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Velkommen

til Sct. Hans Have

Haverne i haven ved ﬁorden

Vores gkologiske kekken naerer stor keerlighed til vores
frodige opland og samarbejder taet med egnens dygtige, ekologiske
og biodynamiske jordbrugere.

Krydderurter, baer, frugt og spirer hestes i vores egen okologiske have
og grentsager, maelk, arter, rabarber, eeblemost og meget mere

far vi leveret fra vores nare opland.

Vi ger en dyd ud af at sammensaette tallerkenen,
sa det grenne fylder og kedet er en smagsgiver.

Med sa fine ravarer bestraber vi os pa,

at bruge hele ravaren og undgé madspild.



Frokostbuffeten

MAJ TIL SEPTEMBER 2024
Til dit selskab serverer vi kekkenets laeekre frokostbuffet, som du selv har mulighed for at
veere med til at forme, med forskellige valgmuligheder og tilkeb. Menuen vokser ud af

arstidens gode ravarer og andrer sig derfor ogsa lidt med arets gang.

Frokostbuffeten bestar af:

1. Hovedret

Valg mellem 4 dejlige hovedretter®, tilberedt af havens

og sommerens bedste ravarer. Se naste side.

2. Saesonens salat fra Godis Gront

Vi sammensaetter en fyldig og farvestralende salat af havens urter og nyhestet grent fra
Godis Grent i Lejre. Vi bruger ogsa af sommerens frugter og baer i vores salater, eller rister vores
hjemmedyrkede ostershatte og drysser over. Alle salater er pyntet med blomster fra drivhuset

eller blomsterhaven.

3. Arstidens gronne garniture
Et duftende og smagfuldt tilbeher til din buffet hentet fra seesonens bugnende kekkenhave.

F.eks. nye kartofler med smer og persille, langtidsbagte sommerporrer med hvide benner eller

solmodne tomater med burrata og basilikum.

4. Hjemmebagt surdejsbred med smor

Vores surdejsbred er "beremt” i hele Roskilde. Bagt pa 35% purpurhvede, med sej krumme og en
dyb og fyldig smag. Du har ogsa mulighed for at vaelge rugbred og glutenfrit knaekbred.

Far du geester til dit selskab, der er vegetarer er det muligt at tilvalge

arstidens vegetariske tarte til dem — uden ekstra omkostninger.

Pris pr. kuvert — 345 kr.
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*Det er ikke muligt at vaelge 50/50 af to forskellige retter.



Veelg mellem 4 hovedretter

Til frokostbuffeten skal du vaelge én af vores fire hovedretter til dine geester.
Vi har udvalgt en raekke vine fra vores vinkort, som vi anbefaler til de enkelte

hovedretter, sa alle de gode smage spiller smukt sammen.

Pulled pork med chilimayo

Langtidsstegt, krydret okologisk pulled pork

med hjemmerert chilimayo.

VIN: Vi anbefaler Oberhofer Chardonnay (hvid), Lucashof Riesling Ungeheuer (hvid),
Lucashof Riesling Herrgottsacker (hvid) og Chiara Condello Tre Vigne (red)

Bagt laks med urtecreme

Laksen leveres af vores lokale fiskehandler i Roskilde

Og serveres med en hjemmerert urtecreme.

VIN: Vi anbefaler Lucashof Riesling Ungeheuer (hvid), Lucashof Riesling
Herrgottsacker (hvid) og Conde Rosato (rosé)

Lune fiskefrikadeller med hjemmerort remoulade

Vi rerer selv farsen med masser af grent og krydderurter fra haven.

Fiskedellerne serveres med hjemmerert remoulade.

VIN: Vianbefaler Lucashof Riesling Ungeheuer (hvid),
Lucashof Riesling Herrgottsacker (hvid) og Conde Rosato (rosé)

Den kolde sommerfrokost
Vi daekker op med et enkelt og udsegt koldt bord af ekologisk charcuterie fra Birthesminde,
danske okologiske oste og en hjemmelavet frokostdelikatesse, f.eks. hensesalat med havens

syltede estershatte eller kold gazpacho-suppe af solmodne tomater.

VIN: Vi anbefaler Oberhofer Chardonnay Edesheim (hvid), Conde Rosato (rosé), Chiara
Condello Tre Vigne (red) og Oberhofer 8% Kabinett 2021 (dessertvin - fantastisk til osten)




Dessert & Kaffe

Slut dagen af med hjemmebagte og blomsterpyntede kager, verdens bedste chokolade og
en god kop kaffe fra JustCoffee eller havens egen urtete. Du kan ogsa vaelge en af de

skenne dessertvine fra vores vinkort.

Frugtkage eller citronkage med bla birkes

Vores saftige frugtkager er bagt med saesonens frugter og beer, f.eks. rabarber, ribs, solbzer eller
@bler. Den syrlige, friske citronkage far knas fra bla birkes og overhaldes med hjemmelavet
citronsirup lige efter bagningen. Til begge kager serveres myntefladeskum

og knas af ristede mandler og kerner.

