Selskaber pa
Restaurant Kanalen

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

Her er hyggeligt og uformelt
- de perfekte rammer.




Private mgder med
Christianshavnercharme

Annekset hgrer til Restaurant Kanalen, som gennem mere end 30 ar har lev-
eret gastronomi pa hgjeste niveau. Det gamle sejlloft har med sin abne pejs
og fritlagte bjeelker charme helt ind i det gamle murveerk. De perfekte rammer
til et hvert

middagsselskab hele ret rundt,

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




Januar - Februar - Marts 2026

Snacks
60Kkr pr. person

Kartoffelvaffel med Baccala af saltet torsk og karse
Toast Melba med handpillede rejer og citron mayo
"Fuglekvidder” i spradt brad

3 retter 520
4 retter 620
5 retter 720

Forretter
Torske medaljon i butterdej med hummerbisque, syltede gronne stikkelsbaer sennepskorn og brondkarse
Terrin af saltede kammuslinger med blomkalscreme, blomkals buketter Pistacie, og sauce med soya og lime
Carpaccio af okse med fermenteret hvidlags emulsion, pinjekerner Gammel knas fra Arla Unika og red shiso

Mellemretter
Risotto med Muscat greeskar, syltet Hokkaido, ramslagskapers og parmesan
Saltbagt knoldselleri med Havgus, ristet boghvede og syltet purlagsblomster

Hovedretter
Flatiron steak med cremet Risoni, bagt porre, bregndkarse og regdvinssauce med braiserede oksehaler Tilkab 60 kr.
Vol au Vent med kalkun, svampe a la creme urtesalat, grenne esbler og peberrod
Stegt lange med knust kartoffel og blanguette sauce fyldt med blamuslinger og krydderurter
Confiterede kaeber af gris med bagte gule beder, flaekeerter palmekal og skummende sauce med sherry

Ost

3 oste fra Arla Unika med syt og knaekbrad

Dessert
Lavendel creme brilée med vaniljeis
"Chokolade dessert” Kage, mousse, spregde kakao-flager og hasselngddeis
Passionsfrugt sorbet med pisket vaniljecreme, citronkage med brunet smgr og marengs



April - Maj - Juni 2026

Snacks
60 pr. person

Tun tostada med ponzu emulsion og rad syre
Rimmede Pétoncle kammuslinger med agurk, saltede dildstilke og dildolie
Krustade med stenbiderrogn og rygeostcreme

3 retter 520
4 retter 620
5 retter 720

Forretter
Hvide asparges med handpillede rejer, spredt brad, purleg og luftig hollandaise
Rimmet laks med braendt agurk, rugbrads crumble, karse og skilt keernemeaelks sauce med gron olie
Tatar af okse fra Himmerland med enebaer, fedtegrever og skovsyre

Mellemretter
Butter beans og gronne bgnner med geer emulsion, havesyre og Ricotta
Burrata med saltede solbeer, ristet boghvede, rad basilikum og citron

Hovedretter
Grillet flatiron med grenne asparges, nye kartofler, aerter
0g redvinssauce fyldt med friske krydderurter og ramslagskapers - Tillaeg 60 kr.
Iberico gris med cremet perlebyg'otto, grillet spidskéal og esble cider sauce
Timbale med radspaette og kammusling med knust kartoffel, lag og muslinge-brandkarse sauce
Spradstegt kylling fra Rokkedahl med risoni, band af r& zucchini og skummende parmesansauce

Ost

3 oste fra Arla Unika med sylt og knaekbrad

Dessert
Jordbaer med kammerjunker, solsikke crumble, jordbeaarsorbet, sadskeerm og koldskél med Madagascar vanilie
Hvid chokolade Panna Cotta med pocherede rabarber og rugbredsdrys
“‘Lemon Cheesecake” pisket friskost creme, citron sorbet og marengs



Juli - August - September 2026

Snacks
60 pr. person

Mini tomatteerte med oliven tapenade, pesto og mozzarella
Arancini med aerter og mascarpone, purlgg emulsion og karse
Friteret Nori tang med laks crudo, ristet sesam og rgd shiso

3 retter 520
4 retter 620
5 retter 720

Forretter
Carpaccio af tun med band af peere, citron verbena, pinjekerner og sumak vinaigrette
Rimmede kammuslinger med radiser, eerter, rygeost, havesyre og boghvede
Aben ravioli fyldt med krabbe, agurk og glaskal serveret med urtesalat og luftig strandkrabbebisque

Mellemretter
Glaserede gulergdder med syltede hyldeblomster, feta og regedemandler
Stegte majs med pocheret aeg, kantareller, brandkarse og parmesansauce

Hovedretter

Onglet af okse fra Himmerland med stegt polenta
reget cheddar, jalapefios og "pappa al pomodoro” sauce - Tilkab 60 kr.

