Smukke omgivelser og
god mad fra lokale producenter

N

Nar du holder din fest pa Nyborg Strand, sgrger vi for, at det hele spiller, s& du
kan lzene dig tilbage og nyde tiden sammen med dine gaester. Bordene er smukt
daekkede, nar I ankommer, vores dygtige kokke kredser om retterne i kpkkenet,
mens vores professionelle stab af tjenere star klar til at servicere jer i lokalet.

Vi saetter en dyd i at skabe gode smagsoplevelser for dig og dine gaester med
udgangspunkt i gode lokale, danske og gerne gkologiske ravarer i seeson.

| vores menuer bliver du praesenteret for arstidens grgntsager, frisk fisk
og skaldyr samt kgd, der er ngje udvalgt med respekt for dyrevelfeerd.

Mange af vores gkologiske grgntsager kommer fra den lokale Rosilde Hgjgaard,
der ligger placeret fa kilometer fra hotellet. Ligeledes far vi kalve- og
oksevelfaerdskgd fra Grambogard, Fynbo Grisen fra Vester Haesinge Slagteren
og fjerkreae fra Allégarden og Hopballe Mglle.

Du kan trygt leegge din fest i vores haender. Vi glaeder os til at ggre vores ypperste
for at skabe en uforglemmelig oplevelse for jer.



Festmiddage januar til april
2023

Forretter

Terrine af rgget laks og torsk, redlggs soubise, frissé
med aeble, kapers og syltede sennepskorn

Ristet r@gdfisk, braendt skalottelgg i vinaigrette,
spinat, porre og lun olivenolie-emulsion
Mellemret

@lbraiseret svinekaebe i egen glace, pastinakpuré,
blancherede rosenkalsblade og pastinakchips
Hovedretter

Rosastegt kalvefilet med krydderurtecrust, orly
bagte jordskokker, sma langtidsbagte tomater,
perlebygotto med svampe, grgnne bgnner og
hvidvinssky

Stegt bryst af dansk velfaerdskylling og confiteret lar,
friteret cremet krydderurtepolenta, grillet marineret
Hokkaido graeskar og dampet broccoli med
baconcrunch, salmissauce og pommes rissoles

Fiskehovedret

Ristet helleflynder, cremet selleripuré, belugalinser,
syltet fennikel, kgrvelolie, redvinsglace og sma
ristede kartofler

Ost

Ostetallerken med danske gkologiske oste, syltede
ngdder, oliven og hjemmmebagt kerneknaekbrgd
Desserter

Hvid chokolade "brownie” med moccais og
hyldebaermousse, florentiner, knuste kakaobgnner
og kaffesirup

Stgbt muscovado-parfait is med sprgd valngdde
sablé, rgdvinssyltede aebler og salt-karamelcreme
Natmad

Klar suppe med urter, kgd- og melboller og
hjemmebagte flutes

Dansk charcuteri og ost med pesto, cornichoner,
oliven, hjemmmesylt og hjemmebagt madbrgd og kiks

Festmiddage maj og juni
2023

Forretter

Hvide asparges med Nyborg Strands lufttgrrede
skinke af Svendborg Gourmetgris, kold luftig
mousseline og friske krydderurter

Rimmet lyssej, kgrvel-panna cotta, seble-
rgdlggsvinaigrette, citrusperler og aertespirer

Mellemret

Ristet rgdtungefilet, forarslgg og spinat, sprgd rgget
tang fra Langeland, hvidvinscreme med purlag,
kapers og tallerkensmaekkere

Hovedretter

Hvidvinsmarineret kalveculotte, cremede
skovsvampe i lille butterdejs vol au vent, grgnne
asparges, aspargescroudité, nye kartofler og
hvidvins-kalvesky

Grillet trgffelfarseret velfaerdskyllingebryst, kompot
af grgnne asparges, hvide bgnner, hestebgnner og
kantareller, forsommergrgntsager, sauce blanquette
og nye kartofler

Fiskehovedret

Bouillabaisse med forskellige fisk, muslinger og
skaldyr i fiskebouillon med tomat og safran, aioli og
ristet toast

