"Hovedveegten i seesonmenuerne er lagt
pa kvalitet, smag og seesonernes ravarer.

Vi ger alt for at kgbe disse ravarer, men HOTEL VEJ LEFJORD
af kvalitetshensyn og korte saesoner,
kan vi blive nagdt til at finde alternativer.”
@nsker du information om indhold af

allergene ingredienser i vores retter
oplyser vi det gerne. www.hotelvejlefjord.dk/fest

SASONMENUER

FORRETTER

= Stenbiderrogn, rygeostcreme, kartoffel, agurk, karse og kartoffelchips

= Rimmet torsk, sennepsmayo, syltede radbeder, sprade kapers og
redbedecrudité

HOVEDRETTER

= Dansk oksemgrbrad a la Wellington, grillet gulerod, syltede regdlgg samt
Pommes Anna og trgffelsauce

= Braiseret lammebov med &bler, lagvariation, brunet lggpuré og
lammesauce med syltede sennepskorn

DESSERTER
m Klassisk citronteerte med braendt italiensk marengs og lemon curd

m Karamelliseret hvid chokolademousse med mokka-is, n@ddecrumble
og lun karamelsauce

Festkoordinatorer Lars Raun Petersen eller Sgren S. Juhler
star til r&dighed med rad og vejledning.
Kontakt dem pa fest@hotelvejlefjord.dk

i Kekkenchef Pauline Kleerke Sanatorievej 26 | 7140 Stouby | Tlf. 7682 3380



"Hovedveegten i seesonmenuerne er lagt =
pa kvalitet, smag og seesonernes ravarer.

Vi gar alt for at kebe disse ravarer, men HOTEL VEJ LEFJORD
af kvalitetshensyn og korte saesoner,
kan vi blive ngdt til at finde alternativer.”
@nsker du information om indhold af

allergene ingredienser i vores retter
oplyser vi det gerne. www.hotelvejlefjord.dk/fest

SASONMENUER

FORRETTER

= Rart oksetatar med olivenolie og purlgg. Dertil persille/gstersmayo,
syltede tyttebeer, spred rug og urter

= Hvide asparges med hollandaise pa brunet smar, handpillede rejer og dild

HOVEDRETTER

= Morkel souffleret hanebryst fra Hopballe Mglle med spaede grantsager,
hansesauce med kyllingeskind

m Stegt havtaske med gulerod, granne asparges, champagne beurre blanc
og nye danske kartofler med lgvstikke

DESSERTER

= Rabarbermousse, rabarbersorbet, estragon-ganache, rabarbercrudité,
crumble og sprad touile med estragonstav.

= Creme fraiche parfait, karameliseret stikkelsbaerkompot, stikkelsbeer
sorbet og sprad havrecrumble

Festkoordinatorer Lars Raun Petersen eller Sgren S. Juhler
star til r&dighed med rad og vejledning.
Kontakt dem pa fest@hotelvejlefjord.dk

! Kekkenchef Pauline Kleerke Sanatorievej 26 | 7140 Stouby | TIf. 7682 3380
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AUGUST

"Hovedveegten i seesonmenuerne er lagt
pa kvalitet, smag og seesonernes ravarer.

Vi gar alt for at kebe disse ravarer, men HOTEL VEJ LEFJORD
af kvalitetshensyn og korte saesoner,
kan vi blive ngdt til at finde alternativer.”
@nsker du information om indhold af
allergene ingredienser i vores retter

SASONMENUER

FORRETTER

= Rimmet kammusling med kaviar, hasselngdder, friske ebler og
muslingesauce

= Stegt pighvar med sauté pa spinat og lgg dertil sauce a la nage med
gulergdder og syltede perlelag

HOVEDRETTER

m Rosastegt dansk kalvemarbrad, eertefranchise, salat a part. Nye danske
kartofler vendt med smar og urter. Urteblanquette-sauce

= Stegt sgtunge, sommerkal med gammelknas og reget marv. Nye danske
kartofler vendt i dild og fiskesauce med cremefraiche og brunet smar

DESSERTER

= Nye danske jordbeer, vaniljesyltede granne jordbeer, jordbeersorbet,
karamel-touile og kamille-koldskal

= Vaniljemousse, hyldeblomst-consommé med hvid the, koldpresset
rapsolie, friske hindbaer og sprad karamel

Festkoordinatorer Lars Raun Petersen eller Sgren S. Juhler
star til rédighed med rad og vejledning.
Kontakt dem pa fest@hotelvejlefjord.dk

- oplyser vi det gerne. www.hotelvejlefjord.dk/fest
. :
! : Kekkenchef Pauline Kleerke Sanatorievej 26 | 7140 Stouby | TIf. 7682 3380



SEPTEMBER
OKTOBER

SASONMENUER

FORRETTER

= Oksehale consommé med vagtelaeg, syltet graeskar og stegt kal

= Marmoreret helleflynder med ristede hasselngdder, syltede bggehatte
og urter. Sauce pa syrnet flade med kaviar og purlegg

