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P& Louisehgj er alle selskaber hver gang en helt szerlig begivenhed,
hvor du far en totaloplevelse i uforstyrrede omgivelser.
Louisehgj er meget mere end blot lokaler
— her handler det om ro og harmoni.

Ved et selskab pé Louisehgj far du og dine geester hele villaen for jer selv
og med egne kokke og tjenere, som kun betjener jer.

P& den made har du masser af muligheder for naerveer og forkeelelse af dine gaester.
P& Louisehgj er der mulighed for béde at deekke op ved ovale samt runde borde.
Der daekkes op med smukke duge og servietter designet af Arne Jacobsen
og fremstillet hos Georg Jensen Damask i Kolding.

Velkomstdrinken kan indtages i villaens smukke vinkeelder,
pa pleenen ud mod Kolding Fjord eller pa den vestvendte terrasse.
Den efterfalgende kaffe og cognac serveres naturligvis i det gamle herreveerelse.

Til Louisehgj herer ogsa en uforstyrret have med mulighed for
Sanatoriet Koldingfjord stod feerdigt i 1911 som Danmarks ferste jule-
meerkesanatorium, men allerede i 1909 stod overleegeboligen Louisehoj
feerdig. Gennem sin 100-arige historie har det fine hus fort en omtumlet
tilveerelse, men i 2009 gennemgik Louisehoj en neensom restaurering, der Ved selskaber p& Louisehgj anbefaler vi maximalt 28 geester
abnede mulighed for arrangementer. Indretningen af den gamle overleege-
bolig er bade i pagt med husets 100-arige historie og samtidig udtryk for
kvalitet, som det bliver sveert at finde magen til andre steder i Danmark. Andre opdaekninger er ogsa mulig.

at straekke ben efter middagen.

fordelt ved to ovale borde eller 34 gaester fordelt ved 4 runde borde.

Vi ser frem til at fremvise Louisehgj,
og du er mere end velkommen til at kontakte os pa tIf. 7620 8600
for neermere aftale.




JANUAR ~ FEBRUAR ~ MARTS

SELSKABSMENU 2013

FORRETTER
Lyssej pa 3 méader med selleri og pastinak
Joseph Faiveley, Chablis, Bourgogne, Frankrig kr. 488,00

Torsk og sennep med raedbeder og bacon
Sauvignon Blanc, Knipser, Trocken, Pfalz, Tyskland kr. 448,00

HOVEDRETTER
Kalvefilet fra Kildegarden og blamuslinger med court bouillon og gulergdder fra Limfjorden
Morgon Les Charmes, Faiveley, Bourgogne, Frankrig kr. 398,00

Allégardens slow food haner med aeggeblommer, letraget hvid sauce og klorofylolie
Pinot Noir, Sebastiani, Californien, USA kr. 448,00

OST
Stegt gedeost fra Tepstrup serveret med sprad toast og citron confiturer
AEbleau, Skeersegaard Hedvin (50 cl.), Dons, Danmark kr. 598,00

Hoegelundgaard med troffelristet rugbred og blommekompot
AEbleau, Skeersegaard Hedvin (50 cl.), Dons, Danmark kr. 598,00

DESSERTER
Karamelliseret nedder og marengs med skyr og vanilje
Tokaji Late Harvest, Oremus (50 cl.), Ungarn kr. 356,00

Hasselnaddesuppe med egen is og sesam pa 3 mader
Muscat d’Alexandria, Vriesenhof (50 cl.), Sydafrika kr. 458,00

3 retter kr. 458,00 pr. person
4 retter kr. 548,00 pr. person

Alle anferte vinpriser er pr. flaske. Alle priser er incl. 256% moms, opdaekning, betjening og lokaleleje.




APRIL ~ MAJ ~ JUNI

SELSKABSMENU 2013

FORRETTER
Fjordrejer og asparges med 3 eegte saucer og friske urter
Vermentino Tenuta Guado Al Tasso, Bolgheri, Italien kr. 490,00

Redtunge med spinat og muskatned med sat keernemeelk
Bourgogne Blanc, Domaine Faiveley, Bourgogne, Frankrig kr. 448,00

HOVEDRETTER
Oksefilet fra Grambogard med grenne asparges og jomfruhummer
Vino Rosso, Paolo Scavino, Piemonte, Italien. kr. 468,00

Velfaerdsgris i skinke fra Svendborg med sma spidskal og estragon
Mas des Tannes, Domaines Paul Mas, "@ko", Languedoc, Frankrig kr. 398,00

OST
Knuthenlund brie med brioche og tomat chutney
Pol Roger Champagne Cuvée Rich, Frankrig kr. 648,00

Radsol fra Senderhaven Gardmejeri med de ferste baer og spred rug
Pol Roger Champagne Cuvée Rich, Frankrig kr. 648,00

DESSERTER
Lyng honning og fladeis med bund af breendt marengs
Wehlener Sonnenuhr Riesling Auslese, Mosel, Tyskland kr. 468,00

Rabarber som trifli serveret med kaernemzelksiscreme og vaniljestav
Zibibbo Rosa, Brown Brothers, Milawa, Australien kr. 468,00

3 retter kr. 458,00 pr. person
4 retter kr. 548,00 pr. person

Alle anferte vinpriser er pr. flaske. Alle priser er incl. 256% moms, opdaekning, betjening og lokaleleje.