Ost

Rgrt rygeost med Nyborg Strand honning, sprgd
karamelliseret butterdej, syltede bzer og sprgde
salater

Desserter

Friske jordbaer, braendt marengs, hyldeblomstsorbet,
frisk estragon, kammerjunke-crumble og racreme
med vanilje

Lun rabarbertaerte med sprgd mandeltop, vaniljeis,
ribscoulis, hvide chokoladekrystaller, friske baer og
skovsyre

Natmad

Klassisk dansk pglse- og ostebord med rullepglse,
vildtspegepglse, kalveleverpostej, 3 gode oste, |@g,
sky, pickles, syltede ngdder og oliven. Hiemmebagt
grovbrgd, rugbrgd og kiks

Hotdogbuffet (byg selv) med rgde pglser,
wienerpglser, hotdogbrgd, grov remoulade, ketchup,
sennep, ra og ristede lgg og hjemmelavet agurkesalat

Festmiddage juli til september
2023

Forretter

Syltede hvide asparges, handpillede rejer, salturt,
hollandaise-mayo og krydderurtesalat

Rillette af dampet og varmrgget laks, rgrt med
cremefraiche og purlgg, sma salater, grredrogn,
syltede milde Igg og sennepskorn

Mellemret

Ristet polenta med Arla Unika Gammelknas,
cremet perlebyg, tomat-pimentkompot og
tallerkensmaekkere

Hovedretter

Crillet hvidvinsglaseret svinefilet "royal”, ristede
kantareller med majs, persille og frisk rgdlgg, benner
og eertepuré, fleeskesveer, estragonflgdesauce og
persillekartofler

Rosastegt kalvefilet, Igvstikkevendt spidskal,
smgrglaserede topgulergdder, ristede gstershatte
fra egen kaffegrumsproduktion, pommes Anna og
morkelsky

Fiskehovedret

Ristet rgdfisk, bagte nye Igg, ristet blomkal, spinat,
hvide kartofler og basilikumcreme

Ost

Bagt fynsk rygeost i sprgd filodej med rgdvins-/
paerekompot, friske paerefileter og kgrvel
Desserter

Hindbzermazarin og hindbaersorbet, friske hindbaer,
sma kys, hvid chokoladesirup, chokoladekrystaller
0g skovsyre

Gateau Marcel, bldbaersorbet, pernodsyltede
brombaer, coulis og sprgd florentiner tuile

Natmad

Byg selv gourmethotdogs med oksepglser fra
Nr. Sgby, hjemmebagte pglsebrgd, tomatpickles,
grov sennep og sprgde lggringe

Danske lufttgrrede skinker, pglser og oste med
pesto, cornichons, oliven, syltede ngdder og
hjemmebagt madbrgd og kiks

Festmiddage oktober til december
2023

Forretter

Ceviche af letsaltet torsk med citron og ngddeolie,
svampemayo, saltristede hasselngdder, syltet
butternut-squash og sprgde salater

Lufttgrret Nyborg Strand krydderskinke, let
rygeostcreme, belugalinser i urtevinaigrette, sprgde
salater og saltbagte boghvedekerner

Mellemret

Arancini: Stegt risotto med artiskokker, krydderurter
og gstershatte fra egen kaffegrumsproduktion, sma
bagte tomater i lun vinaigrette med rapskimolie og

cidereddike, tallerkensmaekkere

Hovedretter

Portvinsglaseret rosastegt dyrekglle fra Holckenhavn,
saltbagt selleri, mild selleripuré, grillede skalottelgg,
rosenkal med aeblevinaigrette og baconknas,
portvinssauce og pommes rosti

Stegt velfaerds-kyllingebryst med frisk gremolata
af citron, hvidlgg og persille, sur-s@d escabeche af
rgdlgg og grillet rgd piment, langtidsbagt fennikel,
ristede svampe, kyllingeskysauce og pommes
duchesse

Fiskehovedret

Rgdspaettefilet i sprgd rugmels-orlydej, sauteret
spinat, syltet fennikel, capers-persille beurre blanc og
sma bagte kartofler

