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SELSKAPSMENYER  

HARBOR BRYGGE & SELSKAPSLOKALE  

PRISKATEGORI 1  

 
Meny 3 retter kr.  945,- pr. kuvert  

Meny 4 retter kr.1045.- pr. kuvert  

Meny 5 retter kr.1195,- pr. kuvert.  
 

KUVERTPRIS ER INKLUSIV SERVERINGSKOSTANER.  

 

SERVRINGSKOSTNADER.  

Serveringskostander omfatter tilrettelegging av lokalet, oppdekking, servering og opprydding. 

Standard oppdekking er hvite damaskduker, stearinlys og store hvite servietter 

 

TILLEGG  

Leie av lokalet  

Blomster / dekorasjoner  

Drikke  

 

Leie  

Leie kr. 200,- pr. kuvert minimum kr. 12000,-  

 

Blomster / dekorasjoner  

Fra kr. 79,- pr. kuvert. Dette kan også besørges selv.  

 

Drikke  

Drikke kan gjøres etter forbruk, eller vi kan tilby ulike vinpakker til fast pris. Vinpakke kan 

sette opp i forhold antall enheter eller fritt forbruk.  

 

Kaffe kr. 49,- pr. kuvert  

Kaffe med egne kaker kr. 79,- pr. kuvert.  

 

 

TILLEGG MINDRE GRUPPER  

2-5 pax  kr. 1990,- pr. time  

6-10 pax  kr.   995,- pr. time  

11-15 pax  kr.   695,- pr. time  

16-30 pax  kr.   695,- pr. time utover 4 timer.   

 

Tillegg for kokk under 30 pax kr. 3000,-   
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MENYVALG 
 

Forretter/ Fiskeretter 
 

Aspargessuppe 
Garneres med fersk asparges  

 

Skogsoppsuppe 

 

Jordskokksuppe  

 

Blomkålsuppe  

 

Blåskjellsuppe  

 

Marinert Scampi på spyd 
Anrettes på frisk salat med urterømme  

 

Cevice av kamskjell med avokado og chilimajones. 
Anrettes på frisk salat med babyleavs  

 

Akevitt gravet laks med dillstuede poteter og sennepssaus 
Gravet med Bergens Aquavitt 1818  

 

Bøkerøkt laks fra Askøy med pepperrotkrem  

 

Mangokrabbe på toast 

 

Sjøtunge Provence 

 

Bakt hysefilet med urtekrem og grønn ertepurè 

 

Bakt Lyr med ingefærsmør  

 

Fersk Brosme  
Serveres med ertepure og smørsaus  

 

Lysing med kapers -smør  

 

Hvitløk og chilimarinert kyllingbryst 
Anrettes på frisk salat med myntedressing  

 

Asparges med surret med vellagret Tronfjellskinke  
Serveres med langtidslagret Fanaost og Ramsløkpesto. 

 

 

Forretter og Fiskeretter som benyttes som rett nr. 1 i en treretters meny og som  

nummer 1 og 2 i en 4 retters meny. Noen fiskeretter kan også serveres som hovedrett. 
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Hvileretter 
 

Bringebærsorbet drypet med rom og lime 

 

Sitronsorbet drypet med vodka og lime 

 

Mangosorbet drypet med Gin 

 

Rabarbrasorbet  

 

Alle hvileretter anrettes i Cocktailglass og er ypperlig som en  

smaksforfrisker mellom to retter  

 

 

 

Hovderetter 
 

Estragonmarinert filet av kylling  
Serveres med en kremet estragonsaus  

 

Sennep og rosmarinmarinert indrefilet av svin  
Serveres med en kremt sennepssaus  

 

Urtesteikt svinenakke  
Serveres med en kremt urtesteik  

 

Lammesteik  
Serveres med en kraftig lammesaus  

 

Lammeskanke ” Det Gode Selskap ” 

 

Urtemarinert indrefilet av får   
Serveres med urterødvinssaus  

 

Portvinsmarinert kalvesteik med portvinssaus  

 

Rødvinsbraisert kalve Culotte 
Serveres med rødvinssaus  

 

Rødvinsmarinert høyrygg av kalv  
Serveres med rødvinssaus  

 

Alle hovedretter serveres med passende poteter og sesongens friske grønnsaker. 
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Desserter 

 
Hjemmelaget karamellpudding  

Serveres med karamellsaus og cognackrem  

 

Cognac karamellisert honning melon   
Serveres med vaniljeis og bringebærpurè tilsmakt med mynte 

 

Lune rødvinsmarinerte bjørnebær med vaniljeis 

 

Jordbær Cappuccino 

 

Creme Brulet 
Anrettes md friske bær  

 

Creme Catalane  
Anrettes med bringebærsorbet  

 

Sitron og honning Panna Cotta 

 

Tilslørte bondepiker 
Eplemost innkokt med cider, krumler av kjeks anrettet lagvis med krem  

 

Crispy eplepai med vaniljeis 
Etter Hansiatisk oppskrift fra 1600 tallet  

 

 

Lun rabarbrasuppe, tilsmakt med trockenberenauslese  
serveres med vaniljeis 

 

Fondantkake  
Serveres med bærcoulie og vaniljeis 

 

Ozz still Sailing Sjokolade & Romkrem  
Sjokoladekrem tilsmakt med rom fra Bareksten  

 

 

Vi har god kompetanse på vin og setter selvsagt gode og passende viner til valgt meny.  

For at vi skal kunne holde ønsket kvalitet levers noen av rettene kun i henhold til sesong 

og tilgang på råvarer av tilstrekkelig god kvalitet. 

 

 


