Bryllup
2026

Hos os er stemning og gastronomi i1 hgjsaedet

SRR AR

GL.AVERNAS

SINATUR HOTEL
& KONFERENCE



Velkommen til bryllup pa Gl. Avernaes!

Pa Gl. Avernees ser vi gkologi som noget naturligt i vores gastronomiske univers,
hvor veegten er lagt pa gode, seesonfriske og helst lokale ravarer.
Pa de fglgende sider kan | se vores bryllupspakker med indhold og pris.

Al planlaegning af brylluppet fra start til slut foregar i samarbejde
med vores festkoordinator Laila Hai, s& alt bliver
lige som | drgmmer om.

Planleegger | bryllup kan | fa svar pa flere praktiske
spargsmal pa siden

https://www.sinatur.dk/gl-avernaes/bryllup-paa-gl-avernaes

Vigleeder os til at danne ramme om jeres store dag.

Kontakt os for en uforpligtende
samtale/rundvisning pa
tlf. 6373 7373 eller mail glavernaes@sinatur.dk
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Bryllup
Heldagsarrangement fra 15.00-02.00

Bryllupskage fra vores konditor, samt a@l, vand, vin og kaffe.

Velkomstdrink
3-retters menu
@I, vand og vin ad libitum
Kaffe med sadt
Natmad

Blomster og lys til bordene.
@nsker man at bestille f.eks. brudebuket m.m. kommer det oven i prisen.

Heldagsarrangement kr. 1.845.- pr. person
Prisen er geeldende ved minimum 55 personer.

Efter kl. 02.00 eller ankomst kl. 14.00 beregnes et serveringstilleeg
pd kr. 75 - pr. person pr. pdbegyndt time.
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Menuer januar - april og december

Velkomstdrink

Mousserende hvidvin med hyldeblomstsaft.
Moscato d’Asti - [taliensk mousserende, halvsgd hvidvin.
Cremant de Alsace - mousserende, Frankrig.

Pol Roger Brut, Champagne.
(Tilleeg kr. 35- pr. person)

Forretter

Bagt lange med ristet jordskokkecreme, jordskokkechips, karse, og persilleolie.

Ristet pighvar, sauteret spinat og sauce Nage med dansk grredrogn og urter.
(Tilleg kr. 65- pr. person)

Vores egen skinke med syltede skorzonnergdder, chips, bitre salater og selleri/estragonmayo.
Tatar af krondyr, julesalat, sprad rug, chips, tyttebaer og hjemmesyilt.

Varmrgget Hiddenfjordlaks fra vores eget raghus, urtecreme, grankal, aebler og
hasselngdder i grov sennepsvinaigrette.

Hovedretter
Havtaske "Saltimbocca’, spinat, gulerod, muslingesauce, syltede glaskal og pommes kroket med bacon.
(Tillaeg kr. 85 - pr. person)

Stegt bryst af Hopballe Mglle kylling med confiteret |ar i Vol-au-vent, glaserede gulergdder,
stegte persillergdder, pommmes Duchesse med hvidlgg, citron og krydderurter, hertil lagsauce.

@kologisk dansk svinefilet stegt med enebaer, kroket med braiseret svineskank, bagt aeblepure,
ristede jordskokker, lynstegt grgnkal og sauce med sorte trompetsvampe.

Krondyrryg med smgrstegte rosenkal, pommes Anna, syltede/glaserede gule beder
hertil sauce med krondyrragout, svampe og urter.
(Tilleg kr. 85- pr. person)
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Desserter

Vanilje Creme Brulée, saltkaramel, broken gel pa havtorn, rom is og frisk mynte.
4 slags danske handveerksoste med ngddechutney og smgrristet rugbrad.

Vores »Coupe« med Valrhona chokolademousse, Iuftig sifon pa Dulcey chokolade,
chokolade is og krystaliseret hvid chokolade.

Trifli med aeblekompot, makroner med sherry, Chantillyskum og eeblesorbet.

Karameliseret aebletaerte med is lavet pd honning fra parken og eeblegranite.

