Selskaber hos
Restaurant Kanalen

| det smukke gamle Anneks, er der frit udsyn til
bjeelkerne og hgijt til loftet. Lokalet stér smukt og
elegant med christianshavnerhistorie i veeggene.

Her er hyggeligt og uformelt
- de perfekte rammer,




Private mgder med
Christianshavnercharme

Annekset harer til Restaurant Kanalen, som gennem mere end 30 &r har leveret
gastronomi pa hgjeste niveau. Det gamle sejlloft har med sin &bne pejs og fritlagte
bjeelker charme helt ind i det gamle murveerk. De perfekte rammer til et hvert mid-
dagsselskab hele aret rundt.

| annekset kan sidde 85 spisende gaester ved enten lange eller runde smukt
opdaekkede borde, med direkte adgang til 2 private géardhaver.




Oktober - November - December - 2022

3 retter 445
4 retter 545
5 retter 645

Snacks
Rodfrugt chips, saltet mandler, oliven
Kartoffelvaffel med traffel og skinke
Rilette af frilandsgris pa crouton med syltet sennepskorn

Forretter
Gravad laks, saltbagt knoldselleri, peberrodsflede og karse
Vinterporre med h&ndpillede rejer, luftig hollandaise og ristet brad
Saltet kammusling med blomkal og sauce med skalottelgg syltet i soja og pistacienadder

Mellemretter
Vintersalat med pocheret hgnseaeg og parmesan
Jordskokker bagt med timian og sherry, rygeost og endive

Hovedretter
Confiteret andelér, med stuvet perlebyg, muscat greeskar og andesky
Spredstegt gris med flackaerter kogt med kamilleblomst, blede leg og friteret salvie
Helleflynder med knust kartoffel, fermenteret kél, hummersauce og troffel

Dessert
Ris a la mande med kirsebeersauce
Banankage med pisket chokoladecreme og kokos-is
/Ebletaerte med kanel sukker og vaniljeis



Januar - Februar - Marts - 2023

3 retter 485
4 retter 585
5 retter 685

Snacks

Rodfrugt chips, saltet mandler, oliven
Krustade med handpillede rejer, tomat og citron
Gougeres bagt med parmesan og fyldt med pisket havgus

Forretter

Saltet laks fra Feergerne med breendt agurk, dreenet yoghurt, grent aeble og havesyre

Burrata med syltede gulergdder marineret med lang peber,
havtorn, smar ristet boghvede og rad shiso

Aben hummerravioli med skummende hummerbisque, urtesalat og grenne stikkelsbaer

Mellemretter

Fennikel, broccoli og blomkal i tynde skiver med trgffelcreme og pocheret aeg
Risotto vendt med bagt Muscat greeskar, syltet Hokkaido og parmesan
Hovedretter

Flatiron steak med bagt knoldselleri, tomater og redvinssauce med syltet sennepskorn og purleg

Hanebryst serveret med tartelet fyldt med stuvet svampe,
jordskokker, urtesalat og sauce med sherry

Medaljon af torsk med knust kartoffel, fermenteret kél, traffel og skummende muslingesauce
Dessert
Kompot pa vinteraebler, vanilje og calvados med mandel crumble og vaniljeis

Peere parfait med band af Clara Friis paere, citronverbena og ristet hasselngdder

Sveskeblommer bagt med granskud, pisket hvid chokolade,
tarret mazarinkage og brombeaersorbet



April - Maj - Juni - 2023

3 retter 485
4 retter 585
5 retter 685

Snacks

Rodfrugt chips, sal_tet mandler, oliven
Kartoffelvaffel med serranoskinke og traffel
Toast melba med baccala og syltet kapersblade
Forretter
Terrine af saltet kammusling serveret i skal med blomkal, dild, agurk og pistacienad
Hvide asparges med stenbiderrogn, spradt brad, purlag og luftig hollandaise
Tatar af okse fra Himmerland med sorte oliven, bagte tomater og puffet quinoa
Mellemretter
Sprode grontsager i tynde skiver med pocheret eeg, brgndkarse og parmesan
Burrata med band af zucchini, citron vinaigrette og ristede boghvedekerner
Hovedretter

Flatiron steak med saltbagt knoldselleri, braisseret borettane lag, peberrod og redvinssauce

Unghanebryst fra Grasten med knuste kartofler, granne asparges,
bogehatte og sauce tilsmagt med sherry

Stegt medaljon af torsk med aerterisotto, grillet spidskal og skummende muslingesauce
Dessert
Vin rabarber med vanilje pannacotta, marengs og keernemeelksis

Jordbaer vendt i hibiscus sukker med hasselngddecrumble og vaniljeis

Citronteerte med breendt marengs



Juli - August - September - 2022

3 retter 445
4 retter 545
5 retter 645

Snacks
Rodfrugtchips, saltet mandler og oliven
Pani puri med yoghurt, aromatiske urter og agurk
Kartoffelvaffel med handpillede rejer og citronmayo

Forretter
Aben hummerravioli med skummende hummerbisque, urtesalat og grenne stikkelsbaer
Ceviche af sandart med agurk, foréarsleg, sprade majs og koriander karse
“Vitello tonnato” tatar af okse med tun, tarret dadeltomater og katsuobushi

Mellemretter
Tomater i variation med brgdsauce, parmesan og red basilikum
Band af gule zucchini vendt med citron fennikel spire, ristet geer og hjemmelavet karry

Hovedretter
Onglet fra Himmerland med majs, kantareller, gstershatte,
syltet solbeer og radvins sauce med sennepskorn
Svinekeeber, knuste kartofler med krydderurter, belg eerter og smearvalle sauce
Dampet kulmule med braendt broccoli, saltet solsikkekerner, blanquette sauce
med rygeost og karse

Dessert
Ymerfromage med stikkelsbaerkompot, tarret mazarinkage og vaniljeis
Hvid chokolade med kirsebaer, mandel crumble og marsala iscreme Chokoladeteerte med bla-
beer, kandiseret valngdder, tarret kornblomst og brombeer sorbet



Tilkeb

Champagne ved velkomst
75

Ekstra ret inkl. vin
195

Opgradering af vine
Efter aftale med
vores sommelier

Handtering og servering
af bryllupskage
255

“Markblomster”
pr. buket/bord
fra 450

Bar med almindelig
spiritus, al, vand og
vin. 3 timer
375

Tillaeg
Inklusiv forbruget i baren
1 ekstra time
(op til 40 geester)
4,000
1 ekstra time

(for mere end 40 geester)
6000

Arrangement pa
sgn- og helligdage
6.000

Selskab 1 anneks

En frokost i annekset
Slutter kl. 17700

Velkomst med saltede snacks
3 rettersmenu
Vine under maden
Mineralvand med/uden brus
Kaffe med sedt

995 pr. person

En aften i annekset
Velkomst med saltede snacks
3 rettersmenu
Vine under middagen
Mineralvand med/uden brus
Kaffe med sadt

1150 pr. person



