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Selskabskort 2020 

 

På Sixtus giver vi din fest hjerterum, og byder dig og dine gæster velkommen i smukke 

omgivelser, tæt på vandet og med stor fokus på stemning og atmosfære. Vores restaurant 

og lokaler danner perfekte rammer for glædelige stunder, som sent vil glemmes. 

Menuen til din fest  sammensættes med stor omhu, og alt tilberedes fra bunden. Vi finder 

råvarer og inspiration i naturen, og vi bestræber os på så vidt muligt at købe lokalt og 

økologisk. Hvad enten du vælger en middag eller en buffet, så får du en udsøgt 

smagsoplevelse, som både du og dine gæster vil huske.

 

  



 

                                       

 

 
 

 
 
8- timers Festarrangement inkl. drikkevarer  

 

 

Velkomstdrink 

 

3-retters festmiddag eller buffet  

 

Øl, vand og husets vine ad libitum 

 

Kaffe med sødt 

 

Fri bar med øl, vand og huset vin 

 

Natmad 

 

Blomster, levende lys og isvand 

 

 

 

 
 
 
 
Aftenarrangement kr. 1.125,- pr. person 
 

Prisen er gældende ved minimum 20 personer. (Søndag minimum 25 personer) 

Efter kl. 02.00 eller udover 8 timer beregnes et serveringstillæg på kr. 1500,00 pr. 

påbegyndt time. 

Selskabelig Sixtus 

 



 

                                       

 

 
 

 

 

5 timers Festarrangement ekskl. drikkevarer  
 
 

Velkomstdrink 

 

3-retters festmenu eller buffet  

 

Kaffe med sødt 

 

Blomster, levende lys og isvand  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Festarrangement kr. 585,- pr. person 
 
 
Priserne er gældende ved minimum 20 personer. Søndag minimum 25 personer.  

Ved arrangement ud over 5 timer beregnes et serveringstillæg på 

kr. 1.500,- pr. påbegyndt time. 

Selektiv Sixtus 

 



 

                                       

 
 
 
 
Forretter  

- Stegt torsk med luftig sauce på brunet smør og sæsonens urter 
- Fynsk skinke af bedste kvalitet med mayo på svampe og marineret glaskål 
- Cremet jordskokkesuppe med stegt kammusling og timianolie  

 
Hovedretter  

- Frisk fisk fra det danske farvand 

- Kylling fra Hopballe Mølle 

- Den gode kalv fra Grambogård 

- Økologisk fjerkræ fra Gothenborg ved Them 

- Ungkvæg fra Kildegården ved Mariagerfjord 

- Sydfynsk lam fra Hesselager 

- Økologisk okse fra Friland 

 
NB: Vi gør venligst opmærksom på, at såfremt der ønskes specielle udskæringer vil der forekomme et mindre tillæg. 

 

Som tilbehør til din hovedret sætter vores køkkenchef altid en ære i at benytte sæsonens 

bedste råvarer, samt at servere en velsmagende sauce til retten.  

 
Desserter 

- Mazarinbund med solbærmousse og is på fennikel 
- De sidste danske æbler hertil cremet is lavet på hasselnødder 
- Kraftig chokoladekage, med luftig chokolade ganache og havtorn 

 

 

 

Skulle der blandt jeres gæster være vegetarer, diabetikere eller allergikere, kan køkkenet 
sammensætte en speciel menu. 

 

Januar- Marts  



 

                                       

 
 
 
 
 
 
 
 
Forretter  

- Koldrøget laks fra vores rygeovn med dildmayo og friske danske agurker 
- Kyllingeterrine med porreaske, æble og sprødt  
- Danske asparges fra Thorup Bakkegård med rejer fra Rømø og sauce hollandaise  

(Forbehold for sæsonstart for danske asparges) 

 

Hovedretter  
- Frisk fisk fra det danske farvand 

- Kylling fra Hopballe Mølle 

- Den gode kalv fra Grambogård 

- Økologisk fjerkræ fra Gothenborg ved Them 

- Ungkvæg fra Kildegården ved Mariagerfjord 

- Sydfynsk lam fra Hesselager 

- Økologisk okse fra Friland 

 
NB: Vi gør venligst opmærksom på, at såfremt der ønskes specielle udskæringer vil der forekomme et mindre tillæg. 

 

Som tilbehør til din hovedret sætter vores køkkenchef altid en ære i at benytte sæsonens 

bedste råvarer, samt at servere en velsmagende sauce til retten.  