Ost

Tre slags danske gkologiske oste med pebersyltede
paerer, hybenchutney og hjemmebagt
kerneknaekbrgd

Desserter

Havtorn-trgffelkage, sprgd cookie-crumble,
chokoladekugler, saltkaramelcreme, braendt
marengs og havtorncoulis

Chokolade-creme braleé, kirsebaersorbet og
sprgd tuile
Natmad

Klar suppe med urter, kgd- og melboller og
hjemmebagte flutes

Hotdog buffet (byg selv) med rgde pglser,
wienerpglser, hotdog brgd, grov remoulade, ketchup,
sennep, ra og ristede Igg og hjemmelavet agurkesalat



Festlige fester

| seeson (januar/april) (maj/juni) (juli/september) (oktober/december)

« Velkomst (mousserende)

« 3retter og 3 glas vin (gkologisk banquet vin)
. Kaffe/te, smakager

+ Natmad

Pris kr. 928,- Tilleeg ved enkelte retter

N

Festlige fester udvidet

| seeson (januar/april) (maj/juni) (juli/september) (oktober/december)

+ Velkomst (mousserende + snack)
+ 4 retter med gkologisk banguet vinpakke ad libitum under middag

. Kaffe/te, smakager
*tilkgb: Fri bar med gko-vin, gl og vand (maks. 4 timer) kr. 228,-

« Natmad

Pris kr. 1.188,- (* 1.416,-) Tillseg ved enkelte retter

N

Festlige fester opgraderet

(maks. 7 timer eller senest til kl. 02.00)
| seeson (januar/april) (maj/juni) (juli/september) (oktober/december)

+ Velkomst (mousserende + snack)

« 4 retter med opgraderet vinpakke ad libitum under middag
« Kaffe/te, hjemnmelavet chokolade (2 stk.)

« Natmad

« Fri bar med gko-vin, gl og vand (maks. 4 timer)

Pris kr. 1.468,- Tilla=eg ved enkelte retter

Vaerd at vide

«  Fra minimum 20 couverter.
. Bgrn: 0-3 ar gratis, 4-12 ar 50% v/samme menu inkl. drikkevarer.

« Nar du holder din fest hos os er festligt pyntede borde med arstidens
blomster samt lys inkluderet i menuprisen.

« Viimgdekommer gerne gnsker til specielle blomster, bordpynt, duge og
servietter mod eventuel merpris

« Piano kan stilles til radighed uden beregning.

« Senest 21 dage fgr arrangementet skal der aftales tidspunkter, menu,
bordplan, bordpynt m.m. samt forelgbigt antal deltagere.
Ring venligst pd forhdnd til os og aftal tid for et ma@de om dette.

« Senest 3 dage fgr arrangementet skal endeligt antal deltagere veere fastlagt.

Ekstra ret til menu .kr. 80,-
Husets gkologiske vin pr. flaske kr. 310,-
Husets opgraderede vin pr. flaske kr. 406,-
Avéc pr.glas (3 cl.) kr. 50,-

Handtering af kostpraeferencer

Vi bestraeber os pa at imgdekomme alle gnsker til menuer samt tilgodese alle
allergener, men har desveerre ikke mulighed for at tilpasse vores servering til
diverse diseter og slankekure. Vi ggr opmaerksom pa, at vegetarer far serveret
vores veganermenu, samt at pescetarer kun far fisk, hvis det er en del af den
gvrige menu.

Safremt nogen i selskaber har allergener eller gnsker veganske/vegetariske
retter, bedes du oplyse os herom senest 3 uger fgr arrangementet

Forlaeng festen — tag en overnatning

Vi har hele 422 veerelser, sa dine gaester kan med fordel booke en
overnatning i forbindelse med dit arrangement og glemme alt
om bgvlet med at sgrge for transport hjem. Samtidig giver det
jer mulighed for at forleenge festlighederne til den efterfglgende
morgen, hvor | sammen kan nyde en laekker morgenbuffet
bestaende af hjemmmelavede og gkologiske specialiteter.

Pris for overnatning inkl. morgenbuffet
Enkeltveerelse kr. 698,-
Dobbeltveerelse kr. 898,-
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