JULI ~ AUGUST ~ SEPTEMBER

SELSKABSMENU 2013

FORRETTER
Rad oksefilet med syltet lag og picklet grent
Chardonnay/Weissburgunder, Knipser, Pfalz, Tyskland kr. 458,00

Blomkal, simonekal og roer med greeskarkerner og Skeersegard cider
Pouilly Fumé, Les Logéres, Guy Saget, Loire, Frankrig kr. 448,00

HOVEDRETTER
Kalvemarbrad pa Weber med grillet grent, terrede pibelag og sour cream dip
Pinot Noir Reserve, Peninsula, Paringa Estate, Australien kr. 698,00

Lam fra Hesselager med glaskal og bagt hvidlag
Le Volte, Tenuta dell’Ornellaia, Bolgheri, Italien kr. 498,00

OST
Rad leber fra Arla Innovation med abler pa 3 mader
Hedvin, Skeersogaard (50 cl.), Dons, Danmark kr. 598,00

Stilton med trofler, ahornsirup og stenalderbrad
Hedvin, Skeersogaard (50 cl.), Dons, Danmark kr. 598,00

DESSERTER
Hvid chokoladekage med baer, gren snerle og skovmaerker
Chéteau Bastor Lamontagne, Sauternes, Frankrig kr. 625,00

Beer og romtopf iscreme med letsaltet skum og spradt
Beerenauslese, Payer, Neusiedlersee, Dstrig (37,5 cl.), kr. 448,00

3 retter kr. 458,00 pr. person
4 retter kr. 548,00 pr. person

Alle anferte vinpriser er pr. flaske. Alle priser er incl. 256% moms, opdaekning, betjening og lokaleleje.




OKTOBER ~ NOVEMBER ~ DECEMBER

SELSKABSMENU 2013

FORRETTER
Rimmet torsk, syrlig grent og tang bred
Sancerre, Sélection Premiere, Guy Saget, Loire, Frankrig kr. 468,00

Dehydreret grent med Skagenrejer og blaek
Neil Ellis, Sauvignon Blanc, Groenekloof, Sydafrika kr. 458,00

HOVEDRETTER
Gas med grenkal, slden sky og patent kartofler
Carmenere, El Bosque, Vina Casablanca, Rapel Valley, Chile kr. 398,00

Kildegardens oksemgrbrad med syltet chili og knuste rodfrugter
Sierra Cantabria, Crianza, Rioja, Spanien kr. 498,00

OST
Mont d’Or med sveske confiturer og bagerens knaekbrad
Vin Santo Del Chianti Classico Villa Calcinaia (37,5 cl.), Italien kr. 638,00

Osteteerte med syltet paere og rugbred
Vin Santo Del Chianti Classico Villa Calcinaia (37,5 cl.), Italien kr. 638,00

DESSERTER
Stegte gryn med aeblesirup, kanel og vaniljeiscreme
Sigrun Noble Two, Riesling/ Sauvignon Blanc, Marlborough (37,5 cl.), New Zealand kr. 478,00

Chokolade creme brllée med appelsinsorbet, pufsukker og stav
Banyuls, M. Chapoutier (50 cl.), Frankrig kr. 458,00

3 retter kr. 458,00 pr. person
4 retter kr. 548,00 pr. person

Alle anferte vinpriser er pr. flaske. Alle priser er incl. 25% moms, opdaekning, betjening og lokaleleje.




7 RETTERS ARSMENU

SELSKABSMENU 2013

Muslinger og tang serveret med havskum og sandbund
Chenin Blanc, Leo Steen, Dry Creek Valley, Califonien, USA kr. 525,00

Agurk pa 3 mader med sma aebler og skyr
Quinta Generacion White, Casa Silva, Colchagua Valley, Chile kr. 438,00

Hesselager lam i keernemaelk med lgg pa 3 méader
Pinot Noir, Peninsula, Paringa Estate, Australien kr. 528,00

Oksefilet med Limfjordsgrent og masser af kartoffel
Barolo D.O.C.G, | Tre Ciabot, Piemont, Italien kr. 698,00

Osteanretning med neddesmaer og stegt brad
AEbleau, Skaersogaard Hedvin (50 cl.), Dons, Danmark kr. 598,00

Sedet stenalderbred med Janniks iscreme, grent sukker og estragon
Eiswein, Rudolf Payer, Neusiedlersee (37,5 cl.) kr. 498,00

2 x chokolade og creme pa kondenseret meelk med mandler og mokka
Pol Roger Champagne Cuvée Rich, Frankrig kr. 648,-

4 retter kr. 548,00 pr. person
5 retter kr. 658,00 pr. person
6 retter kr. 718,00 pr. person
7 retter kr. 798,00 pr. person
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Alle anferte vinpriser er pr. flaske. Alle priser er incl. 256% moms, opdaekning, betjening og lokaleleje.
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Fjordvej 154 - 6000 Kolding - TIf. 7551 0000 - Fax 7551 0051 - hotel@koldingfjord.dk - www.koldingfjord.dk - www.louisehgj.dk



