GOLF IOTEL -

Indhold menu brochurer

Side 1. Festarrangement no. 1

Side 2. Festarrangement no. 2

Side 3. Festarrangement no. 3

Side 4. Festmenu forslag 1.

Side 5. Festmenu forslag 2

Side 6. Hovedretsgarniture til side 2 — 5
Side 7. Gourmetmiddag

Side 8. Barnemenuer

Side 9. Gammeldaws ta”selv bord

Side 10. Buffet 1

Side 11. Buffet 2

Side 12. Brunchbuffet

Side 13. Velkomstdrink, kaffe, natmad, m.m.
Side 14. Vin ad Libitum forslag m.m.

V... Danste . 8
- .%é{e//e/‘%

www.danske-hoteller.dk
Telefon +45 86 61 02 22 - Hans Tausens Alle 2 - 8800 Viborg - Fax: +45 86 61 31 71
reception@golfhotelviborg.dk - www.golfhotelviborg.dk

Jutlander Bank 9217-2075097991 - Swiftkode JUTBDK21 - IBAN DK4692172075097991 - CVR-nr. 16218707 - AS-reg.nr. 209937


mailto:reception@golfhotelviborg.dk
http://www.golfhotelviborg.dk/

Festarrangement no. 1

Velkomst
Kir
Hvidvin
Verdi Elderflower

Forretter
Dampet laks anrettet pa salat med rejer og asparges, hertil dressing og flutes
Aspargessuppe med kgdboller og flutes
Tarteletter med hgns i asparges

Hovedretter
Krydderstegt kalkunbryst, serveres med farinbagt 1gg,
friske grgntsager, ngddestegte kartofler samt sauce Madeira
Kalvesteg stegt som vildt, serveres med %2 able med gele, brunede og hvide kartofler,
Salat Waldorf, tyttebeer og vildtfladesauce
Flaeskesteg med sprgde sveer, serveres med rgdkal, svesker,
%> aeble med gele, surt, sgdt og skysauce

Desserter:
Gl. dags aeblekage
Fromage efter gnske
Hjemmelavet vanilleparfait hertil frugtsalat

Vine Ad Libitum under middagen
La Cour des Dames Blanc
La Cour des Dames Rouge
Moscatel, Vittore

Kaffe og smakager

Slutter arrangementet her, er prisen pr. person kr. 755,00
Efter 5 timer faktureres forbrug af drikkevarer samt kr. 400,00 pr. tjenertime

Fri bar
Fadgl/pilsner, blandet vand samt middagens vine

Natmad:
Klar suppe med boller & flutes
Friskbagte boller med 3 slags palaeg og 2 slags ost
Frikadeller med kartoffelsalat, rugbrgd og surt

Slutter arrangementet her, er prisen pr. person kr. 898,00
Efter 7 timer faktureres forbrug af drikkevarer samt kr. 400,00 pr. tjenertime

Bgrn under 12 ar % pris

Ovennaevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 15 personer i selskabslokale
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Festarrangement no. 2

Velkomst
Safari cocktail
@kologisk hyldeblomst saft
Mousserende vin

Forretter
Torskesouffle med sauce verte og baconcrumble - toppet med arstidens salater vendt i citrus
Syltet norsk laks pa salturt med ablepeberrodscreme og citruspure
Roget oksefilet pa sma salater med syltet rgdlgg, sprgd rug og grov sennepscreme

Hovedretter
Langtidsstegt oksefilet med rgdvinssauce
Langtidsstegt kalvetykstegsfilet med timiansauce
Krydderstegt svinefilet royal med Dijonsauce

Tilbehgr til ovennaevnte hovedretter fglger arstiden - se separat bilag side 6

Desserter:
Braiseret ananas i farin & mgrk rom, hertil cremet kokosis
Chokoladevariation - kage - mousse og is
Amarettoparfait med syltede kirsebzer og mandelkiks

Vine Ad Libitum under middagen
Willian Cole Chardonnay, Chile
William Cole Cabernet Sauvignon, Chile
Muscat de Rivesaltes, Roussillon

Kaffe og kransekage
Slutter arrangementet her, er prisen pr. person kr. 798,00
Efter 5 timer faktureres forbrug af drikkevarer samt kr. 400,00 pr. tjenertime
Fri bar
Fadgl/pilsner blandet vand samt middagens vine
Natmad
Pglsebord med diverse tilbehgr, lun leverpostej samt specialbrgd
Sandwichbuffet

Kartoffel-porresuppe med sprgd bacon og purlgg

Slutter arrangementet her, er prisen pr. person kr.998,-
Efter 7 timer faktureres forbrug af drikkevarer samt kr. 400,00 pr. tjenertime

Bgrn under 12 ar % pris

Ovennaevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 15 personer i selskabslokale
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Festarrangement no. 3