Natmad
Dansk charcuterie og handvaerksoste, hjemmelavet sylt, dips og kompot
serveret med gkologisk brad.
Frikadeller af gko gris med kartoffelsalat, rugbrad og surt.
Kartoffel/porre eller jordskokkesuppe med bacon, purlgg og hjemmebagt brad.
Hotdogs med ristede gko pglser fra Bertel samt traditionel garniture.

Biksemad med spejlaeg og hjemmesyltede r@gdbeder hertil rugbred og smar.
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Menuer maj — juni

Velkomstdrink

Mousserende hvidvin med hyldeblomstsaft.
Moscato d’Asti - [taliensk mousserende, halvsgd hvidvin.
Cremant de Alsace - mousserende, Frankrig.

Pol Roger Brut, Champagne.
(Tilleeg kr. 35- pr. person)

Forretter

Bagt linefanget kuller, smgrdampet spidskal, brgndkarse, muslingesauce og dildolie,
hvide asparges med handpillede rejer, sauce Mousseline og krydderurter.
(Tilleg kr. 25- pr. person)

Varmrgget Hiddenfjordlaks fra eget rggeri med hjertesalat, strandurter,
rggede mandler og ramslggsmayonaise.

Vores egen tgrrede skinke med grgnne asparges i ramslggs Beurre Blanc,
smilende vagtelaeg, sprad rug og karse.

Ristet pighvar, sauteret spinat og sauce nage med dansk grredrogn og urter
(Tilleg kr. 65- pr. person)

Hovedretter

Ristet pighvar med spradt kyllingeskind, serter ala francaise, asparges og sauce
med Nouilly prat og hgnsefond.
(Tilleg kr. 85- pr. person)

Hopballe Mglle kylling farseret med urter fra parken, nye lgg, spidskal, og kroket med blomkal,
brunet smgr og havgus hertil syltet blomkal og traffelskysauce.

Dansk gko gris fra Bertel, farseret morkel, tomatkompot og blanquette med nye aerter,
asparges og frisk tomat.

Rosastegt krondyrryg, Vol au vent med forarsgrant, gulerodspure, frikasse sauce
med dyrebov og krydderurter.
(Tillaeg kr. 85 - pr. person)

"Nye fynske kartofler serveres til alle hovedretter sd snart seesonen begynder”
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Desserter

Vores "Coupe” med panna cotta, friske jordbeer, sorbet, marengs, karamel
og Valrhona Dulcey sifon.

Rabarbertrifli med makroner i rom, vanilje is og skovmeaerkeskum.
Friske jordbeer i Grand Marnier, jordbeersorbet, blgd marengs og vaffeltuilles.

4 slags danske handveerksoste med radvinssyltede nadder og hjemmelavet knaekbrad.

Natmad
Dansk charcuterie og handvaerksoste, hjemmelavet sylt, dips og kompot
serveret med gkologisk brgd.
Frikadeller af gko gris med kartoffelsalat, rugbred og surt.
Hotdogs med ristede gko pglser fra Bertel samt traditionel garniture.
Hjemmelavet aspargessuppe med kgdboller og brad.

Biksemad med spejlaeg og hjemmesyltede rgdbeder hertil rugbred og smar.
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Menuer juli - august

Velkomstdrink

Mousserende hvidvin med hyldeblomstsaft.
Moscato d’Asti - [taliensk mousserende, halvsgd hvidvin.
Cremant de Alsace - mousserende, Frankrig.

Pol Roger Brut, Champagne.
(Tilleeg kr. 35- pr. person)

Forretter
Kroket med blomkal, brunet smar og havgus hertil tagrret zeggeblomme,
sylt, blomkalspure og karse.
Vores egen modnede skinke med syltede asparges, bitre salater og aspargesmayo med Igvstikke.

Varmrgget Hiddenfjordlaks fra eget rggeri, mizuna, fynske tomater,
frisk basillikum, sprade mandler og basillikumsmayo.

Ristet kulmule med porrer, tomat, bronzefennikel, sprad rug og sauce Beurre Blanc.

