S

_T

“609-90% okologi
7

FREDERIKSDAL

SINATUR HOTEL
& KONFERENCE

Uanset om I skal afholde fadselsdag,
bryllup, konfirmation eller anden form
for fest, sa fortjener livets store
maerkedage at blive fejreti dejlige
omgivelser og storste opmarksomhed.

Derfor vil vi med glaede byde jer og
jeres gester velkommen pa
Frederiksdal.

Vi vil forkale jer pa et hojt niveau og
servere dejlig mad lavet fra bunden,
af lokale og okologiske ravarer.

Frederiksdal Sinatur Hotel & Konference / Frederiksdalsvej 360 / 2800 Kgs. Lyngby
T.+45 4585 4333 / frederiksdal@sinatur.dk / www.sinatur.dk



Klassikeren
6 timers arrangement
Husets velkomstdrink

Okologisk Cava

3-retters menu eller buffet
Veelges fra seesonmenu

Alle menuerne tilberedes af szesonens bedste ravarer

Vine
Tilpassede vine til menuen samt gl og sodavand ad libitum under middagen.

Kaffe / the

Se naste side for tilkgb

Pris pr. kuvert 1.09s5,

Pris pr. kuvert med gl, vand og vin i alle 6 timer Kkr. 1.295,

Minimum 35 fuldt betalende kuverter i lokalerne Mgllea eller Veranda,
Minimum 50 fuldt betalende kuverter i lokalerne Furesgen eller Restaurant
Born under 13 ar er halv pris.
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Chips & Nadder til velkomst eller bar Kkr. 45,- pr. pers.

Opgradering af velkomst til champagne kr. 75,- pr. pers.

Ekstra ret fra kr. 125,- pr. pers.

2 stk. chokolade til kaffen Kr. 55,- pr. pers.

Avec kr. 65,- pr. 3 cl.

Bar m. gl/vand/vin 3 timer efter middag kr. 325,- pr. pers.

Bar m. gl/vand/vin/cocktails 3 timer efter middag Kkr. 425,- pr. pers.

Tilleg efter kl. 02:00. Kr. 1.750, - pr. tjener pr. time
Natmad kr. 145,-

(Eks: Byg selv hotdog af ristede polser, Fleskestegsandwich,
Polse- og ostebord med hjemmelavet garniture, Frikadeller med Kkartoffelsalat, rugbrod og sennep).

Morgenmad i separat lokale kr. 3.000, -

Medbragt kage/chokolade/snacks og lign. kr. 45,- pr. pers.

Proppenge ved medbragt vin kr. 355,- pr. abnet flaske (75 cl.)
Tillzeg for runde borde Kkr. 2.000, - for hele opsatningen
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Saesonmenu

Februar, Marts & April

s[Forrettere

Skinke - skalottelgg - salvie
Dansk lufttorret skinke med let syltede skalottelog og salvie
Jordskokker - kammusling — chips

Cremet jordskoksuppe med ristet kammusling, hjemmelavede chips og urter

eHovedrettere

Vildt - redbeder - lgg - sauce
Dansk krondyr inderldar med rodbeder, egen honning, syltede log og sauce smagt til med lakrids
Gris - selleri - grgnkal

Dansk gris med saltbagt selleri og sprod gronkal

(Onskes okse til hovedret er der et tilleg pad 75,- pr. person, hvor af 25,- gar til klimabidrag)

e Dessertere

Chokoladekage — @&ble - salt — baer kompot
Frederiksdals chokoladebar med saltkaramel, @ble sorbet og berkompot
Flgde - vanilje — sorbet — karamel

Klassisk Creme briilée med karamel og sod sorbet

;/
V4 / Baadfarten
Sperg til pris, da denne aﬂﬁ}aeggér af szson og

rute




Saesonmenu

Maj & Juni

[Forretters

Asparges - &rter — brunet smgr — estragon
Gronne asparges med friske erter i brunet smor, hasselnodder og estragon

Koldrgget laks 25,- pr. person

Hvide asparges — havtaske - jomfruhummer - urter

Hvide asparges med ristet havtaske, sauce pa jomfruhummer og plukkede urter

eHovedrettere

Gris — nye lgg - rgdvin
langtidsstegt gris med nye log i variation samt kraftig rodvinssauce
Torsk — nye kartofler - fumé

Bagt torsk med spede grontsager, kompot af nye danske kartofler og cremet fiske fumé
(Onskes okse til hovedret er der et tilleg pd 75,- pr. person, hvor af 25,- gar til klimabidrag)

e Dessertere

Rabarber - crumble - vanilje - flgde

Rabarber consomé med crumble, crudite og¢ hjemmelavet vaniljeis

Citron — marengs - cremefraiche

Citronterte med brendt marengs, knas og pisket creme fraiche
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Saesonmenu

Juli & August

*Forrettere
Svampe - hjemmebagt brod - flgde
Cremede scampe pa ristet hjemmebagt brod, pocheret @g og plukkede urter

Fisk - dild - @rter - boghvede

Rimmet hvid fisk med friske erter, ertepure, dild og ristet boghvede

eHovedrettere

Gris - gulerodder - nye beder

Langtidsstegt gris med sma gulerodder og nye beder vendt med smor og persille
Multe - fennikel - fumé

Skinstegt multe med variation af fennikel o¢ fiskefumé

(Onskes okse til hovedret er der et tilleg pd 75,- pr. person, hvor af 25,- gar til klimabidrag)

e Dessertere

Jordbar - jordbaer - jordbaer

Iskold jordber suppe med friske jordber, hjemmelavet jordber iscreme og hvid chokolade
Hindbar - hindbar - hindbzer

Hindber panna cotta med coulis, friske hindber, marengs og cremet chokolade is



Saesonmenu

September & Oktober

e[Forrettere.

