
Selskaps

meny





Vi ønsker med dette å presentere våre selskapsmenyer som vi håper 
faller i smak. Vår selskaps- og bankettavdeling har flere avdelinger 
tilpasset de fleste behov enten man ønsker å sette pris på den 
nærmeste familie, ha et uformelt firmaarrangement eller vil arrangere 
store jubileer.

Bankett- og selskapsavdelingen vår har lang erfaring i å være verstskap 
for både store og små arrangement, og ønsker man en spesiell ramme 
rundt det hele har vi flere temakonsepter og partnere som bidrar til å 
lage et vellykket arrangement.  

Ta gjerne kontakt med oss for komplette underholdningspakker.

VELKOMMEN!

Ragnhild Johnsson	 Gunn Kvamsdal
Kjøkkensjef	 Restaurantsjef

Kjære gjest!



Husets aspargessuppe med frisk grønn asparges

Helstekt indrefilet av svin med husets ratatouille og
choronsaus. Servert med ovnsbakte amadinepoteter

Sjokolade mousse ”mørk og lys” toppet med friske bær

Kr. 510,-

Carpaccio av røkt ørret fra Osterøy med kremet dillsaus

Lammecarré, sauterte aspargesbønner, bakt plommetomat
og aromasopp. Servert med fløtepoteter og rødvinsaus

Amarula isparfait på nøttebunn, med krem av mørk 
sjokolade og glasert appelsin

Kr. 530,-
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Kylling og andeleverpaté på syrlig rucculasalat

Grillet kveitefilet med sesongens grønnsaker,
potetaioli og bacon-kapers vinaigrette

Ostekake Pascal

Kr. 540.-

Kremet skalldyrsuppe med kongekrabbe

Langtidsbakt kalvefilet med en frikasse av vårløk og asparges, 

bakt gulrot. Servert med poteter Anna og morkelsaus

Karamellkurv med frisk fruktsalat og Chantilly krem

Kr. 560,-

Urtegratinert sjøkreps med Serranoskinke og Hollandaise

Helstekt indrefilet av okse. Rødløkskompott, kongeøstersopp, 
grønn asparges. Servert med saltbakte småpoteter og rødvinsaus

Sitronterte med bærcoulis

Kr. 580.-
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Petit pois suppe med grillet kamskjell

Hjortefilet med marinert pære, sautert rosenkål og selleripure
Servert med røstipoteter og portvinsaus

Pannacotta med skogsbærkompot

Kr. 590,-

Salat med spekepølse og chevre fra Haukeli
Toppet med brødkrutonger og cherrytomat

Helstekt brosmefilet, smørdampet vårløk og gulrot
Servert med duchessepoteter og buerre blanc

Rosastekt andebryst gulrotpuré og sukkererter
Servert med røstipoteter og Calvadossaus med eplebiter

Husets bringebærfromage med friske bær

 Kr. 620,-

Selskapspakker

Aperitiff   |   valgfri 3 retters meny med vinpakke   |   kaffe   |   Kr. 975

Aperitiff   |   valgfri 4 retters meny med vinpakke   |   kaffe   |   Kr. 1075
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Bergensmenyer

	

	
Bergensk fiskesuppe
Gravet hellefisk med sennepsaus og flatbrød
Pottekjøtt servert på frisk salat med en pikant rømme dressing

Bergensk surstek med friske grønnsaker og kokte poteter
Prinsefisk garnert med hummer og grønn asparges,
servert med hvitvinsaus og kokte poteter

Tilslørte bondepiker
Lun rabarbrasuppe med vaniljeis

Pris 2 retter   kr. 390,-	 Pris 3 retter   kr. 490,-	 Pris 4 retter   kr. 590,-

Kaffe er inkludert i alle menyer. Ønsker man å endre, bytte retter  mellom menyer,
påvirker det i liten grad prisen – be gjerne om tilbud på  sammensatt meny etter eget ønske.

Dekor (lys og blomster) kommer i tillegg med kr. 35,- per person ved servering 
i eget lokale. Be gjerne også om forslag på vin som passer til din valgte meny.

Alle priser er inklusive mva.

Forretter

Hovedretter

Desserter 
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