Stegt havtaske med speede lag, friske aerter, ristede kantareller og sauternesauce.
(Tillaeg kr. 65 - pr. person)

Hovedretter

Stegt bryst af Hopballe Mglle kylling med majs ala francaise, brombaer
og Karl Johan svampesauce.

Urtestegt ryg af gko gris, blanquette med aerter og frisk tomat,
farseret morkel, stegt hjertesalat og tomatkompot.

Stegt pighvar med spradt kyllingeskind, smgrdampede majs, speed broccoli
og cremet morkelsauce.
(Tillaeg kr. 85 - pr. person)

Krondyrryg og kroket med vildtragout, tyttebaer, glaserede gulergdder
med fermenteret hvidlgg, syltet salatlgg og kantarelsauce.
(Tilleg kr. 85- pr. person)
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Desserter

Friske beer med engelsk vaniljecreme, blabeer is og karameliserede mandler.
Creme Brulée med saltkaramel, hindbaersorbet og mynte.

Vores "Coupe” med citronmousse, friske hindbaer, macaron, blad marengs,
broken gel, mandler og vanilje is.

4 slags gkologiske danske oste med r@gdvinssyltede ngdder og hjemmelavet kneekbrad.

Natmad

Dansk charcuterie og hdndvaerksoste, hjemmelavet sylt, dips og kompot
serveret med gkologisk brad.

Frikadeller af gko gris med kartoffelsalat, rugbred og surt.
Hotdogs med ristede gko palser fra Bertel samt traditionel garniture.
Biksemad med spejlaeg og hjemmesyltede rgdbeder hertil rugbrad og smar.

Tomatsuppe med Nduja, pesto og hvidlggscroutons.
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Menuer september - november

Velkomstdrink

Mousserende hvidvin med hyldeblomstsaft.
Moscato d’Asti - [taliensk mousserende, halvsgd hvidvin.
Cremant de Alsace - mousserende, Frankrig.

Pol Roger Brut, Champagne.
(Tilleeg kr. 35- pr. person)

Forretter
Confiteret dansk bleeksprutte, frisesalat, syltede stikkelsbzaer, urtemayo,
croutons og krydderurter.
Bagt kuller med syltede rgdbeder, vagtelaeg, bacon, mild sennepssauce og brgndkarse.

Ristet skeerising med porre og efterarskal i beurre blanc, hasselngdder
samt krydderurter fra parken.

Tatar af krondyr, glaskal, saltede solbzer, svampemayo, bladselleri og spradt brad.

Vores egen skinke med syltede skorzonnergdder, selleri/estragonmayo, bitre salater og chips.

Hovedretter

Ryg af gkologisk dansk gris stegt med enebezer, kroket af svineskank, bagt aeblepure,
ristede jordskokker, lynstegt grgnkal og sauce med sort trompetsvamp.

Stegt bryst af Hopballe Mglle kylling med confiteret |ar i vol au vent, stegte radder,
pommes duchesse med hvidlgg, citron og krydderurter hertil lzgsauce.

Stegt helleflynder med spinat, gulergdder som sylt, salat og smgrdampet
serveret med muslingesauce.
(Tillaeg kr. 85 - pr. person)

Rosastegt krondyrryg, savoykal med bacon og ngdder, glaserede gule beder,
pommes kroket og ragoutsauce med braiseret krondyrbov og svampe.
(Tilleg kr. 85-- pr. person)
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Desserter

Pocheret og frisk peere med saltkaramel, lys chokolade is og naddetuilles.

Vores "Coupe” med whiskymousse, syltede blommer, marengs, valngdder,
ngddepraline, blomme is og skum pa Valrhona Caramelia.

Trifli med eeblekompot, makroner dryppet med sherry, karamel is og
creme Chantillyskum pé toppen.

"Chokoladedrgmmen’”. Chokolade is, krystaliseret hvid chokolade,
luftig dulceychokolade og chokolademousse med mgrk rom .

Natmad

Dansk charcuterie og hdndveerksoste, hjemmelavet sylt, dips og kompot
serveret med gkologisk brad.

