Buffet

90 Sammensaet selv. Min. 10 pers.

7 retter - min. 200,-
pr. ekstra ret 20,-
Det kolde

2 slags sild m/carrysalat
Lakseroulade m/urtedressing

Rejer m/mayonaise

Reget butterfish m/baconflgde
Reget laks m/asparges

Gravad laks m/sennepsdressing
Kold laks en Belle Vue

Lakserulle m/mild flpdeost
Lakseterrin m/krydderurtecreme
Fisketerrin m/basilikum

Pastasalat m/rejer

Spegeskinke m/honningmelon
Hensepostej m/cumberlandsauce
/g m/kaviar

I:Aixed salat m/dressing

Alergget skinke m/svampe

Roget dyrekglle m/fennikelsalat og persilleolie
Letspraengt andebryst m/sma salater og
tranebserkompot

Kold tyndsteg m/marinerede bgnner
Osteanretning

Frugtsalat

Chokoladekage m/breendte mandler
Frugtteerte m/creme fraiche
Ostelagkager

Brgd og smer

OoOoooo Oooooobooooooooooooo

Det lune

Fiskefilet Florentine

Fiskefilet m/remoulade

Fisk og skalddyr i butterde;j
Laksefarseret rgdtungefilet m/urteflpde
Stegte blaeksprutter m/tzatiki

Lun leverpostej m/champignon og bacon
Kalkunbryst m/bacon

Andelar m/rgdkal

1/4 kylling m/agurkesalat

Tarteletter m/ hons i asparges
Mgrbradbgf m/champignon a la creme
Lammekglle m/hvidlpgskartofler
Rosastegt tyndsteg m/svamperagout
Herregardskinke m/lggteerte

Sma svinekoteletter i paprikasauce
Frikadeller m/kartoffelsalat
Redvinsmarineret svinekam m/urter

ooobooOoOooooooooood

Kaffe

Kaffe m/chokolade 22,-
Kaffe m/smakager 30,-
Kaffe m/kransekagekonfekt 35,-
Cognac fra 28,-
Liker fra 25,-

Natmad

91 Aspargessuppe 40,-
92 Fiskesuppe 40,-
93 Stort ciabattabred m/skinke og ost 40,-
94 Klar suppe m/boller 45,-
95 Gre¢ntsagssuppe 45,-
96 Minestronesuppe 45,-
97 Fransk lggsuppe 45,-
98 Shitter eller sandwich (3 stk/pers) 45,-
99 Frikadeller m/kartoffelsalat 45, -
100 Croissanter m/3 slags fyld 45,-
101 Reget landskinke m/melon og lun rgreeg 45,-
102 Muligatawni 50,-
103 Forskeliige grgntsagsteerter m/ mix salat 50,-
104 Aggekage m/bacon og purlgg 50,-
105 Gammeldags biksemad 50,-
106 Forloren skildpadde m/smilende seg 60,-
107 Skipperlabskovs 60,-
108 Pglse- ostebord 60,-
109 Lun glaceret herregardsskinke m/salat,
dressing og rugbred 75,-
110 Fiske- skalddyrsbuffet 100,-

Stor morgenbuffet 55 -

Der er selvfglgelig overnatningsmuligheder i
forbindelse med Deres arrangement.

Skulle De have andre gnsker, end vi har foreslaet,
klarer vort velrenomerede kgkken ogsa dette, De kan
derfor frit eendre menuen, til den rigtige kombination
er fundet.

Vi byder Dem velkommen som geest.

Age Vinther
Restaurator og chefkok



Menu

Selskaber



Januar
Februar
Marts

Supper Supper
1 Hgnsebouillon m/kalrede og hgnsesoufflé 40,- 21 Aspargessuppe m/2 slags asparges 40,-
2 Hummersuppe m/ingefeer og vinterurter  45,- 22 Artesuppe m/ristede muslinger
3 Sneglesuppe m/hvidlgg og persille 50,- og basilikum frites 45,-
4 Jomfruhummerbisque m/trgffelcroutons  55,- 23 ltaliensk minestronesuppe 45,-
Forretter 24 Persillesuppe m/3 slags souffleboller 50,
5 Reget svinemgrbrad m/tranebeerflpde 40,- Forretter
6 Orangebagt brosmefilet m/hummercreme 45,- 25 Fiskeroulade m/krydderurtecreme 40,-
7 Kold dueroulade m/rgget kammusling og 26 Parmaskinke m/honningmelon 45,-
auberginevinaigrette 55,- 27 Forarssalat m/lufttgrret gasebryst 50,-
8 Blinis m/3 slags rogn 55,- 28 Frikassé af friskpillede rejer og asparges  60,-
Til alle forretter serveres brgd og smgr. Til alle forretter serveres brgd og smgr.
Mellemretter Mellemretter
9 Sed peberrodsgranité 25,- 29 Rabarbergranité m/ingefeer 25,-
10 Ablesorbet m/akvavit 25,- 30 Hyldeblomstsorbet m/syltet appelsin 25,-
Hovedretter Hovedretter
11 Stegt gasebryst m/skorzonerodsfrikassé 31 Redvinsmarineret svinefilet m/rgdvinssky 115,-
og hgnsesky 125,- 32 Kalvebryst m/mild rosa pebersauce 130,-
12 Vildsvinekglle m/urteragout og tomatsky 130,- 33 Perlehgnebryst m/timian-flpdeost
13 Kalvefilet m/balsamicokal og og kalvesky 135,-
calvadossauce 135,- 34 Lammefilet og culotte m/grov senneps-
14 Citronglaceret oksemgrbrad sauce og tomat-basilikummarmelade 145,-
m/dijonsauce 140,-

Til alle hovedretter serveres drstidens
Til alle hovedretter serveres drstidens grentsager samt dagens kartoffel.
grentsager samt dagens kartoffel.