Velkomst
Framboise cocktail
Champagne cocktail
Clariette de Die

Forretter
Rimsaltet laks med peberrodscreme - soyamarineret tun pa krydderurtesalat med dild aioli
skaldyrsuppe med jomfruhummerhaler - brgd & smgr
Legeret skaldyrssuppe med safran, urter og souffle
Rgget anderillette rgrt med foie gras pa fennikelsalat og tranebzer i hindbaervinagrette

Hovedretter
Langtidssteg kalvemgrbrad med morkelsauce
Langtidsstegt hgjrebsfilet med pebersauce
Langtidsstegt krondyrfilet med vildtsky

Tilbehgr til ovennaevnte hovedretter fglger drstiden - se separat bilag side 6

Desserter:
Gateau Marcel med syrlig baercompot og limesorbet
Ngddeparfait med breendte figner og hindbsermarengs
Mandelbisquit med hvid chokolademousse, syltede solbzer og lakridsmarengs

Vine Ad Libitum under middagen
Pinot Grigio, Corte Majoli
Valpolicella Ripasso, Tezza
Moscato d’Asti, Pimonte

Kaffe og fyldt Aalborg chokolade

Slutter arrangementet her, er prisen pr. person kr. 915,00
Efter 5 timer faktureres forbrug af drikkevarer samt kr. 400,00 pr. tjenertime

Fri bar
Fadgl/pilsner, blandet vand samt middagens vine

Natmad
Italiensk oste & pglsebord med tilbehgr
Seranoskinke med tomatsalat med oliven & mozarella samt brgd
Minestrone med baconstykker og pasta

Slutter arrangementet her, er prisen pr. person kr. 1098,-
Efter 7 timer faktureres forbrug af drikkevarer samt kr. 400,00 pr. tjenertime

Bgrn under 12 ar % pris

Ovennaevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 15 personer i selskabslokale
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Festmenu forslag no. 1

Forretter
Tarteletter med hgns i asparges
Aspargessuppe med kgdboller og flutes
Dampet laks med rejer, asparges pa salat med dressing og flutes

Unghaneterrine med marinerede urter og kryddercreme

Hovedretter

Krydderstegt kalkunbryst, serveres med farinbagt 1gg, friske grgntsager,
ngddestegte kartofler samt sauce Madeira

Kalvesteg stegt som vildt, serveres med %2 aeble med gele brunede og hvide kartofler,
salat Waldorf, tyttebzer og vildtflgdesauce

Flaeskesteg med sprgde sveer, serveres med rgdkal, svesker,
¥, aeble med gele, surt, sgdt og skysauce

Svinefilet Royal stegt med timian og citron, hertil ristede svampe,
friske grgntsager, krydderstegte kartofler og timiansauce
Desserter
Gl. dags ablekage
Fromage efter gnske
Hjemmelavet vanilleparfait hertil serveres frugtsalat a part

Fragiliteroulade med moccacreme, hertil marinerede baer

Velg 3 retters menu til kr. 405,00

Bgrn under 12 ar % pris

Ovennaevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 10 personer
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Festmenu forslag no. 2

Forretter
Torskesouffle med sauce verte og baconcrumble - toppet med arstidens salater vendt i citrus

Syltet norsk laks pa salturt med ablepeberrodscreme og citruspure
Roget oksefilet pa sma salater med syltet rgdlgg, sprgd rug og grov sennepscreme
Legeret skaldyrssuppe med safran, urter og souffle
Hovedretter
Langtidsstegt kalvetykstegsfilet med timiansauce
Langtidssteg kalvemgrbrad med morkelsauce
Langtidsstegt hgjrebsfilet med pebersauce

Langtidsstegt krondyrfilet med vildtsky

Tilbehgr til ovennaevnte hovedretter fglger arstiden - se separat bilag side 6

Desserter:
Braiseret ananas i farin & mgrk rom, hertil cremet kokosis

Amarettoparfait med syltede kirsebaer og mandelkiks
Gateau Marcel med syrlig baercompot og limesorbet

Ngddeparfait med breendte figner og hindbzermarengs

Velg 3 retters menu til kr. 515,00
Bgrn under 12 ar % pris

Ovennaevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 10 personer
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Hovedretstilbehgr side 2-3-5

Vi har valgt at sammenszatte tilbehgr til hovedretterne efter arstiden

Tilbehor er inkl. I priserne pa side 2-3-5

December-januar-februar

Piment bagte rodfrugter (selleri, persillerod, rgd peberfrugt)
Karamelliseret gulerod med anis & fennikel
Rosenkal med rgget salt
Pommes fondant

Marts-april-maj

Grgnne & hvide asparges med kapers, citron & brunet smgr
Lynstegte peberfrugt med honning & rosmarin
Spinat & lgg i sprgd dej
Pommes Anna

