         




Vi gør alt for at Deres fest bliver en succes.
Vi klarer alt det praktiske, så De kan nyde festen med familien og gode venner.
Har De specielle ønsker klarer vi også dem.
Sammensæt selv Deres ønskemenu. Vi har lavet 3 kategorier 
af forretter, hovedretter, desserter og natmad som De kan vælge mellem.

Nævnte priser er, hvor andet ikke er nævnt pr. person 
ved min. 20 personer og minimum 3 retter.
Ønskes kun 2 retter tillægges priserne 10 %.
Ønskes kun 1 ret tillægges prisen 20 %.

Bordene er smukt pyntede med levende lys, blomsterdekorationer, 
duge og servietter efter Deres farvevalg. Vi er naturligvis også behjælpelige med bestilling musik.

Helaftensarrangement pris pr. person kr. 545,00
Forret, stegeret, dessert og natmad (kategori 1)
vin ad libitum (husets selskabsvin)
under middag, kaffe og kransekage.

Ved Bryllupper tilbyder vi
fri overnatning til brudeparret…!
 
I forbindelse med selskaber yder vi rabat på vore værelsespriser.
Vi har 70 dobbelt værelser alle med bad/toilet, kabel-tv og tlf., Internet.

Dobbeltværelse til kr. 750,-
Enkeltværelser til kr. 600,-

Har De andre ønsker. Ring venligst og forhør Dem.


Med venlig hilsen  
Grand Hotel Stuer




· 
Vi har sammensat følgende menuforslag som inspiration:


Menuforslag nr. 1

Klassiske rejecocktail med skaldyrs dressing og hjemmebagt flutes

Kalvesteg stegt som vildt med ½ æble med ribs gele, waldorfsalat i kartoffelfuglerede, hvide og brunede kartofler, asier, tyttebær og flødevildtsauce

Romfromage med lun kirsebærsauce

Kaffe og hjemmelavet småkager

Pris pr. person kr. 299,00


Menuforslag nr. 2

Velkomstdrink

Fisketallerken med duet af lakse terrine og hvidvinsdampet Vesterhavs fisk.
Citrus marineret rejer og krydderurteskum.

Timianstegt sødmælks kalveculotte ledsaget af rodfrugter i bronouise, svampe timbale og dampet grønt. Ristede kartofler og portvinssauce.

Sprød Nøddekurv med 3 slags parfait og vaniljesyltede bær.

Husets selskabsvine ad libitum samt et glas dessertvin under middagen

Kaffe og kransekage

Natmad: Suppe efter eget valg med nybagt brød

Pris pr. person kr. 595,00
 

FORRETTER.:


Kategori 1 – Pris kr. 58,00

1.  2 tarteletter med høns i asparges 
2.  Klar hønse-oksekødssuppe med urter, boller og hjemmebagt flutes.
3.  Klassiske rejecocktail med skaldyrs dressing og hjemmebagt flutes.
4.  Kartoffel- porresuppe med sprød bacon og kørvel. Samt hjemmebagt flutes.

Kategori 2 - Pris kr. 72,00

5.  Parmaskinke på leje af sprøde salater, melon kompot og basilikumspesto.
6.  Schous klassiske stjerneskud. Sprød butterdejsskal med fiskefileter og hummersauce.
7.  Fisketallerken med duet af lakseterrine og hvidvinsdampet Vesterhavs fisk.
     Citrus marineret rejer og krydderurteskum.
8.  Hjemmerøget laks ledsaget af Schous rygeost creme. Spæde salater og bagte cherrytomater.

Kategori 3 - Pris kr. 93,00

9.  Terrine af sort Limfjordshummer og sashimi tun. Mango- chili salsa og avokado creme.
10.Duet af røget and fra Handbjerg og krondyrkølle fra Nordjylland. Tørret tranebær, tyttebær 
     gele og mild peberrod.
11.Smørbagt Vesterhavsfisk på leje af rødløgs kompot. Krydderurte beurre blanc og 
     sprød butterdej. 
12.Boghvede blinis med hjemmesaltet stenbiderrogn. Rug croutoner, krydderurte æg og 
      sprøde salater. Dagspris i 5sæsonen fra marts til juni. 
13. Symfoni af fisk og skaldyr fra Limfjorden og Vesterhavet.
      Hummer, østers, muslinger og havtaske. Dagspris.

