Selskabskort

Vores selskabskort er bygget op, sa du som veert selv kan sammensatte en menu - med eller
uden buffet - efter dine egen @nsker og med udgangspunkt i arstidens ravarer.
Har du andre ansker er vi naturligvis altid abne for det.

Brugsanvisning

Onsker De eksempelvis 3 retter mad serveret ved bordet valges en forret, en hovedret og en dessert
fra forslagene i arstidsmenuen den maned selskabet skal afholdes. @nsker De i stedet forret og
dessert serveret ved bordet, men en buffet til hovedret vaelges forret og dessert fra arstidsmenuen og
buffeten sammensaettes af 2 eller 3 slags kad fra buffetoversigten og 4 slags tilbehor vaelges fra
arstidsmenuen. Det koster et tilleeg pa 100kr at tilvaelge buffet til hovedret.

Priser
For reservation veelges som udgangspunkt en af vores pakker. Se vigen.dk/priser

Born
Vi er leveringsdygtige i flere forskellige bernemenuer.
Spiser barn (4-12 ar) samme menu som resten af selskabet far de lidt mindre portioner, men til halv

pris.
Musik

Vi spiller stille dinnermusik under middagen og kaffen.
De er velkommen til selv at sgrge for musik i form af musiker, band eller jukeboks.
Vi har kontakt til meget dygtige bands som vi gerne booker hvis | ansker det.

Andet

Alle priser er inkl. opdaekning (duge, stofservietter, stearinlys og blomster).
Der tages forbehold for trykfejl og priseendringer i forhold til dette menukort.

Forud for enhver fest vil vi sammen holde et made hvor menu og ovrige detaljer sasom
velkomstdrink, vine, musik og bordopstilling aftales. Efter madet vil De modtage en mail med en

endelig aftale.

Har De spargsmal er De altid velkommen til at kontakt os.



SERVEREDE RETTER MARTS - APRIL

FORRETTER

Stenbiderrogn
Creme fraiche / rodlog / torret tang / grillet brod

Saltet Laks og rogn
Rygeost / marinert agurker / ristet rugbrad / urter

Gravad okseinderlar (kan ogsa laves som tatar)
Persillemayo / ristet hasselnadder / revet havgus / grillet gemte agurker

HOVEDRETTER

Oksefilet med selleri og ramslag
Pure af selleri og brunet smar / syltet selleri / glaceret langtidsbagte sellerier / ristet boghvede
Sauce m. Citron timian og skalotter. Sma kartofler vendt med smer og purlog

Oksefilet

Stegt kal, karamelisert log pure meed abler og sort hvidlag, grillet sma nye lag. Saucen med
estragon og kaernemaelkvalle

Sma kartofler vendt med smer og purlog

Bagt helleflynder

Persille pure / braissert fennelke / syltet skalotter

Skummet muslingeflade m, hakket bldmuslinger og purlog
Sma kartofler vendt med dild og syltet sennep

DESSERTER

Citronfromage og hindbaer
Hindbeer sorbet / hibiskus granite / hindbaer merengs

Mark chokolade og solbaer
Mark chokolade sorbet / chokolade taerte med gemte solbaer

Rarbarbar og hvid chokolade
Yoghurt sorbet med lavendel / rabarber kompot / hvid chokolade creme



SERVEREDE RETTER MAJ - JUNI - JULI

FORRETTER

Grillede hvide asparges med Remg rejer (maj/juni)
Luftig hollandaise med raget smor / friterede kapers

Saltet laks og rogn
Rygeost / marinert agurker / ristet rugbrad / urter

Rimmet kammusling
Dild pure / syltet glaskal med hyldeblomst / skummet muslingeflade

Gravad okseinderlar (kan ogsa lave som Tatar)
Sma nye kartofler / Karsemayo / revet Havgus / puftet kartoffel / syltet sennep

HOVEDRETTER

Oksefilet med aerter
Arte pure / steget nye danske eerter / braendte syltet log
Sauce med skalotter og urter fra haven. Sma nye kartofler med smor og purlog

Oksefilet med nye guleradder
Cremet guldrodspure monteret med friskost / nye guleradder med malt / syltet sma log
Sauce med nye lagtoppe og persille. Sma nye kartofler med smar og purleg