HOVEDRETTER

= Ballotine af Svendborg gourmet gris, rillette kugle med svinekeeber,
abler, karamelliseret lag og stegt kal. Dertil sauce Robert

m Spreengt kalvespidsbryst med kantareller, saltbagt selleri, syltet selleri
og palmekal. Dertil peberrodsblanquette-sauce

DESSERTER
= Blommetaerte med blommesorbet, creme anglaise og sprad krokant

= Hvid chokolademousse med ablekompot, ablesorbet og aeblechips



NOVEMBER
DECEMBER

SASONMENUER

FORRETTER

= Sprgde jordskokker, jordskokkepuré, syltede jordskokker, sprad grankal
og fyldt sauce vinaigrette med abler og pinjekerner

m Terrine af svineskank, syltede tyttebaer, svampemayo, rosenkalsblade
og fleeskesveer

HOVEDRETTER

m Letsaltet andebryst og rillettekugle i sprad kartoffel, bagt og glaseret
redbede, redbedepuré med lakrids, stegt palmekal, grillet skalottelag,
fyldig andesauce med citrus og urter

= Havtaskefilet med selleripuré, grillet selleri, grankal, mille feu og
regdvinssauce med morkler

DESSERTER

= Chokolademousse med kaffeganache, kirsebeersorbet, kirsebeer broken
gel og syltede kirsebaer

® Gulerodskage med sylt af havtorn, havtornsorbet, pisket friskost og
gulerodscrudité



||

2024 S5ASONMENUER

~J/\PJLJ/XF2 FORRETTER

= Spradstegt brioche med svampe duxelle, traffel, revet Karamelsten

FEBRUAR og brgndkarse

m Hummer-crogette med grapefrugt, urtesalat, glaskal og hummerbisqué

HOVEDRETTER

= Kroghaengt oksemarbrad med glaserede rgdbeder, radbede-crudité,
syltet radbede, rgdbedegel og bordelaise med solbaer og raget marv

= Bagt torsk med stegt selleri, muslingefrikassé, blamuslinger,
gulergdder, blegselleri og grredrogn

DESSERTER

= Drgmmekage med jordskokke-is, sprade jordskokkechips og lun

karamelsauce

m Cremefraiche mousse med yuzu broken gel, finger-lime,
mandaringranité, krystalliseret chokolade og sorbet af blodappelsin

"Hovedveegten i seesonmenuerne er lagt

Vi ger alt for at kebe disse ravarer, men
af kvalitetshensyn og korte saesoner,
kan vi blive ngdt til at finde alternativer.”
@nsker du information om indhold af
allergene ingredienser i vores retter

= g oplyser vi det gerne.
/ ' Kaokkenchef Pauline Kleerke

pa kvalitet, smag og seesonernes ravarer.

HOTEL VEJLEFJORD

Festkoordinatorer Lars Raun Petersen eller Sgren S. Juhler
star til rédighed med rad og vejledning.
Kontakt dem pa fest@hotelvejlefjord.dk
www.hotelvejlefjord.dk/fest
Sanatorievej 26 | 7140 Stouby | TIf. 7682 3380



RECEPTIONSBUFFETER

KAN TILK@BES TIL BRYLLUPPER

AUGUSTAS BUFFET = To slags hjemmelavede saltede snacks
= Lun mini Panini med traffelskinke, ravost, tomat og grov sennep
= Lun mini Panini med pesto, ricotta, syltede radlag og grillede grantsager

Pr. kuvert kr. 128,-

CHRISTIANS BUFFET = Rugcrouton, nordisk bresaola, trgffelmayo og soltarret tomat

Kartoffelmad pa pind med radisecrudité, purleg og sprad kartoffel

Spred spicy kylling med pimentmayo og karse

Cremet laksesalat pa sprad toast med cremefraiche 50, rogn og dild

Gratineret hvid kloster pa sprad brioche med ablesirup

Pr. kuvert kr. 208,-

TO SODE DESSERTER = Lille citrontaerte med braendt marengs og lemon curd
= Mousse pa karameliseret hvid chokolade, nougatknas og blad karamel

Pr. kuvert kr. 88,-

Hotellets receptionsbuffeter har faet navn efter eegte-
parret Augusta og Christian Saugman.

Leege Christian Saugman var initiativtager af kampen
mod tuberkulose i Danmark og var grundlaegger til Vejle-
fjord sanatorium, som abnede i 1. marts 1900.

Han var naturligvis sanatoriets farste overleege og
boede her sammen med sin familie til han dede 56 ar
gammel efter en galdestensoperation i 1923.

Christian og Augusta ligger begravet pa toppen af
Villemins hgj i parken, sa de stadig kan skue ud over den
smukke natur, der omfavner Vejlefjord.



