
F O I E  G R A S
Hjemmelave t  fo i e  gra s  ba l lo t ine  med 

Sauterne s  & Cognac .  Æblechutney  a f  danske  
æbler,  med chi l i ,  honning  og  æblev inaigre .

Stenovnsbo l l e r.

VINMENURødvin: 
Vegamar Reserva 2013, 

Top vin fra Spanien. 
Fyldig, blød og rund som 

matcher nytårsmenuen perfekt. 
Pr. fl. kr. 125,-

Hvidvin: Lugana 2017, 
Monte del Fra, Italien. 

Fantastisk vin med 
 god frugtsødme og 

 lang tør finish. 
 Pr. fl. kr. 95,-

Nytårschampagne fra 
vores lille franske super 

producent Bouché, 
Cuvée Reserve Brut. 

Pr. fl. kr. 235,-

Dessertvin: 
Pigno ‘82’, Italien. 

Moscato – let mousser-
ende sød hvidvin, 

som runder desserten 
elegant. Pr. fl. kr. 99,-

Rødvin: 
Vegamar Reserva 2013, 

Top vin fra Spanien. 
Fyldig, blød og rund som 

matcher nytårsmenuen perfekt. 
Pr. fl. kr. 125,-

Hvidvin: Lugana 2017, 
Monte del Fra, Italien. 

Fantastisk vin med 
 god frugtsødme og 

 lang tør finish. 
 Pr. fl. kr. 95,-

Nytårschampagne fra 
vores lille franske super 

producent Bouché, 
Cuvée Reserve Brut. 

Pr. fl. kr. 235,-

Dessertvin: 
Pigno ‘82’, Italien. 

Moscato – let mousser-
ende sød hvidvin, 

som runder desserten 
elegant. Pr. fl. kr. 99,-

B E S T I L L I N G
Vi har  igen i  år  sammensat  en  lækker  

3-re t t e r s  ny tår smenu ‘Ud af  huse t’.  Menuen ko s t er  kr.  395,-  pr.  kuver t  
–  og  v i  kan i  år  t i lbyde  t i lkøb a f  Foie  Gras  t e rr ine  85,-  samt  Oste  65,-  

Menu og  v ine  kan a fhente s  på  vore s  adre s s e  den 31.12.2018,  mel l em k l .  10.00 
og  14.00,  hvor  v i  i  l i ghed med t id l igere  år  byder  på  e t  g la s  ny tår s champagne .  
Ring  og  be s t i l  a l l e rede  nu på t l f .  2617 0606 – v i  g læder  o s  t i l  a t  høre  f ra  dig !  

Kærl ig  h i l s en  Lena og  Aage  Lundager  –  Høje l s e  Vinkælder.

O S T
GammelKnas  f ra  Arla  Unika,  

Morbier  & Saint  Agur  (b lå sk immel) .  
‘Des s e r t -pe s to’  a f  tørrede  bær,  so l tørrede  

tomater,  nødder  og  honning .  
Knækbrød.

20182018
NYTÅRSMENUNYTÅRSMENU

Højelse Vinkælder garanterer en lækker nytårsmenu,
der vil være med til at gøre din nytårsaften

eksklusiv og forhåbentlig super festlig.

Højelse Vinkælder garanterer en lækker nytårsmenu,
der vil være med til at gøre din nytårsaften

eksklusiv og forhåbentlig super festlig.

Højelse Vinkælder, Højelsevej 23, 4623 Lille Skensved, Tlf. 2617 0606
www.hoejelsevinkaelder.dk

Højelse Vinkælder, Højelsevej 23, 4623 Lille Skensved, Tlf. 2617 0606
www.hoejelsevinkaelder.dk

TILKØB:
Pri s  pr.  
kuver t  
65,-  

TILKØB:
Pri s  pr.  kuver t  85,-

Højelse Vinkælder
   & Selskabslokale

Højelse Vinkælder
   & Selskabslokale



F O R R E T
Cremet  mus l inge suppe ,  

smørbagte  kammus l inger,  
kr ydderur teo l i e .  Stenovnsbo l l e r.

D E S S E R T
Chokoladekage  i  4  lag .  
Lemoncurd,  c rumble  og  

hvid  choko lade .

H O V E D R E T
Langt id s t i lberedt  ok se f i l é t .  ( ska l  b lo t  brunes  på  panden) .  

Pommes  Anna,  s e l l e r ipuré ,  bagt  løg ,  brocco l ini ,  
peber sauce  med grøn Madagascarpeber.

3 - R E T T E R S  M E N U
Pri s  pr.  kuver t  395,-  