Bagt helleflynder

Grillede graonne asparges / spidskal med brunet smeor / gronne jordbeer og blanquetsauce
Sma nye kartofler med dild og syltet sennep

DESSERTER

Jordbaer med flade
Vanille pannacotta / jordbeer sorbet / solmodne jordbaeer / skovmeaerke / kakao og karamel

Paere, hyldeblomst og vanille is
Langtidsbagt paere / hyldeblomst sirup

Mark chokolade og solbaer
Mark chokolade sorbet / chokolade terte m. gemte solbaer



SERVEREDE RETTER AUGUST - SEPTEMBER

FORRETTER

Saltet kammusling
Syltet glaskal med hyldeblomst / creme fraiche / marinerede aeblekugler / muslingeflode med
double cream

Saltet Laks og rogn
Rygeost / marinerede agurker / ristet rugbrad / urter

Roget makrel
Stikkelsbeer / kartofler / luftig rygeost / karse / ristet rugbrod

Gravad okseinderlar (kan ogsa laves som tatar)
Grillede granne tomater / mayo pa vesterhavsost og terret tomat / basilikum / blandede
friske tomater

HOVEDRETTER

Oksefilet
Blomkalspure med brunet smar, sma stegte blomkalsbuketter med torret purlog og braendte
syltet log. Sauce med purlog og tarret kapers. Sma kartofler vendt med smar og persille

Oksefilet
Sma okologiske bagte porrer, stegt palmekal fra haven og syltet sennep
Sauce pa grillede majskolber, syltet majs og vesterhavsost. Sma kartofler med smer og persille

Bagt helleflynder
Dildpuré, spinat, ristede hasselnadder og syltet tang
Luftig sauce hollandaise. Sma kartofler vendt med smer og dild

DESSERTER

Mark chokolademousse og hindbaer
Hindbeaersorbet / friske hindbaer / mark chokoladecrumble

Citronfromage og brombeer
Brombeaersorbet / friske brombaeer / brombaer marengs

Mark chokolade og solbaer
Maeark chokoladesorbet / chokoladeteerte med gemte solbaer



SERVEREDE RETTER OKTOBER TIL FEBRUAR

FORRETTER

Saltet kammusling og jordskokker
Jordskokkecreme, sprade jordskokker og aebler
Jordskokke flode med urteolie

Saltet laks og rogn
Rygeost / marinerede agurker / ristet rugbrad / urter

Ceviche af torsk
Syltede aebler, purlag, ristet boghvede og ra jordskokker
Sauce pa ristet torskeskrog og urter

Gravad okseinderlar (kan ogsd laves som tatar)
Svampemayo, terrede svampe og stegte svampe samt grillede gemte sommeragurker

HOVEDRETTER

Oksefilet
Puré af bagte graeskar, rehydrerede guleradder, braiserede log og sennep
Sauce med syltet log og urter. Sma kartofler vendt med smar og purlog

Oksefilet
Glacerede skorzonerradder, cremet pastinak, gemte porre med lovstikke og puffet kartoftel
Sauce med syltet log og urter. Sma kartofler vendt med smar og purlog

Bagt Helleflynder med radbeder
Radbedepuré, syltede radbeder og sma glacerede redbeder
Cremet fiskefumé pa ristet helleflyder og hons. Sma kartofler vendt med smar og dild

DESSERTER

Vanille pannacotta og havtorn
Havtorn sorbet / syltet havtorn / bagte kakao “grene”

Mark chokolade og solbaer
Mark chokoladesorbet / chokoladetaerte med gemte solbaer

Abler og vanille
Bagt aeblekompot med honning fra haven, cremet vanilleis, mazarin og hvid chokolade



BUFFET - HOVEDRET

Velg forret og dessert fra arstidens serverede retter.
Buffet bestar af 2 slags kad og 3 tilbehar samt 1 kartoffel. Tilleeg til pakken 100kr
Ekstra tilbehar 25kr Ekstra kad 50kr

K@D / FISK

Helstegt oksefilet med timian og hvidleg
Helstegt kalveculotte

Lammeryg fyldt m. persille og hvidlag (+30kr)
Braiserede grisekaeber i tomatsauce

Grillet kyllingebryst med mozzarella og serrano
Hel side bagt laks med urter og sesam

