RIDDARHUSETS
CATERING

VALKOMMEN TILL RIDDARHUSETS FESTVANING

Nedan foljer vara villkor for bestillning av mat, dryck och personal.

Vi 6nskar er bestillning senast 6 veckor fore tillstillningen. Eventuell korrigering av antalet gister meddelas
senast 10 dagar fore arrangemanget. Om antalet gister i bokningen minskas med mindre dn 1o dagar kvar till
tillstillningen, alternativt om arrangemanget avbokas i sin helhet, forbehaller sig Riddarhuset catering ritten att
debitera bestillaren motsvarande fyra timmar av bokad serveringspersonal samt all dittills bestilld mat.

Priserna pa dryck ér satta i relation till att personal debiteras med 477:-/timme. Silunda debiterar vi inte
“restaurangpriser” for dryck.

Minsta debitering av vara tjidnster dr 4 timmar.

Dryck och personal debiteras efter faktisk atgang. Vi hjilper Er att uppskatta kuvertpriset nar Ni valt meny.
Vi reserverar oss for prisjusteringar samt dndringar i menyn. Samtliga priser dr inklusive moms. Fakturering sker
cfter tillstillningen. Betalningsvillkor 10 dagar.

Vart mitto dr "omsorg i varje detalj”

Visiitter stort virde i att lyssna pa era onskemdl och forvintningar och gora allt for att uppfylla och 6vertriffa
dessa.

Vi ser fram emot vidare kontakt och ett trevligt samarbete

Vil mott pa Riddarhuset
Killarmistare Sita Hildebeck-von Essen



MENY

HOST 2023 - VAR 2024

FORRATTER
Soppa pa Jordirtskocka

littbakad roding, forellrom, ortolja och krutong
Nathalie & Gilles IFevre Chablis eller Riesling Trocken Kloster Eberbach

Riddarhusets Skagen

16jrom, smorstekt toast och citron
Nathalie & Gilles Fevre Chabilis eller Palmer Brut Reserve

Gubbrora

forellrom, brynt smor och kavringsmul
Ol & Snaps eller Palmer Brut Reserve

Semirokt och sotad Lax

Visterbottencreme picklad gurka, drtsallad och ragbrodskrisp
Riesling Trocken Kloster Eberbach

Tartar pi gravad Alg

picklad svamp, grislokscreme, jordirtskockschips och rokt mossa
Pinot Noir, Rully Rouge, Joseph Drouhin

VARMRATTER

Hilleflundra

bakad finkal, ragu pa blamusslor och tomat samt rotselleripuré¢
Glenelley Estate Reserve Chardonnay eller Nathalie & Gilles Févre Chablis

Skaldjursfirserad Roding
champagnesas, juliennegronsaker och dillslungad potatis
Riesling Trocken, Kloster Eberbach eller Palmer Brut Reserve

Oxfilé Forestiere

vindgerkokt rodlok, svamp, bladspenat samt rodvinssds och krimig potatisgrating
Chateau Lescalle Bordeaux Supérioeur eller Pinot Noir, Rully Rouge, Joseph Drouhin

Hjortinnanlar
appelcidersky, bakad och sotad morot, brysselkalskrutité samt blomkalspuré

Cote du Rhone, Amadieu eller Pinot Noir, Rully Rouge, Joseph Drouhin

Svampfirserat fasanbrost

haricots verts, toppmurkelsds, lingonchutney och hasselbackspotatis
Chateau Lescalle Bordeaux Supérioeur

174

192:-

164:-

181:-

182:-



DESSERTER

Glassbomb

italiensk maring och bircoulis
Moscato d'Asti Massolini

Sufflé pa Hjortron
vispad gridde och hjortronkompott

Moscato d’Asti Massolini

Blabir

179:-

176:-

blabirskaka, vispad blabirspanacotta, ingefirsmaring, vaniljglass och varm blabdrssoppa  173:-

Moscato d’Asti Massolini eller Chateau [.a Rame Tradition

Choklad

brownie, chokladmousse, fudge, rostad hasselnét och salt smorkolasas

Late Bottled Vintage Port, Churchill eller Chateau Ia Rame Tradition

Coupe Colonel
citronsorbet och mousserande vin

Osttallrik

tre franska ostar, marmelad och delikatessknicke
Samma vin som till varmritt alternativt forritt

