
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 650,- 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  

Samuele Merlin / 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 725,-          4 retter kr 795,-          5 retter kr 895,-  

  

  

 

Meny 1  
 

Bouillabaisse 
Denne Sør-franske fiskesuppen kokes på god kraft av fisk og hummerbein 

som er kjørt til puré med rotgrønnsaker og tomater til en smaksrik og kraftig 

suppe, tilsmakt anis og safran.  

Suppen toppes med safranmajones, fennikelcrudite og sjømat etter tilgang.             

Fish and shellfishsoup  with root vegetables and saffron mayonnaise. 
Allergener: skalldyr, bløtdyr fisk, melk, selleri, egg, sulfitt, sennep                                                                          

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

fiber.  

Det konfiterte andelåret serverer med gresskarpuré, bakt skorsonerrot og  

syltet rød perleløk. Andesjy tilsmakt portvin.         

Confit of duck leg with salsify, pumkin pureé and pickled onion and 

thyme sauce.         
Allergener: melk, selleri, sulfitter.  

Crêmé Bruleé 
Fransk klassiker tilsmakt med vanilje. Oreo crumble og bringebær sorbet.           

Crème Brûlée with vanilla and raspberry sorbet 
Allergener: melk, egg,  

3 retter   kr 870,-  
  

  



 

Meny 2  
 

Kveite 
Tynne skiver av filet fra små kveiter marineres med sesam, sitron og 

olivenolje. Serveres med granateplekjerner, wakamesalat, sylta shimejisopp 

og ghoakarse.  Misomajones.                              

Raw halitut with wakame salad and shimeji mushroom .    
Allergener: fisk, egg, sennep, sesam.                                            

Skrei 
Det er tid for et av årets kulinariske høydepunkt: torsk eller skrei etter tilgang  

fra Møre og Lofoten. Vi skinnsteker fine filetstykker av torskeryggen og  

anretter den med mos av Tylldalsmandel, syltet gulrot, ovnsbakt fennikel og  

små grønne erter. Kremet fiskesaus montert med persille og godt smør. 

Cod with lemon baked fennel and petit pois. Butter sauce.    
Allergener: fisk, melk, selleri, sulfitter 

Hjort 
Skiver av helstekt hjortemørbrad serveres med smørstekt rosenkål, konfitert 

selleri, sellerirot-og eplepuré. Kremet viltsaus tilsmakt einebær.                                      

Deer tenderloin with celery and apple puré, Brussel sprouts and juniper 

sauce.  
Allergener: melk,selleri, sulfitter  

Sjokolade Nemesis 
Dette høyt adelige fløyelsbløte bakverket laget på mørk sjokolade er dampet 

i ovn. Til sjokoladekaken server vi tindvedgele og sorbet. Krystallisert hvit 

sjokolade    

Chocolate cake ”Nemesis” with sea buckthorn gel and sorbet. 
Allergener: melk, egg,                                                                          

 

3 retter torsk/skrei som hovedrett   kr 865,-  

3 retter hjort som hovedrett  kr 855,-  

4 retter kr 985,-  

   