Oste
Oste 35 Brie de meux m/syltede valngdder 35,-
15 Lune osterboller m/solbeer og persille 35,- 36 Lille ostetallerken 35,-
16 Gorgonzola m/honningmarinerede
vinterurter 35,- Dessert
37 Negddekurv m/3 slags hjemmelavet is 40,-
Dessert 38 Chokolademousse m/kompot af grgnne
17 Vanillesoufflé m/syltede beer i likgr 40,- tomater og abrikoser 45,-
18 Galianoparfait m/baer-coulis og 39 Nougatfragelité m/solbaersorbet 45,-
sprod karamel 45,- 40 Lun rabarberteerte m/ngddeiscreme 50,-
19 Kafferoulade m/hvid chokoladesorbet 50,-
20 Chokoladeovertrukket peere fyldt med
pistacie hertil vanilleis 55,-
Husets selskabs vinarrangement 178,- Husets Chilenske vinarrangement 198,-

Kir
Husets selskabsvine, rged og hvid.
1 gl. dvello dolce, ltaliensk dessert vin

Vina Tarapacé, Brut Chardonnay casablanca Valley
Vina Tarapacé, Sauvignon Blanc, Maipo Valley
Vina Tarapacé Reservado Cabernet Sauvignon,
Maipo Valley

Vina Tarapacéa, Late Harvest




Oktober

August November
September December
Supper Supper
50 Flgdelegeret fiskesuppe m/let carrysmag 40,- 70 Vildtconsommé m/svampeblinis 40,-
51 Krabbeconsommé m/urter 45,- 71 Pighvarbisque m/sebleskum og purlgg 45,-
52 Kold tomatsuppe m/creme fraiche 45,- 72 Legeret jordskokkesuppe m/porrer og
53 Svampesuppe tilsmagt med cognac 50,- lakserogn 45,-
73 Skalddyrssuppe m/safran o
Forretter brosmeystrudz{) ¢ 50,-
54 Regget laks m/spinatflpde 40,-
55 Havkattesoufflé m/marinerede salater 40,- Forretter
56 Sylte af kuller m/kryddersennep og 74 Fasanterrin m/pickles af svampe 40,-
rgdbedesukat 45,- 75 Bagt torskefilet m/muslingeragout 45,-
57 Vagtel m/druer i portvin 50,- 76 Poulardroulade m/hummer og
. lpg-hindbeercoulis 45,-
Til alle forretter serveres brgd og smgr. 77 Letraget laksetatar m/aeggecreme 55.-
Mellemretter Til alle forretter serveres brgd og smgr.
58 Melonsorbet m/frisk timian 25,-
59 Keernemaelksgranité m/honning og citron 25,- Mellemretter
78 Redvinsgranité m/kanel 25,-
Hovedretter 79 Hyldebeersorbet m/abrikosskum 25,-
60 Unghanebryst m/timiansky og spinatflan 130,-
61 Kombination af oksefilet og andebryst Hovedretter
m/persillesky 135,- 80 Oksefilet m/langtidsbagt tomat og

62 Filet af sommerbuk m/kompot af peere, svampe a la creme 125,-
svesker og tranebeer 140,- 81 Abrikosstegt kalveculotte m/estragon-
63 Kalvemgrbrad m/flgdesauce og cremesauce 130,-
druer i sherry 145,- 82 Fasanbryst stegt m/bacon og savoykal
Til alle hovedretter serveres arstidens 83 ge.:rtll kraftig vildtsky med klrs.ebaer 135,-
jortekglle m/mandelstegte vinterurter
grentsager samt dagens kartoffel. og figensauce 140,-
Oste Til alle hovedretter serveres arstidens
64 Roguefort m/selleri og kommenkiks 35,- grontsager samt dagens kartoffel.
65 Bondebrie m/rgdvinskogt peere 35,-
Oste
Dessert 84 Indbagt gedeost m/baerkompot 35,-
66 Jordbaerroulade m/moccaskum 40,- 85 Camenbert stegt i olie m/solbaersyltetgj
67 Passionsfrugtbudding m/stikkelsbaerpuré og brgdcroutons 35,-
og gulerod i vanille 45,-
68 Solbaerpocheret paere m/vanille is Dessert
og citrustwill 45,- 86 Ngddeteerte m/kanelis og melonkompot  40,-
69 Indbagt hindbaeris m/appelsinkompot 45,- 87 Mazarinbagt seblekage m/chantilly creme 45,-
88 Kokosis m/karameliseret butterdej
og dadelcreme 45,-
89 Blgd chokoladekage m/blabaersorbet 50,-
Husets italienske vinarrangement  218,- Husets franske vinarrangement 248,-

Veneto, Spumante Chardonnay Brut

Fabiano, Soave Classico DOC, “Historical Line”

Fabiano, Valpolicella Classico DOC Castellani
1 gl. Moscato d’asti

Crémant d’Alsace Brut, René Muré
Pinot Blanc, Céte Rouffach René Muré, Alsace

Montagne-Saint-Emilion Appellation Controléez

1 gl. Muscat de Beaumes de venise

Huid- og rgdvin serveres ad libitum under middagen



