Velkommen til

HOTEL FREDERICIA

Velkommen til Best Western Plus Hotel Fredericia, velkommen til gastronomi med hjertet
og service i saerklasse. Her finder du/l inspiration til jeres naeste festarrangement.

Vores festarrangementer er galdende for minimum 20 personer.
Bern fra 3 til og med 12 ar far 50% pa maden - bern 0-2 ar er gratis.

Ved alle festarrangementer tilbydes | og jeres gaester overnatning pa hotellet til specialpris.
| alle priser er inkluderet standard bordpynt: Enkelt blomst i vase, hvide duge, lys og servietter.

Har | specielle gnsker vedr. borddekorationer, er | velkommen til selv at medbringe disse
eller bestille hos os via vores blomsterleverander.

Lad trygt os serge for alt det praktiske
- sa | kan slappe af og nyde festen

| er altid velkomne til at kigge forbi og se vores lokaler. Vi anbefaler, at | tager en snak med
vores festkoordinator sa tidligt som muligt i planleegningen, sa | kan fa den bedste vejledning.

Betalingsbetingelser

VED ALLE ARRANGEMENTER DER BOOKES, SKAL DER INDBETALES ET DEPOSITUM PA KR.

2500,00.

Senest 14 dage fer, nar alt vedr. arrangementet er aftalt, skal vi bede jer indbetale 50%

af det fuldt aftalte arrangement. Det resterende belgb opgares efterfglgende og afregnes
netto kontant 8 dage.

Vi star gerne til disposition med alle oplysninger og besvarer jeres spargsmal eller drafter
alternative muligheder, herunder musik, underholdning etc.

Vi glaeder os til at byde jer og jeres gaester velkommen til en hyggelig
og vellykket fest pa Best Western Plus Hotel Fredericia.

Kontakt os pa telefon +45 7591 0000.

Rigtig god forngjelse!

HOTELFREDERICIA




Frokostbuffet

Det kolde

Hvide sild med karrysalat

Rejer med seg og mayo

Koldreget laks

Roastbeef med tilbehar

Husets blandede salat med tilbehar

Det lune

Fiskefilet med remoulade og citron

Lun leverpostej med ristede champignons, spred bacon
og hjemmesyltede rgdbeder

Tarteletter med hens i asparges

Ribbensteg med redkal

Desserter

To slags oste med syltede ngdder
Trifli (veelg mellem jordbaer eller svesker)

Pris pr. person // minimum 20 PErsONer ... DKK
BOIN 3-T2 A0 e DKK

| eget lokale med paent opdaekkede borde med hvide duge,
servietter (valgfri farve) og enkelt blomst i vase.

Ekstra kob

Kaffe/te DKK 15; pr. person
Husets vin/gl/vand ad libitum 3 timer DKK 285 pr. person
@nskes anden farve pa dug end hvid DKK 5; pr. person

298;
149;



Aftenbufiet

Forretter

Koldrgget laks med rygeost og urter
Tarteletter med hens i asparges

Hovedretter

Rosastegt kalvefilet med stegte svampe

Hopballe Mglle kyllingebryst med bagte rodfrugter
@kologisk svineskank i panko

Sma ovnstegte kartofler

Sauce Bearnaise

Redvinssauce

To slags blandede salater efter saeson f.eks.
Spidskal med abler, blabzer og mandler

Gron blandet salat med laekkert tilbehar

Desserter

Brownie pyntet med karamel og baer
Trifli (veelg mellem jordbeer eller svesker)
Husets islagkage

Pris pr. person // minimum 20 Personer ... DKK
BBIN 3-T2 @0 e DKK

| eget lokale med paent opdaekkede borde med hvide duge,
servietter (valgfri farve) og enkelt blomst i vase.

Ekstra kob

Tre slags oste DKK 48; pr. person

Pommes frites DKK 15; pr. person

Husets vin/gl/vand ad libitum 3 timer pr. person DKK 325;
Husets vin/gl/vand ad libitum 7 timer pr. person DKK 525;

Natmad - vaelg mellem:

Boller med palaeg
Lav-selv hotdogs
Aspargessuppe med kadboller og flutes

Pris pr. person DKK 85;

. =

395;
197;




Januar - Februar - Marts

Forretter

1.

