
SELSKAPSMENYER   

  

Markveien Mat & Vinhus / Dr. Kneipps vinbar   

  

Vi takker for Deres henvendelse og oversender herved vår 

selskapsmenyer og betingelser.  

Ved arrangement for 7 personer eller flere må det 

forhåndsbestilles meny. 

Det velges en felles meny for hele selskapet.  

Deres gjester unngår da en lang ventetid, og vi får muligheten 

til å gi dem førsteklasses service og mat.  

Vi tar selvfølgelig hensyn til vegetarianere og personer med 

allergi.  

I tillegg har vi en dagens 3 - 5 retter meny.   

Ved bestilling av dagens meny må hele selskapet spise samme 

antall retter.  

Vi serverer kun minimum 3 retters menyer til selskaper. 

Antall personer og menyvalg bekreftes senest 5 dager før 

arrangementet. Avbestilles bordet senere en dette vil det bli 

fakturert et gebyr på kr 500,- pr person. 

Små justeringer av antall gjester kan gjøres frem til 2 dag før 

reservasjonen 

Avbestilling eller uteblivelse samme dag som arrangementet 

belastes med kr 850,- pr gjest som er bestilt.  

Alle forhåndsbestilt mat og drikke belastes en felles regning.  

Vi ser frem til å høre fra Dem.  
  

It 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 råvarer. Med utgangspunkt i disse 

råvarene komponerer vi dagens meny, du kan velge mellom 3, 4 eller 5 retter.  

Menyen settes opp daglig og vil være 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,-          5 retter kr 875,-  

  

  

 

 

Meny 1  
 

Asparges 
Hvit tysk asparges trekkes forsiktig og serveres med 64 graders unghøneegg  

fra Holte gård, aspargesskum, spekecrumble og spirer.    

Withe asparagus with egg, crumble of cured meat and asparagus foam. 
Allergener: melk, egg, 

 

Kalv 
Stykker av kalv høyrygg braiseres over natta med hvitløk og salvie.   

Høyryggen serveres med mos av Tylldalsmandel, smørstekte vårrøtter 

og grønn asparges. Kalvesjyen er tilsmakt estragon.    

Veal chuck roll with spring vegetables, potato purée and tarragon sauce.  
Allergener: melk, selleri, sulfitter 
 

Sjokolade 
Luftig sjokoladebunn med valnøtter serveres med kraftig mørk sjokoladeis  

med høy kakoprosent, krydderbakt rabarbra og rabarbra crudite  

Fluffy chocolate cake with chocolate ice cream and backed rubarb.   
Allergener: melk, egg, vallnøtter                                                                        

 

3 retter kr 814,-  
  

  



 

 

Meny 2  
 

Haneskjell 
Rensede, milde haneskjell er en delikatesse fra Bjørnøya råmarineres noen  

minutter i tigermelk som til ceviche med lime, koriander, rødløk og aji  

amarillo. Serveres med granateple, rødløk, søtpotetpuré og fritert søtpotet  

Ceviche with Icleandic scallops. Sweet potato pureé.  
Allergener: bløtdyr, fisk, selleri 

 

Kveite 
Med kritthvitt kjøtt og smak av storhavet. Filetstykker stekes og serveres  

med fregola fra Sardinia med tomat, sorte oliven, sukkererter og vårløk.  

Kveitestykket toppes med crudité og pesto     

Halibut with fregola, sugar snaps and spring onions. Pesto                        
Allergener: fisk, melk, gluten, hvete, seller, nøtter,  
  

Andeconfit  
Andelår fra Holte gård er noe helt spesielt, med oppvekst og omsorg i  

hvert fiber. Det confitert andelåret serverer med selleripuré, stekt squash  

og purre. Andesjyen er tilsmakt bringebær.               

Confit of duck leg with celery puré and squash. Raspberry sauce.           
Allergener: melk, selleri, sulfitter.  
 

Appelsinterte 

Sprøstekt mørdeigsbunn fylles med frisk og smøraktig appelsinkrem som 

bakes forsiktig i ovn. Serveres med marengs, marinert appelsin, 

appelsingelé og syrlig rømmeis.       

Orange tart with orange broken gel and sour cream icecream. 
Allergener: melk, egg, gluten,. 

  

 

3 retter kveite som hovedrett   kr 828,-  

3 retter andeconfit som hovedrett  kr 784,-  

4 retter kr 985,-  
  

   