60 kr. pr. kuvert

Sommerdrom

Sct. Hans Haves populaere signaturdessert af hjemmebagt marengs med
arstidens frugter og bar, merk chokolade, myntefledeskum

og knas af ristede mandler og kerner.

70 kr. pr. kuvert

Fyldte chokolader fra Friis Holm
Tre slags handlavede, fyldte chokolader fra

chokoladeverdensmesteren, Friis Holm Chokolade i Lejre.

75 kr. pr. kuvert

Te & Kaffe
Leaekker akologisk kaffe fra JustCoffee, sort te

eller Sct. Hans Haves egen urtete

115 kr. pr. kande

Dessertvin
Oberhofer 8% Kabinett 2021 - 395 kr

Fantastisk levende og dynamisk syre-sedme balance med laekre citrus

og tropiske noter.

Lucashof 2021 Riesling Spatlese - 655 kr

Dejlig forfriskende vin med stor syre-sedme balance og klassiske lagrede



Riesling noter med able, ananas, citron og honning.

Tilkeb til dit selskab

Byd dine gaester pa lidt ekstra forkaelelse med et eller flere af felgende tilkeb:

Velkomstbobler - Lucashof Blanc de Blanc

Frisk og elegant tysk Blanc de Blanc med cremet syre, noter af friske
grenne abler og Champagnekarakteristiske geer- og surdejsnoter.

Serveres i champagneglas ved velkomsten.

110 kr. pr. kuvert // 555 kr. pr. flaske

ﬁkologiske chips og nedder

@kologiske velkomstsnacks.

45 kr. pr. kuvert

Tre danske oste med hjemmelavet tilbehor

For eksempel Fuldméneost fra Thise, Lille Myr fra Naturmaelk og hjemmelavet friskost med urter.
Serveres som en del af frokostbuffeten, med syltede redleg, hjemmelavet kompot,

bornholmske kiks og surdejsbred.
145 kr. pr. kuvert

Bornesnacks
Dkologisk gnavegrent til de mindste gaester.

Serveres til velkomsten eller som en del af buffeten.

Pris pr. kuvert — 55 kr.




Vinkort

Vores vinkort er neje udvalgt af kekkenet, sa det hele harmonerer med frokostbuffetens
smage og ravarer. Se vores anbefalinger under de enkelte retter. Alle vine er akologiske.

Du betaler for de flasker, der er dbnet og kan frit tage eventuelle rester med hjem.

Bobler

Lucashof Blanc de Blanc — 555 kr.
Frisk og elegant tysk Blanc de Blanc med cremet syre, noter af friske

grenne abler og Champagnekarakteristiske geaer- og surdejsnoter.

Hvidvin

Oberhofer Chardonnay Edesheim — 555 kr.
Intens og frisk, moderne Chardonnay med noter af

citrus og halvmoden ananas.

Lucashof Riesling Stift — 395 kr.
Dejlig ter og frisk vin fra Riesling topomrade med noter af citron

og grenne abler samt en behagelig syre.

Lucashof Riesling Herrgottsacker — 395 kr.
Dejlig ter og frisk vin fra Riesling topomrade med frisk syre og stor

mineralitet samt noter af citron og grenne abler.

Lucashof Riesling Ungeheuer — 525 kr.
Elegant mad-Riesling fra Topmark i Rieslingbyen Forst.

God syre og mineralitet med noter af citrus og grenne abler.

Rosevin

Condé Rosato — 395 kr.
En superfrisk rose pa Sangiovese med noter af grenne abler og citrus.

Frisk syre og god struktur ger den sardeles god til mad.

Oberhofer Rosé - 395 kr.
En Fyldig rose lavet pé’\ bordeaux blend. Vinen har en god struktur og

friskhed med frisk syre og noter af havtorn og grenne stilkede noter.



Redvin

Chiara Condello Tre Vigne — 525 kr.
En moderne Sangiovese med noter af kirsebaer, rosmarin og lidt lakrids.

Saftig, fyldig og let. Elegant og kelig i stilen.

Condé Al Caleri — 395 kr.
En dejlig Sangiovese, der geres levende og drikkevenlig af en dejlig syre, bled tanninstruktur og

laekre friske noter af rede baer og florale noter.

Spatburgunder Oberhofer — 525 kr.
Burgundisk Pinot noir med fine rede baer og let tomatstilk.

Fin syre og behagelige tanniner.

Dessertvin

Oberhofer 8% Kabinett 2021 — 395 kr

Fantastisk levende og dynamisk syre-sedme balance med laekre citrus og tropiske noter.

Lucashof 2021 Riesling Spatlese - 655 kr
Dejlig forfriskende vin med stor syre-sedme balance og klassiske lagrede

Riesling noter med able, ananas, citron og honning.

Ovrige drikkevarer

Drikkevarer stilles frem efter dine ensker, og vores sede selskabspersonale taeller op, hvad

dine gaester drikker. Postevand stilles frem uden ekstra omkostning.

Kaffe/te i kande — 115 kr pr. kande
Husets egen saft eller saft fra Sebogard - 150 kr pr. kande
Lokal el fra Herslev Bryghus 33/50 cl — 45/55 kr pr. flaske

Sodavand fra Naturfrisk — 25 kr pr. flaske




