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Forretter

Serveres pa tallerken

Veelg mellem:

Hjemmeraget mgrbrad af frilandsgris
Med havtorn, brandkarse, ablebalsamico, koldpresset rapsolie
og fedtegrever.

Laksefilet bagt med porse og dildfrg
Rejer fra Laesg, grenne salater, rugbradscroutons
samt krydderurtecreme.

Hovedret

Serveres pa buffet

Helstegt Bornholmerhane med persille og citron.
Rosastegt tykstegsfilet af Himmerlandskvaeg.
Arstidens grantsager.
Timiansauce.
Vildmosekartofler med krydderurter.
Grgnne salater med tilbehgar.
Pastasalat med pesto.

Friskbagt brgd og gkologisk smgr.




Dessert

Veelg mellem:

Rabarberkage
Med hvid chokolade og vaniljecreme.

Isbar med guf og vafler.

3 retter 295 kr./couvert

Natmad

Karrysuppe med kylling og ris.
55 kr./couvert

Pglsebord med tilbehor.
65 kr./couvert

Velkomstdrink

Hvidvin og hyldeblomst
25 kr.

Cava brut
25 kr.




Idéen bag....

Vores kakken er baseret pa gode saesonravarer fra spaendende
og entusiastiske producenter. Vi veelger ud fra kvaliteten og sma-
gen af ravaren, men ogsa etikken spiller en stor rolle. Dyrevel-
feerd, samt ressourceforbrug er nggleord, sammen med gkologi
0g neerhed.

Vi finder lgbende nye spaendende leverandgarer.

Herunder kan du laese om nogle af vores samarbejdspartnere ift.
konfirmationsmenuen:

Outdoor meat, frilandsgrise fra Mors.

Grisene gar ude, med udsigt til Limfjorden, hele aret rundt.

Medicinforbruget er teet pa nul. Ingen behandlede grise sendes til forbrugeren.
Transporten til slagteriet er pa 1 time og foregar med minimalt stress for dyrene.
Smagen og konsistensen af kgdet far en ekstra dimension som fglge af den mere
naturlige levevis for dyrene. Vi kaber alt vores svineked og bacon fra Outdoor
meat.

Bornholmerhanen, Grand Cr( haner.

Fjerkrae opdreettet af 3 bornholmske landmaend. Mere plads, laengere levetid og
bedre foder end konventionelle kyllinger. Transporttid til slagteriet er pa 24 minut-
ter — mod op til 24 timer hos kollegerne. En saftig og kedfuld unghane med mas-
ser af smag og bedre sammenseetning af naeringsstoffer. Findes pa vores menu
stort set hver uge.

Himmerlandsked, kvalitet og dyrevelfaerd fra jord til bord.

1. klasses ungkveeg fra Himmerland. Opdreettet med respekt for dyrene. Kort
transporttid til slagteriet og fuld fokus pa at undga stress, til gavn for dyrevelfaerd
og kadkvalitet. Professionelle slagtere garanterer de bedste udskeeringer, samt
den perfekte modning. Vi kgber alt .
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