Saesonmenuer & selskabsbuffeter 2026



Savdonmena

FORRETTER
Bagt kuller med selleripuré, brunet smar,
skummende muslingesauce og sauteret kal

Rart redbedetatar med mayo af Karl Johan svampe,
syltede bagehatte og sprad brioche

HOVEDRETTER

Wellington af dansk Jersey oksemarbrad, saltbagte skalottelgg,
karamelliseret lagpuré, traffelsauce og salat a part

Urtebagt dansk erred fra Vejle Adal med sauteret spinat og fyldt
Sauce Blanquette med porrer, fennikel og gulerod

DESSERTER
Klassisk citrontaerte med lemon curd og braendt marengs. Hertil vaniljeis

Broken cheese cake med syltede havtorn, kikse crumble, ostecreme
og couli af havtorn

7
Hovedveegten i seesonmenuerne er lagt pa kvalitet, smag og saesonernes ravarer.

Vi gor alt for at kebe disse ravarer, men af kvalitetshensyn og korte saesoner,
kan vi blive ngdt til at finde alternativer. 1’

- Kakkenchef Pauline Kleerke




Savdonmena

FORRETTER

Stegt hvid fisk med nye grentsager, Sauce Nage
fyldt med gulerod, sprad rug og urter

Blancherede hvide asparges med Sauce Hollandaise
pa ramslag, handpillede rejer og dild

HOVEDRETTER

Morkelsouffleret kylling med sauterede morkler, granne asparges
og skalottelagg. Hertil hensesauce med spradt kyllingeskind og sherry

Rosastegt oksemgrbrad med spaede grantsager, salat a part,
cremet estragonsauce og nye kartofler a part med lavstikke

DESSERTER

Rabarbermousse med rabarber broken gel, syltede rabarber,
skovmeerke-is og sprad tuile med skovmeaerkestav.

Cremefraichemousse med karamelliseret stikkelsbaerkompot,
stikkelsbeaersorbet og havrecrumble.

Allergener
@nsker du information om indhold af allergene ingredienser i vores retter,
kontakt festkoordinator Lars Raun Petersen rp@hotelvejlefjord.dk




Savdonmena

FORRETTER

Stegte kammuslinger med aertepuré, sauté af aerter, skalottelog
og bacon, hertil muslingesauce med eerteolie

Kartofler, skilt havgussauce med ramslggsolie, sprad rugcrumble,
radise-crudité, syltede ramslagskapers, urter og kartoffelchips

HOVEDRETTER

Rosastegt kalvemarbrad med nye lgg, sommerkal,
broccoliasparges, salat a part og cremet estragonsauce.

Menuniére stegt fladfisk med brunet smer, persille, skalottelag
og tyttebeer, fennikel og persillekartofler a part

DESSERTER

Jordbeerteerte med jordbaermousse, friske jordbeer,
koldskals-is og jordbaermarengs

Vaniljemousse med friske hindbeer, ribs, hindbaersauce,
ribs-sorbet og blad-tuile



Savdonmena

FORRETTER

Gravad krondyr med syltede graeskar, sprad grankal,
peberrodscreme og ristede graeskarkerner

Skindstegt sandart med grankalssauce. Hertil fyldt brunet
smgrsauce med aeble og hasselngdder

HOVEDRETTER

Stegt iberico med glaserede svinekeaeber, stegte kantareller og majs, stegt kal
og syltede sennepskorn. Hertil braiseret sauce og kartoffelkompot a part

Traffelsouffleret vagtel med confiterede jordskokker, karamelliseret
jordskokkepuré og jordskokkechips. Hertil Sauce Supreme med tyttebaer

DESSERTER
Mazarinkage med blommekompot, krokant, yoghurt-is og blommesirup

Meelkechokolademousse med broken gel pa karamelliseret
paere og whisky, paere- og kardemomme-is, citron-tuile



Savdonmena

FORRETTER

Marineret hummer med fennikel, rgrt fladeost fra Barrit mejeri,
fingerlime og hummerbisque

Sprade jordskokker, jordskokkepuré, syltede jordskokker, sprad grankal
og fyldt vinaigrette sauce med abler og pinjekerner

HOVEDRETTER

Rosastegt andebryst, kirsebeerglaserede radbeder, stegte kejserhatte
og gstershatte. Hertil andesauce med kirsebaer og Pommes Anna a part

Havtaskefilet med selleripuré, grillet selleri, palmekal og spred
grankal. Hertil radvinssauce monteret med brunet smar

DESSERTER

Vaniljemousse med kirsebaersorbet, kirsebeaer broken gel,
amarenakirsebaer og mandel-tuile

Gateau Marcel med blodappelsin-sorbet, broken gel af mandarin
og krystalliseret hvid chokolade med appelsin



Savdonmena

FORRETTER

Spradstegt brioche med svampeduxelle, traffel,
revet fyrtarnsost fra Thise og brgndkarse