Juni-juli-august

Smgrsauteret spidskal med kapers
Gulergdder i egen juice med citron & timian
Glaseret rgdbeder med ngdder
Nye persillekartofler

September-oktober-november

Stegte blomkal med ngdder
Confiterede kejserhatte
Bagt greeskar med lime & salte graeskarkerner
Baconkartofler med rosmarin

Prisliste pr. 1. august 2020
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Gourmetmiddag

December-januar-februar

Oksehalesuppe med krydderblomme
Torskerillette med krydderurter serveres med sennepspuré,
syrlig radbedesalat og pocheret vagtelaeg
Krondyrfilet med kvaedekompot, ngdderagout, saute af
gstershatte og svampe, kartoffel og vildtreduktion
Danske gardoste
ADblesymfoni Grillet 2eblesandwich med marcipan, cremet ableis og sblechips

Marts-april-maj

Smgrstegte kammuslinger med blomkal, kgrvel og brunet smgr
Vagtelbryst pa spinatsalat og spaede krydderurter
Rosastegt lammefilet serveres med grgntsagsfrikassé, kartoffel samt lammesky
Danske gardoste
Rabarbersymfoni rabarberfragilite med lakridssirup sorbet og vanillesyltede rabarber

Juni-juli-august

Krabbebisque med soufflé og krydderurter
Gratineret asparges med hollandaise
Duet af kalv Mgrbrad med mandelpanade samt ristede kalvebrisler
med vanilleaeblekompot, kartoffel og kalveglace
Danske gardoste
Danske ber pa bedste sommervis: kage, sorbet og marinerede baer

September-oktober-november

Cremet blomkalssuppe med ristede blomkal, confit af andelar i spegeskinke og trgffelcroutons
Ovnbagt helleflynder Serveres med kgrvel-fiskeskum
Oksemgrbrad Wellington med glaseret rodfrugter, kartoffeltarn og regdvinsglace
Danske gardoste
En tur i blommetrzeet: kage, sorbet og syltede blommer

Inden hovedretten, vil kgkkenchefens ganefrisker blive serveret

Velg 3 retters menu til kr. 515,00 pr. person

Valg 4 retters menu til kr. 555,00 pr. person

Valg 5 retters menu til kr. 598,00 pr. person
Bgrn under 12 ar % pris

Ovennaevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 10 personer
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Bornemenuer

Fiskefilet med pommes frites og grgntsagsstenger kr. 98,-
Rgde pglser med pommes frites og grgntsagsstaeenger kr. 98,-
Pasta med kgdsauce og grgntsagsstenger kr. 98,-
Juniorsteak med pommes frites og grgntsagsstaenger kr. 115,-
Kyllingebryst med pommes frites og grgntsagsstaenger kr. 98,-
Juniorburger med fritter og grgntsagsstaeenger kr. 98,-
Lasagne med grgntsagsstaenger kr. 98,-
Pandekager med vanilleis og chokoladesauce kr. 68,-
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Gammeldaws ta’selv bord

2 slags sild med karrysalat
Rejer med citron og mayonnaise
Lun rgdspeettefilet med remoulade
Lun leverpostej med bacon og champignons
Tarteletter med hgns i asparges
Svinekam med sprgd sveer og rgdkal
Sma frikadeller med kartoffelsalat
Mgrbradbgf med champignons a la creme
Ostekage
Frugtanretning
Gl. dags aeblekage med sukkerrasp og flade

Brgd og smgr

Pris kr. 395,00 pr. person

Bgrn under 12 ar % pris

Ovennaevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 20 personer i selskabslokale

Prisliste pr. 1. august 2020

Side 9



Buffet no. 1

Starter med tallerkenanrettet forret

Rgget grredrilette pa sma salater med radiser & dildolie

Serveres fra buffet
Langtidsstegt oksefilet med pebersauce
Pulled Pork med thaimarinerede grgntsager
Kyllingebryst stegt i karry & kokosmaelk
Ovnbagte grgntsager i tomat & timian
Tomatsalat med oliven, rgdlgg & feta
Arstidens grenne salat med grove sager
Gorgonzola med Cognac marinerede svesker
Digekrone med hybenkompot
Chokoladebrownie med strejf af lakrids og jordbaerpure
Citronpandekager med glaskaramel
Frugtkurv

Stor brgdkurv med diverse brgdtyper

Pris kr. 415,00 pr. person

Bgrn under 12 ar % pris

Ovennaevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 20 personer.
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Buffet no. 2