Lun torskesoufflé med urter i julienne, hvidvinscreme, grredrogn og urter

2. @kologiske svinekaeber braiseret i lakrids stout med rasyltede tranebeer og grenkalsblade

3. Reget andebryst med wasabi creme, appelsin og urtesalat

4. Varmrgget laks med rejer, vagtelaeg, urtesalat, rugbreds chips og urtedressing

5. Den klassiske: Tarteletter med hens i asparges

Hovedretter

1. Oksefilet med troffelsky, kartoffelroulade, jordskokpuré, bagte jordskokker, rosenkal og svampe
(oksemarbrad tillaeg DKK 30;)

2. Hijortefilet med svampesauce, ovnstegte kartofler, stegte rosenkal med mandler, bggehatte,
gulerods puré og bagt selleri

3. Hopballe Mglle kyllingebryst i duet med kyllingeballotine. Serveres med svampe,
cremet karvel sauce, pommes Anna, kejserhatte, sauteret spinat, gulerods puré og bagt selleri

4. @l braiseret gkologisk nakkefilet i duet med gkologisk svinemearbrad. Serveres med @l skysauce,
dampede kartofler med urter, ovnbagte rodfrugter og honning glaserede rgdbeder

5. Den klassiske: Kalvesteg stegt som vildt med hvide kartofler, brunede kartofler,
bgnner med bacon, vildtsauce, sgdt/surt og waldorfsalat

Desserter

1. Gateau Marcel med sorbet (veelg mellem brombaer og blodappelsin), knas og karamel

2. Variation af paere - pocheret, syltet, terret med vanilje iscreme og knas

3. Creme br0lée med mokka iscreme og knas

4. Hjemmelavede pandekager med appelsin, ngddecrunch, friske baer og rert iscreme

5. Hjemmelavet islagkage med peanutbutter iscreme, havtorn sorbet og ngddebund




April - Maj - Juni

Forretter

1.

Fisketallerken med kold regget laks, pumpernickel med stenbiderrogn
og pankorejer med chilimayo

2. Reget lammekglle med gren mayo, urtesalat og syltede rgdlgg

3. Ovnbagt redtungefilet. Hertil pasta med hasselngdder og fiskecreme

4. Varmrgget laks, rejer, vagtelaeg, urtesalat, rugbrads chips og urtedressing

5. Den klassiske: Tarteletter med hgns i asparges

Hovedretter

1. Kalvefilet med portvinssauce, sma ovnstegte kartofler, urter, stegte begehatte og
arstidens grentsager (kalvemerbrad tilleeg DKK 30;)

2. kologisk svinemgrbrad og @kologisk svineskank i panko med kartoffelterrine, timiansky,
forarsleg og arstidens grentsager

3. @kologisk kyllingeroulade med svampe souffléfars i serrano skinke, hasselbagte kartofler,
svampesauce og arstidens grentsager

4. @l braiseret gkologisk nakkefilet i duet med gkologisk svinemegrbrad, ol skysauce, dampede
kartofler med urter, ovnbagte rodfrugter og honning glaserede redbeder

5. Den klassiske: Kalvesteg stegt som vildt med hvide kartofler, brunede kartofler, benner med
bacon, vildtsauce, sedt/surt og waldorfsalat

Desserter

1. Rabarber consommé med vanilje panna cotta, jordbaersorbet og knas

2. Citronterte med braendt marengs, knas og espresso iscreme

3. Variant af chokolade - hvid chokolade mousse, braendt hvid chokolade,
meark chokolade iscreme og chillisyltede ananas

4. Hjemmelavede pandekager med appelsin, ngddecrunch, friske baer og rert iscreme

5. Hjemmelavet islagkage med peanutbutter iscreme, havtorn sorbet og ngddebund




Juli - August - September

Forretter

1.

