MEYERS i TARNET

34 meter over gadeplan — hvor tirn og tagryg medes —
byder Mevers op og indenfor i Tarnet pa Christiansborg.

Restaurant Tarnet ligger i Folketingets gamle pulterkammer,
hvor buster og statuer indtil 2014 stod gemt og glemt for
offentligheden. Nu har de fadet nyt liv i en spisesal,
som pa én gang er imponerende og intim,

Her vogter Thorvaldsens 200 ar gamle lgver stolt
over maltidet, og selv om der er 11 meter til loftet,
tager menukortet sit udspring i det jordneere.

Vores dygtige kokke fejrer det klassisk danske med respekt for

fortiden og sans for nutiden. Vi hylder den danske madskat og

puster nyt liv i de retter, der er blevet spist i kongeriget gennem
arhundreder. Det er mad med saft og kraft, der forteeller om

mennesker, begivenheder og landvindinger, der har formet det

Danmark, vi kender i dag. Fra fleeskeretter og husmandskost til
leverpostej med franske fornemmelser og smgrrebrgdets ve;

fra pausespise til gastronomisk vartegn.



FROKOST

KL.11.30 - 15.00

DEN UDVALGTE
DKK 295

2 stykker smgrrebrgd
(valgt pd dagen af kakkenchefen)
1 stort glas gl eller
1 glas af husets vin eller sodavand
og filtreret vand.

DET KOLDE BORD
DKK 425

Bestilles af mindst to personer ved bordet
Laks, redspaettefilet, roastbeef og hgnsesalat
- serveres i skdle med brgd ved siden af.
1 glas af husets vin, gl eller sodavand, samt filtreret vand.

Efterfglgende serveres kaffe/te og dagens kage.

FROKOST
KL. 11.30 - 15.00



SMORREBROD

KL. 11.30 - 15.15

HAVET

Tarnets stjerneskud DKK 185
med smg@rdampet og sprad rgdspeette, citronmayonnaise,

handpillede rejer, citronperler, tomatsne og caviar.

Serveres pd smarristet franskbrad

Hvide asparges med handpillede rejer DKK 125
a@ggecreme, syltede perlelgg,
smilende &g, kartoffelchips og lggaske

Varmrgget laks DKK 125
med citroncreme, vaniljesyltede granne tomater,
citronkaviar, hvide asparges-crudite og sprgdt

Rgget sild DKK 115
med purlggscreme, confiteret &eggeblomme, syltede perlelgg,
ristet boghvede, radise og tgrret eeggeblomme

Solbar-marineret sild DKK 105
med rosa peber, rygeost, let-syltet rgdbede og rgdbedestav

MARKEN

Kartoffel DKK 105
med ramslggsmayonnaise, syltede perlelgg,

sprgde lgg, agurk og lggakse

Letbagt gulerod DKK 105
med citronmarineret spidskal, syltede rgdlgg,
lgvstikkeemulsion, regede mandler og Vesterhavsost

Rgdbede DKK 105
glaseret i brombeerglace med rygeost,

syltede stikkelsbeaer og karamelliserede valngdder

Grgnne asparges DKK 105
med artepure, beaelge erter,
syltede hvide asparges, sprgd rug og stikkelsbaer

LANDET

Rart tatar DKK 135
med Igvstikkeemulsion, syltede perlelgg,

aeggeblomme, krydderurter og kartoffelchips

Roastbeef DKK 125
med kaperscreme, syltede grgnne tomater,
agurk og sprade lgg

Hjemmelavet krydret rullepglse DKK 115
med persillemayonnaise, e&ble, baconcrumble,
spr@d persille og sennepsmarineret friséesalat

Hgnsesalat DKK 105
med grillet hjertesalat, a&ble, bladselleri,
granne asparges og ristet boghvede

SMORREBROD, FROKOST
KL. 11.30 - 15.15



OST & DESSERT

KL. 11.30 - 16.00

OST

Alle oste serveres med hjemmelavet spragdt og sgdt

3 oste DKK 95
5 oste DKK 145
Rad Lgber

Mild og harmonisk smag, der eksploderer i munden
0g smelter pa tungen

Hegelundgaard blaskimmel
Smager af ananas, bldskimmel, syre, umami, champignon,
blomster og lakridssirup

Havgus
Smager af karamel, salt, ngdder og en anelse stald

Gammel Knas
Smager sgdt af frugt og teellet keernemaelk
Syrlig, bitter, salt, umami

Hvid Dame
Harmonisk balance mellem fedt og syre - smelter i munden
Syrlig, frugtig med noter af ananas og melon

Lagkage DKK 85
Chokoladetallerken DKK 65
Dagens kage DKK 55

OST OG DESSERT, FROKOST
KL. 11.30 - 16.00



AFTEN

A LA CARTE

SNACKS

Mini snobrad
med rygeost og aske

Varmrgget laksemousse
pa spradt brad

FORRETTER

Rart tatar
med confiterede eeggeblommer,
sprad kartoffel, sylt og krydderurter

Grgnne asparges med handpillede rejer
grillet hjertesalat, syltede stikkelsbeer,
citroncreme, citronperler og tomatsne

Letbagt citron marineret spidskalsalat (v)

med lgvstikkeemulsion, syltede rgdlgg,
rggede mandler og Vesterhavsost

HOVEDRETTER

Smgrstegt multe
med cremet muslingesauce, beelgeerter,
syltede skalottelgg, asparges og bladselleri

Grillet oksefilet

KL. 17.30 - 21.00

med rgdvinssauce - sauce meettet med urter
og finthakkede skalottelgg, farvede gulergdder og syltede ribs

Hvide asparges (v)

med brunet smgrsauce, karamelliserede hasselngdder,

syltede hvide asparges og friséesalat

SIDES
Serveres som deleretter til hovedretterne

Blandet salat
med karvelvinaigrette, ristede kerner,
friske krydderurter og syltede skalottelgg

Danske kartofler
med urtesmgr og friske krydderurter

A LA CARTE, AFTEN
KL. 17.30 - 21.00

DKK 55

DKK 65

DKK 125

DKK 125

DKK 105

DKK 195

DKK 195

DKK 165



OST & DESSERT

KL. 17.30 - 21.45

OST

Alle oste serveres med hjemmelavet spradt og sgdt

5 oste DKK 145

Rad Igber
Mild og harmonisk smag, der eksploderer i munden
0g smelter pd tungen

Hggelundgaard bladskimmel
Smager af ananas, bldskimmel, syre, umami, champignon,
blomster og lakridssirup

Havgus
Smager af karamel, salt, ngdder og en anelse stald

Gammel Knas
Smager sgdt af frugt og teellet keernemaelk
Syrlig, bitter, salt, umami

Hvid Dame
Harmonisk balance mellem fedt og syre, og smelter i munden.
Syrlig, frugtig med noter af ananas og melon

DESSERT

Agurk DKK 95
syltet i hyldeblomstsaft, dild- og @&blegranité,

hyldeblomst-citronperler, vaniljesyltede gragnne abler og dildis

Jordbeer DKK 95
med sprad jordbaer-tuil, jordbeergranité,

hvid chokoladecreme og vaniljeis

OST OG DESSERT,. AFTEN
KL. 17.30 - 21.15