Confiterede svinekeeber med urtekartoffler og blanguette sauce skilt med estragonolie
Dampet kulmule med braendt broccoli, saltede solsikkekerner, graesk yoghurt syltet citron og purlegsolie
Vagtel farseret med Karl Johan svampe, serveret med Pommes Anna,
sauteret spinat og sauce tilsmagt med sherry

Ost

3 oste fra Arla Unika med sylt og knaekbrad

Dessert
Jordbaer vendt i hibiscus sukker med honningristede havregryn og frossen dobbelt flade
‘Eton mess” seesonens beer, marengs, letpisket flade og vanilieis
Pocheret fersken med tonka banne, luftig mascarpone, cookiecrumble og hindbeer sorbet



Oktober - November - December 2026

Snacks
60 pr. person

Saltet aebleskive fyldt med syltet asier og selleri remoulade
Kartoffelvaffel med troffel og serranoskinke
Krustade med handpillede rejer, citron og tomat

3 retter 495
4 retter 595
5 retter 695

Forretter

Pétoncle kammuslinger med syltede bagehatte, soya perler, bagte skalottelag
0g skummende muslingesauce, skilt med grgn olie
Rimmet laks med saltbagt knoldselleri, peberrodsflade, frisée salat og syltede sennepskorn
Ceviche af hvid fisk med avocado, tigers milk, koriander olie, glaskal og tynde skiver af agurk

Mellemretter

Vinterporrer med sauce lavet pa Gammel Knas, ramslagskapers og karse
Tatar af okse med Madagascar peber, fedtegrever og brendkarse

Hovedretter
Kalvemgrbrad fra Himmerland med knust kartoffel, palme og grenkal,
sprede kapers og radvinssauce - Tilkeb 60 kr.
Grillet Duroc gris med dehydreret redbede, saltede solbeer, red amarant og traffelsauce
Stegt helleflynder med confiterede jordskokker, citron, skummende hummerbisque og urter
Confiteret andelar med stuvet perlebyg, bitre salater, rysteribs og andesky

Ost

3 oste fra Arla Unika med syt og knaekbrad

Desserter
Kanalens “Riz a 'amande” ris med vanilje, dobbelt flade, kirsebaer sorbet og jule krymmel
Gateau Marcel, chokolademousse, sprad chokolade og kakao sorbet
Radvins pocheret paere med hasselngddekage, breendt hvid chokolade og vaniljeis



Kanalens Julemenu 2026
Som vi tilbyder fra den 13. november

4 retter 520

Snack

Krustade med handpillede rejer, citron og tomat

Forret

Dele serveret med rugbrod
Marineret sild med rgdbeder, skalottelag, cremefraiche og red amarant

Anderilette med confiterede lag, grov sennep, cornichoner og karse

Hovedret

Grillet Duroc gris med dehydreret redbede, saltede solbeer, red amaranth og traffelsauce

Dessert

Kanalens “Riz a 'amande” ris med vanilje, dobbelt flade, kirsebaer sorbet og jule krymmel



Till_<ﬂb

Champagne ved
velkomst
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Ekstra ret inkl. vin
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Opgradering af vine

Handtering og servering

af bryllg@skage

"“Markblomster”
pr. buket/bord

Bar med almindelig
spiritus, @l, vand og
vin. 3 timer

Tilleeg

Inklusiv forbruget i
baren

lekstratime

z8

1 ekstra time
(for mere end 40
gaester)
6000

Arrangement pa
sen- og helligdage

6.000

Selskab 1 anneks

En frokost i annekset
Slutter kI, 1700

Velkomst bobler med saltede snacks
3 rettersmenu
Vine under frokosten
Mineralvand med & uden brus
Kaffe med sgdt

1095 pr. person

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

1295 pr. person