Stegt jomfruhummer med syrlig hummersauce, sauteret
grankal med friske aebler og ristede hasselngdder

HOVEDRETTER

Rosastegt tyksteg med fermenteret hvidlagspuré, balsamicobagte lag,
syltede radlzg og Sauce Demi Glace

Lardobagt hvid fisk med smarpocheret porre, savojkal,
syltede romanescokal og fiskefumet

DESSERTER

Gulerodskage med syltede havtorn, havtornsorbet med
gulerod, fladeost fra Barrit Mejeri og gulerodscrudité

Dremmekage med kokoscrumble og jordskokke-is
Hertil lun karamelsauce med reduceret aeblesaft






FORRET PA TALLERKEN
serveres med kuvertbrad
og smer

Veelg mellem:

HOVEDRET PA BUFFET

DESSERT OG OST
PA BUFFET

Selikabicbuffet

Handpillede rejer, urtemayonnaise, hjertesalat, urter og sprad hvede

Varmrgget and med saesonens rdmarinerede rgde beer, kefir-creme med
urter, salte mandler og urtesalat

Citron- og urtemarineret kyllingelar
Rosastegt kalvetyksteg med timianbagte guleradder og gulerodscrudité
Urtebagt hvid fisk pa kal med fyldt Sauce Beurre Blanc

Sprad blomkal, syltede blomkal med urtemayonnaise og ristede
pinjekerner

To salater efter saeson
Ristede kartofler og estragonsauce

Focaccia og smar

Jkologiske oste fra Thise Mejeri med kompot, oliven og knaek

Broken cheese cake med ostecreme, kiksecrumble og kompot af
saesonens beer og frugter

Gateau Marcel med revet chokolade og kakao

Selskabsbuffeten kan veelges i stedet for tre-retters seesonmenu til vores festarrangementer:
Fjordens frokostfest, Fjordens festaften, Professorens festaften, Lensgrevens festaften

og Augustas bryllupsfest.

Arrangementerne er gaeldende ved mindst 25 kuverter i separat lokale med festdeekkede borde.
Inkluderer blomster, lys, duge, servietter og betjening.






@WMMWM

VZALG MELLEM FOLGENDE RETTER
Pr. kuvert kr. 58,-

To slags hjemmelavede salte snacks
Sprad tortilla med fladeost fra Barrit Mejeri og arredrogn fra Vejle Adal
Fuldmaneost fra Thise Mejeri med Goudal oliven

Lun panini med honningskinke fra Nr. Sgby Slagteri med
tomatpesto, frisk tomat og chiliost fra Thise Mejeri

Vegetarisk lun panini med urtepesto, spinat, grillet peberfrugt
og revet fyrtarsost fra Thise Mejeri

Sprad kylling med chilimayonnaise
Cremet salat af grred fra Vejle Adal pa sprad crouton

Rugchips med klassisk rart tatar af okse, karse og sylt



Lsikheerases

Kaffe/Te

Sgdt til kaffen

Husets velkomstdrink
Husets velkomstbobler
Husets velkomstdrink, alkoholfri
Husets hvidvin, @KO
Husets radvin, KO
Husets rosévin, KO
Husets dessertvin
Cognac/Likar

Flaskegl

Vejlefjord @l

Sodavand

Saft fra Smagisk, @KO

Spiritus pr. anbrudt flaske

Fri bar med spiritus i 4 timer pr. person
(se seerskilt liste over drinks pa naeste side)

42
38.-
88,
78,
88,-

368,-
368, -
368, -
378 -
52,
48 -
92,
38,
48,-
1.100-

248,-



Dlotnad

Palaegsbraet med handlavede charcuterier fra Nr. Sgby slagter med lun
focaccia og rugbrad
Pr. kuvert kr. 138,-

Suppe efter eget valg med lune flutes af koldhaevet dej
Pr. kuvert kr. 118,-

Sliders med pulled pork, BBQ sauce og coleslaw. Hertil pommes frites
Pr. kuvert kr. 128,-

Hotdogs med palser fra Nr. Sgby slagter og briochebrad
Pr. kuvert kr. 118,-

Lun teerte med saesonens grgntsager og ost.
Hertil seesonens salat og urtedressing
Pr. kuvert kr. 118,-

" Loews bedtste fomplinment vi Kan [, o1 1% voses mad (s dliy
M@f%@%@}@/fﬁ/ﬁw :



54 by

Veelg 6 drinks til jeres fri bar, dog hgjst to stk. fra gruppe 2.

Gin Hass
Moscow Mule
Dark 'n’ Stormy
Tequila Sunrise
Spritz (Aperol eller Limoncello)
Astronaut

Isbjern

Pina Collada
Tom Collins
Bramble
White Russian
Dry Martini
Cosmopolitan
Margarita
Negroni
Passionada*
Espresso Martini*

Amaretto sour*

*Lavet pa base af alkoholfri pre-mix fra Tchin Tchin.