Carpaccio af oksefilet med basilikumpesto, parmesan og urtesalat

2. Dampet radspaette pa sauté af eerter, redlag, hvidvinscreme og dild

3. Koldreget laks med rygeostcreme, urter, rejer og vagtelaeg

4. Kold dampet laks med rejer, vagtelaeg, urtesalat, rugbreds chips og urtedressing

5. Den klassiske: Tarteletter med hgns i asparges

Hovedretter

1. Lammeculotte i duet med lammekrone, nye smarstegte kartofler, redvinssauce,
stegte begehatte og arstidens grentsager

2. Oksefilet med oksehale i panko, ovnstegte kartofler, sauteret spidskal,
tomatiseret sky og arstidens grentsager

3. Ovnstegt kulmule med sauce Hollandaise, blomkalspuré, ristede blomkal
med hasselngdder og nye kartofler

4. @l braiseret gkologisk nakkefilet i duet med gkologisk svinemerbrad, @l skysauce,
dampede kartofler med urter, ovnbagte rodfrugter og honning glaserede rgdbeder

5. Den klassiske: Kalvesteg stegt som vildt med hvide kartofler, brunede kartofler,
b@nner med bacon, vildtsauce, s@dt/surt og waldorfsalat

Desserter

1. Desserttallerken med kage, redgraed, is og baer

2. Islagkage med kaernemaelksiscreme, jordbaersorbet og kammerjunkebund

3. Mazarinterte med vaniljecreme og friske baer

4. Hjemmelavede pandekager med appelsin, ngddecrunch, friske baer og rert iscreme

5. Hjemmelavet islagkage med peanutbutter iscreme, havtorn sorbet og ngddebund




Oktober - November - December

Forretter

1.

Hummerbisque med urter i julienne og grillede kammuslinger

2. Reget svinemgrbrad med grgn mayo, urtesalat, vagtelaeg og rugbrgdscrumble
3. Luftterret okseinderlar af dansk Angus med basilikums aioli, syltede redleg og frisée salat
4. Varmrgget laks med rejer, vagtelaeg, urtesalat, rugbredschips og urtedressing
5. Den klassiske: Tarteletter med hens i asparges
Hovedretter
1. Duet af andebryst og confiteret Iar med pommes Anna, timiansky, redbedepuré,
bagt selleri og stegte bggehatte
2. Langtidsstegt gkologisk Grambogard svinebryst i panko i duet med svinemgrbrad,
kartoffelterrine, cremet sennepssky, selleripuré, bagt redbede, poppet sveer og kejserhatte
3. Langtidsstegt kalvefilet med ovnstegte petit kartofler, traffelsky, stegte kejserhatte,
bagt persillerod og gulerods puré (Kalvemerbrad tillaeg DKK 30;)
4. @l braiseret gkologisk nakkefilet i duet med gkologisk svinemgrbrad. Serveres med gl skysauce,
dampede kartofler med urter, ovnbagte rodfrugter og honning glaserede redbeder
5. Den klassiske: Kalvesteg stegt som vildt med hvide kartofler, brunede kartofler,
benner med bacon, vildtsauce, sgdt/surt og waldorfsalat
Desserter
1. Bledende chokoladekage med xblesorbet, syltede a&bler og knas
2.  Blommeteerte med vanilje iscreme, rom-syltede blommer og ngddeknas
3. Graeskarterte med karamelliserede graeskarkerner og kanel iscreme
4. Hjemmelavede pandekager med appelsin, ngddecrunch, friske baer og rert iscreme
5. Hjemmelavet islagkage med peanutbutter iscreme, havtorn sorbet og neddebund




Sammensat dit arrangement

Festarrangement nr.

Hvide duge, servietter, lys, blomster X X X X
Forret X X X X

Hovedret X X X X

Dessert X X X X

Kaffe/The med sadt

(fyldt chokolade, kransekage el. smakage) X X X
Husets velkomst, vine, gl og vand under middagen. x
Max 3 timer
Husets velkomst, vine, gl og vand ad libitum. X X
7 timer
Cognac og liker x X
1 pr. mand.
Natmad X X
Fri bar med longdrinks
) X
2 timer
Ekstra time pr. person
(@1, vand, vin) e v 7
Kuvertpris 385; 7757 | 10957 | 1250;
Kuvertpris
(@kologisk vin) 835 | 11557 | 13107
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