille, æggeblomme & 
umod ne ferskner

Gril led whi te asparagus, parsl ey, egg yol k & unr ipe peaches

Gule beder, syltet fennikel 

ricotta & mandelsauce* 

Yel low beets, p ickl ed fenne l, oat milk

r icott a & al mond sauce

Glaseret pin dsvinep igsvamp, hyld eb lomst, 

syltede løg & aro matisk sauce

Glazed lion’s mane, elderflower, 

pickl ed onions & aromat ic sauce

Sel leri, grøn kål, sennepsko rn,  

syltede bær & sherry  

Celer iac , kale, must ard see ds, p ickl ed berr ies & sherry

Gri llede rødbeder, kålsku d & blåbærsauce

Gril led beets, kale shoot s & blueberry sauce

Sød skærmsparf ai t, roser & cider
Sweet ci cel y,  roses & cider

*Kun på 6 re tters menu

*Only for 6 course menu
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