
Velkommen
Restaurant Vejlsøhus

Vi er glade for at byde velkommen i vores restaurant på Vejlsøhus.

I foråret 2023 fik vi økologisk bronze mærke, som både afspejler sig i vores menuer, vine og

drikkevarer. Vi laver det meste selv, og bruger mange lokale og danske råvarer.

Vores kokke, tjenere og elever har stor interesse i at finde nye vine, råvarer og teknikker, 

som kan give vores gæster en god oplevelse i restauranten.

Vi ønsker jer en god aften og en dejlig restaurantoplevelse.

Vi håber at I kan mærke vores engagement og faglighed.

Start aftenen med en appetizer og aperitif,  og slut den med en god kop kaffe og en avec.

Appetizer
Bakskuld | Creme fraiche | Purløg

Sprøde artiskokker | Aioli
Sprøde rodfrugter | Tør ost 

Aperitif

Et glas bobler 
Njord French 

Aperitif & appetizer
kr. 135,00

kr. 75,00



Sæsonmenu
Forret

Torskerogn | Danske rodfrugter | Perleløg | Brunet smør sauce | Peberrod

Hovedret
Krogmodnet svinenakke | Syltet butternut | Popcorn | Fermenteret hvidløg | 

Engsyre | Butternut sauce | Kartoffelpuré | Urter | Skalotteløg 

Dessert
Chokoladetærte | Solbærcreme | Chokolade ganache | Yoghurt sorbet  | Sprød tuiles  

Sæsonmenu
kr. 385,00

Sæsonmenu inkl. 2 glas vin
kr. 535,00

Vine
La Cigaralle Blanc, Chardonnay, Bordeaux, Cháteau de Cayx

Duften har primære aromaer af fersken, abrikos og tropisk frugt. 
Smagen er fyldig med en sprød syre, som giver vinen en god friskhed.

Californien, Fess Parker, Zinfandel, USA, Fess parker
Masser af solmodne sommerbær i duft og smag. 

Hertil fine vanilje- og røgede toner fra fadlagringen. Fin smag af bærfrugten.

Grahams the tawny Port, W.&J Graham & Co
Duften har lækre toner af tørrede frugter, valnødder, karamel og kakao. 

Smagen er sødmefyldt med masser af modne tanniner og en fin medium syre, 
som afbalancerer vinen

Sæsonmenu inkl. 3 glas vin
kr. 595,00



Farseret vagtel | Radicchio | Morkelsauce | Solbær

Krogmodnet svinenakke | Syltet butternut | Popcorn | Fermenteret hvidløg | 
Engsyre | Butternut sauce

Fladfisk | Snitbønne | Rogn | Røget marv | Muslingesauce

Steak frites | Sauce Blanquette | Sprød salat | Timian fritter + tillæg kr. 110,00

Vejlsøhus burger
Sprød kylling/200 g. oksekød | Bacon | Cheddar | Tomatchutney

Syltede løg | Sprød salat | Timian fritter | Tomatiseret aioli

A la carte
Forretter

Torskerogn | Danske rodfrugter | Perleløg | Brunet smørsauce | Peberrod

Taskekrabbe | Fladbrød | Sourcreme | Gremolata

Noix de jambon af Bertelgris | Syltet græskar | Sennepssalat | Kefir | Vesterhavsost

Tatar af Naturkvæg | Æggeblommecreme | Bitre salater | Parmesan
Vælg som hovedret med pommes frites og Aioli - kr. 245,00

kr. 120,00

Hovedretter
kr. 175,00

Sides

Rodfrugtequiche | Urtesalat | Hasselnød | Brunet smør

Stegt endiviesalat | Rygeostcreme | Tørret okseinderlår | Sesam

Jordskokker | Confiteret | Creme | Chips | Asiatisk sauce

Kartoffelpure | Urter | Skalotteløg

Radicchiosalat | Blomsterkarse | Mormor dressing

kr. 35,00 pr. stk. 
Vi anbefaler at man vælger to sides eller bland og del ved bordet

Vælg selv 3-5 sides, som kokken tryller til en vegetarisk hovedret
kr. 195,00 

Vegetarret



Desserter og kaffe
Desserter

Chokoladetærte | Solbærcreme | Chokolade ganache | Yoghurt sorbet | Sprød tuiles 

Friskost | Aronia creme | Sprøde flager

Klassisk crème brûlée | Sorbet

Ostetallerken med 3 slags ost | Oliven | Kompot

kr. 115,00

3 slags sødt
kr. 45,00

Irsk kaffe
kr. 75,00

Te eller økologisk kaffe
kr. 40,00