 

Desserter 
- Symfoni af rabarber med hvid chokolade 
- Forsommerens bær med lun sauce sabayonne og skovsyre 
- Mazarinkage med bærmousse og frisk sorbet  

 
 

 

Skulle der blandt jeres gæster være vegetarer, diabetikere eller allergikere, kan køkkenet 
sammensætte en speciel menu. 

April - Juni 

 



 

                                       

 
 

 

 
 
 
 
Forretter  

- Cremet kold ærtesuppe med rimmet kammusling og koldrøget bacon 
- Svendborg gourmetskinke serveret med persillemayo, sprøde sager og urtesalat 
- Pighvar på sprød brødcrouton og fyldt sauce Beurre Blanc (tillæg 45,- kr. pr. kuvert)  

 

Hovedretter  
- Frisk fisk fra det danske farvand 

- Kylling fra Hopballe Mølle 

- Den gode kalv fra Grambogård 

- Økologisk fjerkræ fra Gothenborg ved Them 

- Ungkvæg fra Kildegården ved Mariagerfjord 

- Sydfynsk lam fra Hesselager 

- Økologisk okse fra Friland 

 
NB: Vi gør venligst opmærksom på, at såfremt der ønskes specielle udskæringer vil der forekomme et mindre tillæg. 

 

Som tilbehør til din hovedret sætter vores køkkenchef altid en ære i at benytte sæsonens 

bedste råvarer, samt at servere en velsmagende sauce til retten.  

 

Desserter 
- Sommerens friske marinerede jordbær serveret med vanilje iscreme  
- Sommerens bær serveret med koldskålsis og hjemmelavede kammerjunker   
- Lakrids på to måder, med friske hindbær og hindbærsorbet  

 

 
Skulle der blandt jeres gæster være vegetarer, diabetikere eller allergikere, kan køkkenet 
sammensætte en speciel menu. 

 

Juli- September 
 



 

                                       

 

 

 

 
 
 
 
 
 
Forretter  

- Stegte kammuslinger med variation af blomkål og hasselnødder 
- Røget fisk efter sæsonen med en rå salat af urter og frugter, hertil cremet gedeost 
- Terrine på oksehale med sprød salat og ribs 

 

Hovedretter  
- Frisk fisk fra det danske farvand 

- Kylling fra Hopballe Mølle 

- Den gode kalv fra Grambogård 

- Økologisk fjerkræ fra Gothenborg ved Them 

- Ungkvæg fra Kildegården ved Mariagerfjord 

- Sydfynsk lam fra Hesselager 

- Økologisk okse fra Friland 

 
NB: Vi gør venligst opmærksom på, at såfremt der ønskes specielle udskæringer vil der forekomme et mindre tillæg. 

 

Som tilbehør til din hovedret sætter vores køkkenchef altid en ære i at benytte sæsonens 

bedste råvarer, samt at servere en velsmagende sauce til retten.  

 

Desserter 
- Æbledessert lavet af danske æbler sorter som sødt, surt og sprødt 
- Citrontærte i nye klæder  
- Osteplatte med oste fra Ryon og Elmegården i Sommersted, hertil syltede og søde 

sager samt sprødt knækbrød på økologiske frø 
 

 

Skulle der blandt jeres gæster være vegetarer, diabetikere eller allergikere, kan køkkenet 
sammensætte en speciel menu. 

  

Oktober - December 
 



 

                                       

 

 
 
 

 
 
Forretter (serveret på tallerken)  

- Sæsonens røgede fisk fra egen rygeovn 
- Svendborg gourmet skinke med urtemayo, syltede løg og sprøde flager  
- Stegt kammusling med hasselnøddeolie og sprød salat 

 
 

Hovedretter (serveret på buffet)  
- Rosa stegt dansk kalvefilet med sæsonens grønt  
- Unghanebryst fra Hopballemølle med sæsonens grønt   
- Cremet perlespelt med æbler og urter 
- Smørstegte kartofler 
- 3 Salater af sæsonens grøntsager og urter, med sprøde elementer til årstiden 
- Kalvesky smagt til med vin fra De Danske marker 

 

 

Desserter (serveret på buffet)  
- Danske oste fra Ryon og Elmegården i Sommersted, med søde sager og sprødt brød 

lavet på økologiske frø  
- Bagt vaniljecreme med karamelliseret sukker 
- Mazarinbund med mousse på toppen efter sæsonen  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sixtus Festbuffet 
 