CANAPEER & SNITTAR 39:-/st

-Tartelett med skagen, forellrom och dill
-Parmesanpaj, graslokeréme och syrad 16k

-Riddarhussnitt, slottskaviar, dill, graslok och rodlok (serveras varma)

-Lax, pepparrot, firskost

-Tartelett med anklever, portvin, fikon

-Friterad jorddrtskocka med parmesan och tryffel
-Bellaverde broccoli med puffat ris och jalapenomayo
-Firska ostron med citron

SMORREBROD alta smérrebrod serveras pa danskt ragbrod

Skagen, forellrom, citron och dill
Rodbetsgravad lax, grislokscréme och citron
Rostbift, dansk remoulade och friterad 16k

TARTA & PETIT FOUR

Riddarhusets Prinsesstarta

Saltkaramelltarta med mork choklad och hasselnétsbotten
Sdsongens tarta

Brollopstarta (Prinsess, vit choklad eller "White [ady”)
Riddarhusets chokladtryftel

179:-

183:-

115:-
115.-
107:-

79+
83:-
81:-

102:-



VICKNING

Wienerkorv med brod, senap och ketchup
Sliders, hogrev, tryffelmayo, tomat, rokt cheddar och sallad i briochebrod

Riddarhussnitt, slottskaviar, dill, griaslok, rodlok och firskost (serveras varm).

PERSONALMAT

Serveras till musiker, fotografer etc. Dryck tillkommer

DRYCK

MOUSSERANDE & CHAMPAGNE

Antech Eugénie Brut Crémant de Limoux
Frisk med pigg syra och balanserade aromer av citrus & stenfrukt

Palmer Brut Reserve
Frisk, nyanserad och elegant med en fin doft av brioche, nougat, roda dpplen samt inslag av rostade notter

Champagne, Charles Heidsieck M.V Brut

Frisk, nyansera och elegant med en fin doft av brioche, nougat, roda dpplen samt inslag
av rostade notter som huvudsakligen kommer a vinets alder

VITA VINER
Joel Delaunay e Grand Ballon Sauvignon Blanc, Loire

Riesling Trocken, Kloster Eberbach

Torr med en fruktig karaktir, honungsmelon, citrus och lite blommig

Nathalie & Gilles Fevre Chablis

Harlig textur, flitig mineralitet och forforisk friskhet

Glenelly Estate Reserve Chardonnay

En frisk Chardonnay med klassiska ekfats toner och en litt ton av rostad mandel och tropisk frukt

28:-
70:-
39:-

398:-

591:-

729+

326:-
358:-

468:-

434+



RODA VINER

Zenato Valpolicella Superiore 2018

Ett medelfylligt vin med aromer av solvarma korsbir och plommon i harmoni med
toner av mork choklad och en fin kryddighet. Smakrikt vin med mjuk munkinsla och fin syra

Cote du Rhone, Amadicu

Rund, varm mork frukt med mycket ortiga inslag och sydfranska kryddor

Pinot Noir, Rully Rouge Joseph Drouhin
Aromer av roda bir, samt fina toner av tobak och viss kryddighet,
balanserad syra och vil integrerade tanniner. Frisk kryddig eftersmak

Chateau Lescalle Bordeaux Supérioeur 2019
Klassisk Bordeaux i en elegant kostym, rodfruktigt med fin struktur och syra

DESSERTVINER

Moscato d’Asti, Massolino
Litt parlande, fruktigt och inte allt for sott

Chateau ILa Rame
Generos smak av sot citron, lichi, honung och en pigg syra med en frisch sothet

Late Bottle Vintages Port, Churchills

OL

Melleruds
Alkoholfti 6l

AVEC & DRINKAR

Cognac, Calvados, Wiskey, Rom
Bailys, Punsch

Snaps 5cl

Gin-,Vodka- och Romdrinkar
Hot Shot

ALKOHOLFRITT

Richard Juhlin, mousserande alkoholfritt vitt vin
Alkoholfritt vin

Ramlosa

Coca-Cola, Sprite

KAFFE & TE

Kafte eller Te

359+

378:-

493+

428:-

399+

402:-

462:-

57+
34

20:-/cl
18:-/cl
60:-

98:-
69:-

199:-
150:-
33+
34+

28:-