Frikadeller af gko gris med kartoffelsalat, rugbred og surt.
Hotdogs med ristede gko palser fra Bertel samt traditionel garniture.
Biksemad med spejleeg og hjemmesyltede rgdbeder hertil rugbrad og smar.
Kartoffel/porre eller svampesuppe med bacon.
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Den helt rigtige bryllupskage!

Vitilbyder at lave bryllupskagen, nar | holder bryllup her pa Sinatur Hotel Gl. Avernees.
Kagerne er baseret p& gode révarer - det kan man smage!

Hvert ar fremstiller vores konditor flotte, smukke og velsmagende kager til arets bryllupper.
For at opnad den allerbedste oplevelse er kagerne sammensat s& smagene er
afstemt efter bunde, mousser og frugter.

Alle bunde kan erstattes med almindelige lyse lagkagebunde og kagen
overtraekkes med hvid chokoladecreme.

Forslag 1
Hvide chokoladebunde
ZEblemousse
Hvid chokoladecreme

Forslag 2 ( kan laves glutenfri)
Mandelbunde
Hyldeblomst mousse
Rarbarber mousse

Forslag 3
Hvide chokoladebunde
Champagnemousse
Jordbaermousse med friske jordbaer og jordbaerkompot

Forslag 4
Browniebunde
Hindbaermousse med friske hindbaer og hindbaerkompot
Hvid chokolade creme
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Lette serveringer | forbindelse med reception

Lille teerte med med porre og lgg , Avernaesskinken, spragde croutons og bitre salater
med hindbaervinaigrette (denne servering tallerken anrettes) kr. 125 -

Mini croissant med kyllingesalat med aeble og bacon kr. 85- (1,5 pr. pers.)
Mini sandwich med hjemmebagt rugklapper, skinke, ost, tomat og urtemayo kr. 95- (2 pr. pers.)
Mini sandwich med hjemmebagt rugklapper, laksesalat og agurk kr. 95- (2 pr. pers.)

Dansk charcuterie, paté, skinke, coppa, spegepglser med garniture og hjemmebagt brad
(lille kr. 125~/ stor kr. 195-)

Lille ostebord - 3 slags oste, garniture og hjemmebagt brad kr. 125 -
Chips og traffelmandler kr. 55 -

Franske gsters med citron og rgdvinsvinaigrette med skalottelgg - kokkene dbner Igbende.
3 pr. person kr. 130-+ kr. 30- for ekstra gsters.

Fest hvor hele huset er reserveret til jer

Min. 60 voksne ifm. med selskabspakke
+ stedtilleeg kr. 25.000--

| forbindelse med fester tilbyder vi 3 bar-lgsninger

Tilkgb af flasker af spiritus vores gaesten selv laver drinks kr. 1.050-- pr. flaske.
Bowler med drinks, hvor der er ca. 23 drinks pr. bowle kr. 1.800.- pr. stk.

Betjent bar hvor vi laver drinks kr. 95 - pr. stk.
(Gin/peere, Limoncello sprits, Bramble, Dansk cosmo, Dark’n Stormy, Moscow Mule og gin/tonic)

Overnatning ifm. bryllup

Pris pr. person inkl. morgenbuffet kr. 550.-
Tilleeg, lux veerelse 1. sal pr. veerelse kr. 700.-
Tilleeg, suite 1. sal pr. veerelse kr. 1000.-
Morgenbuffet (ekstra kuverter) kr. 150-

Check ind fra kl. 14.00 pd ankomstdagen
Check ud kl. 10.00 pd afrejsedagen (kl. 11.00 om sandagen)
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Generelle betingelser
Priserne er geeldende ved minimum 55 personer.
Ingen selskaber pa sgn- og helligdage.

Skulle der blandt jeres geester veere vegetarer, diabetikere
eller allergikere, kan kakkenet sammenseaette en speciel menu.

Barnemenuer efter aftale.

Vielse i parken kr. 5.000-
Fordeling af gaver mwv. pa gaesters veaerelser kr. 600 .-

Er gaverne med navne, og dermed skal stiles til specifikke veerelser, kan
der opkreeves tillaeg for levering, alt efter hvor meget ekstra tid,
der bruges pd opgaven.

Der tages forbehold for eventuelle priseendringer.
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