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Skeerehallerne — 6 timers arrangement
+ Husets velkomstdrink

3-retters menu
Banketvine, gl & vand ad libitum under middagen
Kaffe/te

Pr. kuvert: DKK 625,-

Festforslag | — 8 timers arrangement

Mousserende vin med to hjemmelavede snacks
3-retters festmenu

Banketvine, ol & vand ad libitum under middagen
Kaffe/te med cognac eller likar

Pr. kuvert: DKK 845,-

Festforslag Il — 8 timers arrangement

Mousserende vin med tre hjemmelavede snacks
4-retters festmenu

Vinmenu, ¢l & vand ad libitum under middagen
Kaffe/te med cognac eller likar

Fri bar med banketvine, @l & vand i tre timer

Natmad — frit valg fra vores festmenukort

Standard blomsterdekorationer i farver efter jeres valg

Pr. kuvert: DKK 1.245, -

Bemaerkning: Uanset om | vaelger to, tre eller fire retter,

serveres hovedretten altid i afstemte portioner - med

mulighed for lidt ekstra til de gaester, der @nsker det. P& den

méade undgér vi madspild

Receptionsforslag |
- & timers arrangement

- Stdende buffet med udvalg af fire salte,
to sede & sure — altid serveret med
tilbehar tilpasset seesonen

- Banketvine, ol & vand ad libitum

Pr. kuvert: DKK 298,-

Buffetforslag |
- Klassisk & sasesonbetonet

Buffeten sammensaettes af kokken
med udgangspunkt i klassiske danske
specialiteter & saesonens ravarer.

1. servering

Et udvalg af sild & fiskespecialiteter — fx
marinerede og krydrede sild med variati-
oner af dressing og tilbehar.

2. servering

Et udvalg af lune & kolde kadretter,
klassiske danske favoritter — fx tarteletter,
leverpostej, frikadeller eller marbrad -
altid med tilbehar tilpasset saesonen.

3. servering

Et udvalg af danske oste med sylt &
spradt samt klassiske desserter — fx aeble-
kage eller chokoladedessert.

Pris pr. kuvert: DKK 355,-

Buffetforslag Il
— Nordisk inspireret

Buffeten sammensaettes af kokken med
fokus p& nordiske révarer & saesonens
smage — let, enkelt & med fokus pé
kvalitet.

1. servering

Smé anretninger med fisk, fierkrae &
charcuteri — kombineret med grent, urter
& syltede elementer.

2. servering

Variation af ked & grentsager tilberedt
med nordiske smage, krydderurter &
friske révarer fra seesonen. Hertil salater,
brad og passende tilbehor.

3. servering

Danske oste & en sad dessert, der
afspeiler det nordiske kakken — fx beer,
ngdder eller spradt.

Pris pr. kuvert: DKK 355,-




Tilkebsmuligheder

Sedt & Snacks
Handlavede fyldte chokolader, 2 stk. - DKK 45,-

- Saltsnacks — DKK 32,-

Drikkevarer
- Specialgl, ¥2 | - DKK 48,-

- Sodavand ad libitum under middagen — DKK 105,-
Kaffe/te - DKK 30,-

+ Velkomstdrink pr. glas - DKK 45,-
Champagne pr. glas - DKK 65,-

- Spiritus, 2 cl - DKK 32,-
Cognac & liker - DKK 50,-

Barpakker
Fri bar med gl, vand & banketvin
(2 timer) - DKK 195,-

Fri bar med @l, vand & banketvin
(3 timer) — DKK 225,-

Fri bar med al, vand, banketvin & spiritus
(2 timer) - DKK 245,-

Fri bar med al, vand, banketvin & spiritus
(3 timer) - DKK 320,-

Ekstra
Musikermad, 1 ret - DKK 128,-

Blomsterdekorationer — DKK 258,-

Tilleeg pr. tiener
pr. ¥2 time efter 6/8 timer - DKK 325,-

Sammensat din egen 3-retters menu

Veelq frit én forret, én hovedret og én
dessert blandt vores forslag.

Du kan finde inspiration i vores saesonhjul
og f& enidé om, hvilke rvarer, der eri
saeson netop nu. P& den made er du ogsé
med til at treeffe et mere baeredygtigt
valg.

Forret
O Koldraget laks med arstidens grant

O Rimmet kammusling med sazsonens
sprade tilbehar

O Carpaccio med urter og salater fra
saesonen

Hovedret

O Unghane med fumé-sauce og
saesonens garniture

O Udskeeringer af gris med aeblesauce
0g saesonens garniture

O Fisk med blanquette-sauce og
saesonens garniture

[0 Udskaeringer af okse med Sauce
Bordelaise (tilleeg: + DKK 55,-)

Dessert

O Tiramisu med saesonens frugt eller
baer

O Citronfromage med friskhed efter
arstiden

O Chokoladekage med frugt, baer eller
ngdder efter saeson

Vores saesonhjul

Vifelger &rets révarer og lader saesonen
bestemme grent, frugt og beer. Det giver
friskere smagq, stetter danske producenter
og er et mere baeredyatigt valg.

Vinter (december—februar)
Grant: k&l, rodfrugter, porrer, redbede

Frugt/beer: sebler (sene sorter), peerer,
nedder

Forar (marts—maj)

Gront: spaede grentsager, rabarber,
spinat, salater, asparges, nye kartofler,
fennikel

Frugt/beer: rabarber, jordbaer (sidst i maj)

Sommer (juni—august)
Gront: tomat, agurk, squash, banner,
aerter, salater, majs, nye kartofler

Frugt/beer: jordbaer, hindbeer, ribs, solbeer,
kirsebaer, blommer, stikkelsbaer, fersken

Efterdr (september-november)

Grent: svampe, rodfrugter, graeskar, kal,
lzg

Frugt/beer: aebler, paerer, blommer,
brombeer, hyben, hasselngdder




Prakt1sk information
Alle menuer serveres til minimum 30 kuverter. Er
| feerre gaester, beregnes prisen svarende til 30
kuverter.

For barn og unge, der far samme menu som de
voksne, geelder:

o Barn op til 3 &r: gratis
o0 Barn 4-12 &r: 50 % rabat

Handelsbetingelser
+ Reservation er bindende ved skriftlig bekraeftelse og
indbetaling af depositum (10 % af totalprisen).
+ Restbelgbet (90 %) betales senest 30 dage far
arrangementet.

+ Afbestilling:
° Senest & mdr. for » kun depositum betales

¢ 1-3mdr. fgr » 50 % af totalpris
° ¢l mdr. fgr > 75 % af totalpris

o

No show = fuld pris

+ Op til 10 % af deltagerantallet kan afmeldes uden
beregning indtil 24 timer for.

+ Kunden skal selv samle service og rydde op ide
brugte lokaler, inkl. overnatningsrum.

De fulde betingelser kan laeses pé vores hjemmeside:
zbc.dk/kontakt/skaerehallernes-konferencecenter/

Skarehallernes Konferencecenter, ZBC
Maglegérdsvej 10

4000 Roskilde

TIf.: 5578 8888


https://www.zbc.dk/kontakt/skaerehallernes-konferencecenter