Kammusling - jordskokker — urteolie

Ristede kammuslinger med jordskokpure, chips og gron urteolie

Havtaske - fennikel — muslinger — urter

Ristet havtaske med sauce pa blamuslinger, fennikel og urter

eHovedrettere

krondyr - kastanjer — rosmarin — brombaer
krondyr inderldar med ristede kastanjer, rosmarin og syltede bromber
gris — hokaido - spidskal

dansk gris med hokaido og karamelliseret spidskal og estragon sauce

(Onskes okse til hovedret er der et tilleg pd 75,- pr. person, hvor af 25,- gar til klimabidrag)

e Desserter e

Chokolade bar - solbar sorbet - knas
Frederiksdals chokoladebar med knas, solber sorbet og ra marinerede ber

Hvid chokolade - &bler - flade

Ableterte med hvid chokolademousse med sorbet af gronne ebler og knas



Saesonmenu

November, December & Januar

s[Forretters

Torsk - lgg — dild - rugbraed
Hjemmeroget laks med jordskokchips, friske @bler og hjemmelavet dild mayonnaise
Vildt - estragon - rugbrgd - karse

Carpaccio af krondyr med estragon mayonnaise, torret rugbrod, gammelknas og karse

«Hovedrettere
And - svampe - portvin
Rosa stegt andebryst med ristede svampe, kal og portvins sauce
Krondyr - jordskokker - rosenkal

Krondyr inderlar med ristede rosenkdl, jordskokker og tytteber

(Onskes okse til hovedret er der et tilleg pd 75,- pr. person, hvor af 25,- gar til klimabidrag)

* Desserter e
Pzre - hvid chokolade - solbar
Solber pocheret pere med solber sorbet, honning karamel og krystalliseret hvid chokolade
Flgde - vanilje - kirsebzr — mandler

Vanilje panna cotta med kirseber gele, kirseber sorbet og mandelknas




Buffet

April - September

Serveret forret pa bordet

Forret velges fra seesonmenu

* P4 buffetene

Sprodstegt rullesteg af gris med log og rodvinssauce
Krydderstegt kylling med grillede forarslog
Stegte kartofler med timian og hvidlog
Jomfruhummer stegt med kryddersmeor

koldreget laks med dild creme og urter

 Salater .

Marineret kartoffelsalat
Fennikel - urter - citron
Tomat —ost - persille - rodleg - agurk

Spidskal - kerner - citron - a&bler

Hjemmebagt brad og smor

*Dessert e

kan tilkebes 125,- / Vaelges fra seesonmenu
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(Der tages forbehold for aendimfg;wufhe){gn til sesone

Buffet

Oktober — Marts

Serveret forret pa bordet

Forret velges fra seesonmenu

* P4 buffetene

Sprodstegt rullesteg af gris med log og rodvinssauce
Krondyr med stegte svampe
Fladebagte kartofler
Jomfruhummer stegt med kryddersmeor

Varmroget laks fra egen rygeovn med persille mayonnaise og urter

« Salater .

Danske balgfrugter - vinaigrette - urter
Gronkal — @bler - ngdder -citron
kartofler marineret med persillepesto

Mizuna salat - beder - gedeost

Hjemmebagt brad og smor

*Desserte

kan tilkebes 125,- / Vaelges fra seesonmenu
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(Der tages forbehold for endringeriaf] hemjn til swsoner{\)

[ forbindelse med festarrangement pa Frederiksdal

Nar du holder selskab hos os, tilbyder vi vaerelser til specielle priser:

Enkeltvarelse kr. 875,-
Dobbeltvarelse kr. 975,-
Ekstra opredning kr. 300,-
Opgradering til Superior vaerelse med altan kr. 300,-

Priserne inkluderer lzekker morgenbuffet, samt gratis parkering og wi-fi.

Morgenmadsbuffet
Mandag- fredag fra kl. 07.00 - 09.30
Lardag - sendag fra kl. 07.30 - 10.30

Check ind fra Kkl. 15.00
Check ud kl. 11.00

Forhandsreserverede vaerelser frigives 30 dage inden arrangementet,
og navneliste skal fremsendes senest 10 dage inden arrangementets afholdelse.
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Vi star altid klar til at
hjelpe dig

Selskabskoordinator Receptionen
Laura Aabling-Thomsen

Mail: laat@sinatur.dk Mail: frd@sinatur.dk
TIf.: +45 4585 4333 TIf.: +45 4585 4333
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