HOVEDRETTER:

Kategori 1 - Pris kr. 156,00

14. Kalvesteg stegt som vildt med ½ æble med ribs gele, waldorfsalat 
      i kartoffelfuglerede, hvide og brunede kartofler, asier, tyttebær og flødevildtsauce.
15. Klassisk flæskesteg med ½ æble med ribs gele, svesker, rødkål, hvide og 
      brunede kartofler samt skyssauce. (Kr. 129,-)
16. Rosa stegt oksefilet med ristede svampe og rødløg. Broccoli souffle og 
      dampet springløg, rødvinssauce og ristede kartofler med krydderurter.
17. Timianstegt sødmælks kalveculotte ledsaget af rodfrugter i bronouise, 
       svampe timbale og dampet grønt. Kartoffel souffle og portvinssauce.

Kategori 2 - Pris kr. 174,00

18.Rosastegt økologisk andebryst fra Handbjerg. Bagte persillerødder og 
     skalotteløg. Ristet østershat og spidskål. Calvados sky og Pommes Anna.
19.Dansk kalvefilet med krydderurte frakke. Tekstur af rodfrugter og 
     smørristede svampe . Kalveglace og sprød kartoffel.
20. Timianfarseret unghanebryst på leje af grøn pure og bagte urter. Sæsonens grønt 
      og ristede kartofler med sesam.
21. Dansk gris i symfoni med skovens svampe og markens rodfrugter.
      Køkkenchefens hyldest til Danmarks bønder.

Kategori 3 - Pris kr. 208,00

22.Schous oksemørbrad med ristet foie gras og sprød fattigmands asparges.
     Saltbagt selleri, Grøn kartoffel og madiea glace. 
23.Pocheret kalvemørbrad i egen saft og kraft. Grønne nuancer af spidskål
     Porre og broccoli. Pommes rostig og kalvesky.
24.Duet af ristet pighvarfilet og kammuslinger. Tekstur af blomme tomater og løg.
     Små kartofler med dild og smør samt krydderurte beurre blanc. 
25. Nordjysk krondyr filet med ristede svampe og æbler. Rødvins Pocheret pære 
      og waldorfsalat. Syltede skovbær, asier og smørristede kartofler med 
      krydderurter  samt vildsauce. Dagspris

Som udgangspunkt tallerkenserveres hovedretter i kategori 2 og 3. Anden gang af hovedretten vil blive serveret på fad.
 

Valgfri kartoffel til Kategori 2,3 og 4.
Hvide kartofler
Smør ristede kartofler med krydderurter
Ristede kartofler med soltørret tomat og sorte oliven
Pommes Anna med hvidløg og skalotteløg
Rå stegte kartofler med sesam og persille
Kartoffel kage med krydderurter
Krydderbagte kartoffel

DESSERTER.


Kategori 1 - Pris kr. 58,00

26. Fromage efter eget valg.
27. Syltet pære med lune chokoladesauce og vaniljeparfait
28. Fløderand med frugt 
29.Hjemmelavet nougat parfait med lun jordbær sauce.

Kategori 2 - Pris kr. 66,00

30. Hjemmelavet isroulade med vaniljeparfait, marcipan og chokolade, samt bærcoulis.
31. Sprød Nøddekurv med 3 slags parfait og vaniljesyltede bær.
32. Pandekager med hjemmelavet marmelade og vaniljeparfait.
33. Hjemmelavet islagkage med chokolade og vanilje parfait, samt lun hindbær sauce.