2023

FORRET PA TALLERKEN
- veelg mellem

HOVEDRET PA BUFFET

DESSERT OG OST

SELSKABSBUFRFET

m Handpillede rejer med urtemayo, hjertesalat, sylt og spradt

= Gravad oksemarbrad, pisket cremefraiche med citron, umami vinaigrette,
syltede skalottelgg og marineret salat

m Langtidsstegt svinenakke med stegt spidskal, rgget marv og
Gammelknas

m Bagt hvid fisk med urtepanade, karamelliseret lgg
= Sprad kylling med spicy peberfrugtsalsa

= Sennepsbagt blomkal, blomkalspuré, blomkalscrudité, syltede kapers,
brunet smar med purlgg og pinjekerner

= To fyldige salater efter saeson
= Ristede kartofler med urter og sauce Robert

= Koldheevet brad og smar

= Dansk unika ost Kry med saeson kompot og rugchips

FRA BUFFET ) )
= Mazarinkage med baermousse, krystalliseret chokolade og baer
m Chokolademousse, blad karamel og saltede peanuts
= Selskabsbuffeten kan veelges i stedet for tre- LTy " T
retters seesonmenu i vores festarrangementer: E
Fjordens frokostfest, Fjordens festaften,
Professorens festaften eller Lensgrevens HOTEL VEJ LEFJ ORD
festaften. Festkoordinatorer Lars Raun Petersen eller Sgren S. Juhler
. star til r&dighed med rad og vejledning.
= Arrangementerne er gaeldende ved mindst 25 Kontakt dem pé fest@hotelvejlefiord.dk

kuverter i separat lokale med festdaekkede borde.

Inkl. blomster, lys, duge, servietter og betjening.

www.hotelvejlefjord.dk/fest
Sanatorievej 26 | 7140 Stouby | TIf. 7682 3380



NATMAD

= Udvalg af paleeg fra Nr. Sgby slagteren med lune boller og rugbrad

Pr. kuvert kr. 138,-

m Suppe efter eget valg med lune ciabattaflutes

Pr. kuvert kr. 118,-

= Sliders med pulled pork, BBQ-sauce og coleslaw hertil pommes frites

Pr. kuvert kr. 128,-

= Gourmet hotdogs med krydrede pglser fra kildegarden i brioche brad
Pr. kuvert kr. 118,-

= Chili sin carne, cremefraiche, guacamole og sprade tortilla pandekager
Pr. kuvert kr. 128,- (Vegetarisk)

Natmad er indeholdt i prisen i “Lensgrevens festaften”.

HOTEL VEJLEFJORD

@% W W/W W/ /éwﬂ/ Z&, Festkoordinatorer Lars Raun Petersen eller Sgren S. Juhler
. . star til radighed med rad og vejledning.
% fbﬁ/b &@M ”bad, W W M @6 Z@Z@ Kontakt dem pa fest@hotelvejlefjord.dk

www.hotelvejlefjord.dk/fest
Sanatorievej 26 | 7140 Stouby | Tlf. 7682 3380



DRIKKEVARER

Kaffe/The Kr. 40,-
Sgdt til kaffen - 35,-
Husets velkomstdrink - 75,-
Husets velkomstbobler - 75,
Husets velkomstdrink uden alkohol - 55,-
Husets hvidvin, @KO - 335,-
Husets rgdvin, @KO - 355,-
Husets rosevin, @KO - 335,-
Husets dessertvin - 369,-
Liker - 45,-
Cognac - 56,-
Flaske gl - 48,-
Flaske sodavand - 37,-
Flaske Mgn saft - 45,-
Spiritus pr. anbrudt flaske - 1.100,-
Fri bar med spiritus i 4 timer pr. person - 235,-

HOTEL VEJLEFJORD

Festkoordinatorer Lars Raun Petersen eller Sgren S. Juhler
star til r&dighed med rad og vejledning.
Kontakt dem pa fest@hotelvejlefjord.dk
www.hotelvejlefjord.dk/fest
Sanatorievej 26 | 7140 Stouby | Tlf. 7682 3380



. SERVERING

. SERVERING

. SERVERING

. SERVERING

SELSKABSSERVERING

TIL SELSKABER MED MELLEM 10 OG 25 GASTER

= Handpillede rejer med urtemayo, hjertesalat, sylt og spradt

= Gravad oksemarbrad, pisket cremefraiche med citron, umami vinaigrette,
syltede skalottelag og marinerede salater

= Koldhaevet brad og pisket smar

= Bagt hvid fisk med urtepanade og karamelliseret lag

= Sennepsbagt blomkal, blomkalspuré, blomkalscrudité, syltede kapers,
brunet smgar med purlgg og pinjekerner

= Langtidsstegt svinenakke med stegt spidskal, reget marv, bagt gulerod,
og Gammelknas

= Sprad kylling med spicy peberfrugtsalsa

= Dansk unikaost Kry med saesonkompot og rugchips
= Mazarinkage med baermousse, krystalliseret chokolade og baer

= Chokolademousse, blad karamel og saltede peanuts

Pr. kuvert kr. 445,-

= Geeldende til selskaber med mellem 10 og 25

gaester

= Serveres i vores restaurant. @nskes separat lokale
aftales det med festkoordinatorerne.





