SELSKAPSMENYER

Markveien Mat & Vinhus / Dr. Kneipps vinbar

Vi takker for Deres henvendelse og oversender herved var
selskapsmenyer og betingelser.

Ved arrangement for 7 personer eller flere ma det
forhandsbestilles meny.

Det velges en felles meny for hele selskapet.

Deres gjester unngar da en lang ventetid, og vi far muligheten
til & gi dem forsteklasses service og mat.

Vi tar selvfolgelig hensyn til vegetarianere og personer med
allergi.

I tillegg har vi en dagens 3 - 5 retter meny.
Ved bestilling av dagens meny ma hele selskapet spise samme
antall retter.

Vi serverer kun minimum 3 retters menyer til selskaper.

Antall personer og menyvalg bekreftes senest 5 dager for
arrangementet. Avbestilles bordet senere en dette vil det bli
fakturert et gebyr pa kr 500,- pr person.

Sma justeringer av antall gjester kan gjores frem til 2 dag for
reservasjonen

Avbestilling eller uteblivelse samme dag som arrangementet
belastes med kr 650,- pr gjest som er bestilt.

Alle forhandsbestilt mat og drikke belastes en felles regning.

Vi ser frem til a hore fra Dem.

1t is possible to choose between 2 menues.

Please send us your choice of menu 5 days prior to the reservation.
We will of course adjust to allergies or diet requirements.

Cancellation after that will be charged with kr 500,- "pr.guest ordered.
Cancellations/reductions the same day will be charged kr 850,- pr.
guest ordered.

Med vennlig hilsen
Cristhian Paris / Jarle Baer



Dagen meny
Today’s menu

Hver dag kommer vi over spesielt gode ravarer. Med utgangspunkt i disse
ravarene komponerer vi dagens meny, du kan velge mellom 3, 4 eller 5 retter.
Menyen settes opp daglig og vil veere en overraskelsesmeny for deg og dine
gjester.

Every day our chefs create a menu based on seasonal products. The menu
is based on 4 different courses which you can chose from or compose a
menu of 3, 4 or 5 courses including cheese.

This will be a surprise menu for your guests.

3 retter kr 695, - 4 retter kr 775, - S retter kr 875, -

Meny 1

Ceviche

Hvit og rod fisk ramarineres noen minutter i tigermelk laget med fiskekrafi,
lime, koriander og chili. Vdr variant serveres med granateple, rodlok,
puré pd sotpotetpuré og fritert sotpotet.

Ceviche with red and white fish. Sweetpotato puré and chips.

Allergener: fisk, selleri, sulfitter

Andekonfit

Andelar fra Holte gdrd er noe helt spesielt, med oppvekst og omsorg i
hvert fiber. Det konfitert andeldret serverer med stekt mais og varlok.
Andesjyen er tilsmakt bringebcer Aigre-doux.

Confit of duck leg with corn and spring onions. Raspberry Aigre-doux sauce.
Allergener: melk, selleri, sulfitter.

Hvit sjokolade og jordbcer

Hvit sjokoladekrem piskes opp til en luftig sjokolademousse tilsmakt
hylleblomst. Til sjokolademoussen serveres jordbceer, jordbcergelé,
sorbet og havresmuler.

White chocolatemousse with strawberry gél and sorbet. Oat crumble
Allergener: melk, gluten, havre

Meny 1 kr 795,-



Meny 2

Kalvetartar

Tartar av grovkverna kalvekjott med olivenolje, troffelgravet eggeplomme
og sjalottlok. Anrettes med friterte potetfyrstikker og ruccola. Majonesen er
tilsmakt rodbet.

Tartar of veal with ruccola, cured egg yolk and beetroot mayonnaise.
Allergener: egg, sennep

Sirdalsorret
Skinnstekt filét av Sirdalsorret serveres med perlespelt, gronn asparges
og neper. Krema ramsloksaus.

Sirdals trout with spelt and legumes. Creamy ramsons sauce.
Allergener: fisk, melk, selleri, gluten, hvete, sulfitter

Ostekake
Bakt ostekake servert med beer og bringebcersaus. Husets absolutte klassiker!

Baked cheesecake with berries and raspberry sauce.
Allergener: melk, egg og hvetegluten

Meny 2 kr 773,-