Kategori 3 - Pris kr. 76,00

34. Schous chokoladekage med vaniljeparfait og chokolade sauce.
35. Lun appelsin- mazarin kage med sprød tulie og lakridsparfait.
36. Dessert tallerken med årstidens desserter. I samråd med køkkenchefen.
37. Dessert buffet med årstidens desserter. I samråd med køkkenchefen. (tillæg kr.20,-)

Forslag til dessertbuffet:
Frugttærte med creme fraiche.
Chokoladekage med solbærsorbet.
Tiramizu med moccais
Hjemmelavet isroulade med marcipan og chokolade, hertil frugt puré.
Nøddekurv med kold grand marnier souffle og orange sauce.
Lune brombær med softice.
Hjemmelavet Islagkage med lun hindbærsauce
Nøddekage med citrussorbet
Pandekage med creme og frisk frugt
Appelsin mazarinkage med appelsin sorbet.


NATMAD.


38.Røde wienerpølser med garniture kr. 58,00
39.Suppe efter eget valg med nybagt brød. Kr. 58,00
40.Æggekage med sprød bacon, rødbeder, sennep og rugbrød. Kr. 63,00
41.Hjemmelavede tærter med lækkersalat og flutes. Kr. 69,00
42.Hjemmelavede frikadeller med kartoffelsalat, rødbeder og rugbrød. Kr. 69,00
43. Schous pålægsbord med lun leverpostej, skære oste og nybagte boller og rugbrød. Kr. 72,00








Selskabsbuffet nr. 1 - Minimum 25 kuverter


Koldt
Duet af røget nordjysk krondyr kølle og vestjysk andebryst. Brøndkarsepesto og mild peberrod.
Hjemmerøget laks med rygeostcreme.
Grønlandske skaldrejer med dild-citron mayonnaise.
Cappacio af vesterhavsfisk, hjemmetrukket krydderurtesnaps, urter i rapsolie og sprøde elementer.

Lunt
Ristet sandartfilet på leje af rodfrugter og bredbladet persille. Serveres med hvidvinssauce.
Hel dampet helleflynder med fyld af dampede urter og jomfruhummerhaler.
Timianstegt sødmælks kalveculotte, rødvinssauce og petit kartofler med krydderurter.
Rosmarin stegt lammesteg med pommes Anna og lammeglace.
Langtidsstegt svinefilet med hvidløg, timian og salt fra Læsø.
Årstidens salater og hjemmelavede dressinger.

Dessert
Oste fra Nord og Syd, syltede nødder og svesker med vanilje og rødvin.
Lun chokoladekage med råsyltede hindbær og vaniljeiscreme.
Frisk frugt.
Friskbagt brød og smør.

Pris kr. 365,00



Selskabsbuffet nr. 2 - Minimum 25 kuverter


Koldt
Tappas fad med inspiration fra Spanien og Italien.
Limfjordshummer og grillede kammuslinger som terrine, ledsaget af krydderurte æg.
Tårn med hellefisk fra ishavet og røget ørred mousse.
Confiet af dansk and på sprød rugbrød. Toppet med tørret tranebær og æble.

Lunt
Duet af laks og torskesouffle. Smørristet spidskål og fennikel samt safran sauce.
Bagt slethvarfilet med persillerasp og rødløgs kompot.
Rosastegt oksemørbrad med rødvins glace og krydderurter kartofler.
Farseret unghanebryst på leje af ristede svampe. Ledsaget af bagt kartoffel douches og svampeksy.
Smørsteg krondyr fra Nordjylland med broccoli souffle og vildt glace.
Årstidens salater og hjemmelavede dressinger.

Dessert
Oste fra Nord og Syd, syltede nødder og svesker med vanilje og rødvin
Schous Chokoladekage med vaniljeiscreme
Små kokoskager med ananas mousse og ananas kompot.
Frisk frugt
Friskbagt brød og smør.

Pris kr. 395,00


Den klassiske buffet - Minimum 25 kuverter


Koldt
Schous hjemmerøget fisk ledsaget af citroncreme og røræg.
Gravad laks med senneps-dild dressing.
Smilende æg med rejer og purløgs mayonnaise.
Røget Nordjysk krondyrkølle med mild flødepeberrod og sauce Cumberland.