BUFFETTILBEHGR SOMMERHALVAR

Grillede hvide asparges med torrede kapers og urter + 25kr (maj/juli)
Grillet granne asparges med ristet boghvede (maj/juli)

Sprad fennikelsalat med nybzlgede eerter og persille (maj/juni/juli)

Bagte guleradder med top, friskost creme og ristede graeskarkerner
Caprese af solmodne tomater, frisk mozzarella og basilikum

Hjertesalat vendt med syrnet creme fraiche, ristet rugbred og revet havgus
Marineret spidskal med ristet sesam og lovstikke

Agurker, yoghurt og mynte

Grillet squash, syltet sennep og purlog

BUFFETTILBEHOR VINTERHALVAR

Hjertesalat vendt med syrnet creme fraiche, ristet rugbrad og revet havgus
Grillede guleradder med creme fraiche og ristede graeskarkerner

Ristet blomkal med estragon og hasselnadder

Bagte radbeder med sesam og feta

Ristet knoldselleri, syltet sennep og persille

Perlebyg salat med stegte svampe og urter

Stegt kal med syltet log og boghvede

KARTOFLER



VIGENS LUKSUSBUFFET

Serverest som buffet over 3 omgange - Tilleeg til pakkepriser 150kr
1 servering til deling pa bordene, 2 & 3 serverings som feelles buffet
FORRETTER

Kammusling carpaccio med pistacie

Tuntatar rert med creme fraiche og urter

Lakse ceviche, dildcreme, rogn, jordnadder og sprade salater

Gravad okseinderlar, purlagsmayo, syltede skalotter og puffet kartoffel
Urtepesto

Hjemmebagt langtidshaevet surdejs brad

Tilvalg: 35kr
Dsters med agurk og mynte
Grillet brioche med sortfod skinke og sort troftel

HOVEDRETTER

Langtids braiserede grisekaeber. Braiseret i tomatsauce
Helstegt oksefilet, marineret med hvidleg og timian

Romainesalat, creme fraiche, ristet rugbred og revet havgus
Fennikelsalat med kapersdressing og urter

Grillet squash med gedeost, graeskarkerner og persille
Langtidsbagte tomater med ristet bacon og basilikum

Bagte guleradder m. brunet smer, ristet hasselnadder og timian,

DESERTER

Vindruetaerte med ristede mandler
Vigens vanille panna cotta med beer
Vesterhavsost med kompot og knaekbrad



FROKOSTBUFFET

Farste omgang serveret til deling ved bordet, anden omgang som falles buffet og teerten ligeledes
som faelles sammen med kaffen.

1 servering:

Saltet torsk
Persille mayo / ristet mandler / sprad salat

Bagt laks med lavendelBBQ og urte creme fraiche
Ristet sesam / blandede urter

Marinerede salater

2 servering

Stegt kalveculotte med timian og hvidlog
Braiseret udbenet kyllingelar

2 x salater efter arstiden bestemt af kokkenet

1 x kartoffel bestemt at kakkenet

3 servering

Teerten
Mazarin / hvid chokolade / fyld efter saesonen



DANSK FROKOST

Alle 3 serveringer som delefade pa bordet.

1 servering

Karrysild med aebler og log

Friteret radtunge med kalremoulade og grillet citron
Ag og rejer med syltet granne tomater og urtemayo
2 servering

Honsesalat med stegte svampe, abler og urter

Roastbeef
Ristede log, sylt og peberrod

Svinemearbrad af glad gris
Svampe ala creme og surt

3 servering
Vigens frugtteerte

Mazarin, hvid chokoladecreme og fyld efter seesonen
Serveres sammen med kaffen



Natmad

Supper:

Minestrone, serveret med hjemmebagt surdejsbrad brad. 85kr

Gullaschsuppe, serveret med hjemmebagt surdejsbrad brad. 85kr

Andet:

Charcuteri anretning, italienske polser, skinker og pateer serveret med
hjemmebagt surdejsbrad. 120 kr. (tilleeg til pakken 25kr)

Saltmadsbuffet: Leverpostej, saltkad, spegepalse og rullepalse serveret med

hjemmebagt surdejsbrad 95 kr.

Frikadeller og kartoffelsalat 95kr
Hot dogs med hjemmelavet sylt 95 kr.