Starter med tallerkenanrettet forret

Cremet skaldyrsmousse med wakame tang, flodkrebs og intens safranglace

Serveres fra buffet
Hel bagt hellefisk krydderskorpe, hertil sauce hollandaise
Langtidsstegt kalvemgrbrad med skovsvampesauce
Rosastegt krondyrfilet med vildtsky tilsmagt med hindbaereddike
Sprad kalsalat med rgdlgg & persille
Baby salat med langtidsbagte cherrytomater, mozarella og basilikumspesto
Sma saltbagte kartofler med timian
Saute af gstershatte og tranebaer
Saute af drstidens rgdder
Hjemme rgget brie med solbaerkompot
Sgnderjysk Hggelund med chilihonning
Vanillepannacotta med mangosauce
Gateau Marcel med syrlig baerkompot
Frugtkurv

Stor brgdkurv med diverse brgdtyper

Pris kr. 498,00 pr. person

Bgrn under 12 ar % pris

Ovennazevnte priser inkluderer opdaekning, blomster, lys og betjening
Minimum 20 personer.
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Brunchbuffet

Serveres senest kl. 11.00 og max 3 timer frem

Varmrgget laks med lun rgreeg
Seranoskinke med soltgrrede tomater
2 slags italiensk pglse med oliven
Sma ristede oksepglser
Omelet med sprgd bacon og friske tomater
Sma stegte kartofler med krydderurter
Digekrone med hybenkompot
Senderjysk Hggelund med chilihonning
Skeereost
Frisk Skaret frisk frugt med skyr og vanille
Husets udvalg af marmelade
Friskbagt grovbrgd og rugbrgd
Hjemmebagt chokolade brownie
Juice, isvand, kaffe, the og maelk

Pris kr. 315,00 pr. person

Boblebrunch

Her vil der udover ovennaevnte vaere en bowle
fyldt med is og husets mousserende vin (2 gl. per person)

Pris kr. 355,00 pr. person

Bgrn under 12 ar % pris

Minimum 20 personer.
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Velkomstdrinks

Hvidvin

Asti Spumante
Verdi Elderflower
Mousserende vin
Safari cocktail

Kir

Framboise cocktail
Clariette de Die
Champagne cocktail

kr. 48,-
kr.52,-
kr. 48,-
kr. 48,-
kr.52,-
kr.52,-
kr. 68,-
kr. 75,-
kr. 88,-

Kaffe/the, Cognac & kage

The kr. 39,-
Kaffe kr. 39,-
Smakager kr. 30,-
Kransekage kr. 35,-
Kransekage petit four kr. 35,-
Fyldt Aalborg chokolade kr. 50,-
Husets Cognac / likgr 2 cl. kr. 37,-
Medbragt sgdt til kaffen kr. 15,-
Medbragt bryllupskage kr. 25,-
Natmad

Klar suppe med boller og flutes

Friskbagte boller med 3 slags palaeg og 2 slags ost

Frikadeller med kartoffelsalat, rugbrgd og surt

Pglsebord med diverse tilbehgr, lun leverpostej og specialbrgd

2 snitter med palaeg samt 1 med ost

Parmaskinke med flgdestuvet spinat samt flutes

[taliensk oste & pglsebord med tilbehgr

Spegeskinke med mixed salat, dressing, porreteerte og flutes

Ungarsk gullaschsuppe

Prisliste pr. 1. august 2020
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Vin fOl‘Slag no. 1 Ad libitum under middagen

La Cour des Dames Blanc

La Cour des Dames Rouge

Moscatel, Vittore

Pris pr. kuvert kr. 299,-

Vin fOl‘Slag no. 2 Ad libitum under middagen

Willian Cole Chardonnay, Chile

William Cole Cabernet Sauvignon, Chile

Muscat de Rivesaltes, Roussillon

Pris pr. kuvert kr. 330,-

Vin fOl‘Slag no. 3 Ad libitum under middagen

Pinot Grigio, Corte Majoli
Valpolicella Ripasso, Tezza
Moscato d’Asti, Pimonte

Pris pr. kuvert kr. 385,-

Vine pr. 1/1 flaske - glas

Hvidvin

La Cour des Dames Blanc pr. 1/1 fl. kr. 298,-
Willian Cole chardonnay, Chile pr. 1/1 fl. kr. 328,-
Pinot Grigio, Corte Majoli pr. 1/1 fl. kr. 359,-
Rgdvin

La Cour des Dames Rouge pr. 1/1 fl. kr. 298,-
William Cole Cabernet Sauvignon, Chile pr. 1/1 fl. kr. 338,-
Valpolicella Ripasso, Tezza pr. 1/1 fl. kr. 399,-
Dessertvin

Moscatel, Vittore pr. glas kr. 52,-
Muscat de Rivesaltes, Roussillon pr. glas kr. 60,-
Moscato d’Asti, Pimonte pr. glas kr. 52,-

@nsker de andre vine, spgrg venligst efter vores vinkort
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