Lunt
Stegt fiskefilet med hjemmelavet remoulade og citron.
Indbagt laks med urter og hummersauce.
Helstegt kalvefilet med krydderurte kartofler og portvinssky.
Tarteletter med høns i asparges.
Øl og honning marineret skinkesteg med kartoffel gratin samt sauce.
Årstidens salater og hjemmelavede dressinger.

Dessert
Oste fra Nord og Syd, syltede nødder og svesker med vanilje og rødvin.
Frugttærte med vaniljecreme og chokolade. Serveres med creme fraiche.
Frisk frugt

Friskbagt brød og smør.

Pris kr. 315,00






KAFFE  /  Cognac og likør.

Kaffe eller The 				  28,00
Kransekage				  27,00
Fyldte chokolader				  30,00
Småkager					  27,00

Cognac eller Likør		    		45,-/35,-  

Fri bar efter middagen 
med øl, vand og vin, til kl. 01.30 (max. 3 timer )		 105,00
Baren kan selvfølgelig også afregnes efter forbrug


VINMENU
  
Hvidvine
Husets Selskabsvin Moncaro Sangiovese Marche, Italien	220,-
Terra Viva, Sauvignon Blanc, Sydfrankrig		240,-
Classic Riesling, Peter Lehmann, Australien		275,-
Riesling, Hugel & Fils, Alsace, Frankrig		350,-
Purato Catarratto, Pinot Grigio, Organic Wine, Italien	260,-
Latitude 41, Pinot Gris, Spencer Hill, New Zealand	335,-
Grand Circke, Chardonnay, Californien		275,-
Layers White, Peter Lehmann, Australien		325,-

Rosèvin 
     Weighbridge Rosé, Peter Lehmann, Australien		275,-

Rødvine
Husets Selskabsvin Moncaro Trebbiano Marche, Italien	220,-
Terra Viva, Syrah, Sydfrankrig			240.-
      Barossa, Cabernet Sauvignon, Peter Lehmann, Australien	365,-
     Layers Red, Peter Lehmann, Barossa Walley, Australien	325,-
     Montepasso, Rosso Conero, Italien			275,-
Purato Nero d´Avola, Organic Wine, Italien		260,-
Fog Head, Pinot Noir, Monterey, Californien		415,-
Barolo, La Pieve Abbona, Piemonte, Italien		498,-
Stonebarn Zinfandel, Californien			275,-
Chateau Roudier, Montagne, St. Emillion, Frankrig	325,-
Lalande de Pomerol, Clos des Grand Moines, Frankrig	345,-		

Velkomstdrink 	
Kirr				pr. glas  	  35,-
Grand Fersken			pr. glas 	  35,-
Kirr Royal			pr. glas	  40,-
Grand Fersken Royale			pr. glas	  40,-	
Champagne, Philippe Priè Brut		pr. fl.	595,-
Raimat Chardonnay Brut, Alsace		pr. fl.	455,-
Prosecco Di Valdobbiadene Brut, Sorelle Bronca	pr. fl.	360,-
Mousserende vin Vi bestemmer. 		pr. fl.	250,-		

Dessertvine
	
Den Kongelige Livgardes port		pr. glas	  40,-	
Moscato d`Asti Volpi, Piemonte, Italien	pr. fl.	298,-
Amarista Moscato, Valencia, Spanien	pr. fl	250,-
Warres Late bottled vintage Port		pr. glas	  60,-
Château Les Arroucats St. Croix du Mont	pr. fl.	285,-

VINTILBUD
     Vin ad libitum af husets selskabsvine samt 1 glas dessertvin under middagen
     Pris per person kr. 198,-

Vin ad libitum af husets vine samt 1 glas dessertvin under middagen
     Pris per person kr. 238,-

Vin ad libitum på andre vine kan også arrangeres. 
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