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Skal julefrokosten 2025  
være noget særligt? 

På Hindsgavl Slot bliver julen, præcis som I ønsker.  

“Eventyret venter den, 
som forstår at gribe det”

– Knud Rasmussen
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På Hindsgavl Slot bliver julen præcis som I ønsker. Sammen med jer planlægger vi en  
helt særlig og uforglemmelig julefrokost. Vi sørger for en eksklusiv og festlig julestemning  

– fra I sætter jer til bords i de smukt pyntede lokaler, til vi vinker på gensyn. 

I får jeres eget lokale, hvor I kan starte med en dejlig velkomstdrink. Vores dygtige kokke vil forkæle 
jer med en lækker julefrokost bestående af julens kendte og elskede klassikere med et twist. 

Klassisk  julebuffet
Her ses et udvalg af slotskøkkenets skønne juleretter til inspiration. Vi tager forbehold for ændringer, 

da menuen på selve dagen sammensættes efter tilgængelighed af kvalitetsråvarer. 

TILKØB PR. PERSON
Øl, vand og husets vin under middagen	 kr. 	 440,-

Fri bar efter middagen med øl, vand, 
husets vin og longdrinks til kl. 01.00	 kr.	 435,-

Natmad 	            fra kr.	 125,-
OVERNATNING: 
Der er mulighed for tilkøb af overnatning. 

Årets firmajulefrokost 2025

Firmajulefrokost med klassisk julebuffet
Inkl. velkomstdrink og kaffe/te.

Pris pr. person inkl. moms          kr. 745,-
7 timers arrangement · Ved min. 40 og max. 300 personer. 

Send en forespørgsel på  
fest@hindsgavl.dk 

eller ring og hør nærmere 
på tlf. 6340 6650

LOKALE LEJE
Stor spisestue* 	 kr.	 8.000,-
Ved min. 40 – 50 personer

Basse Fønss Salen  
samt slotsstuer 	 kr.	 12.000,- 
Ved min. 55 – 80 personer

Slotsladen	 kr.	 20.000,-
Ved min. 90 personer

*Fest og dans er ikke en del af denne pakke.

Slotsstuerne: Basse Fønss, Marmorsalen, Grøn Stue, 
Rosa Stue og Biblioteket.

	– Marineret sild & kryddersild med kapers,  
løg & karrysalat

	– Lun fiskefilet med remoulade & citron

	– Grønne deller med sauce tatar (plantebaseret)

	– Æg med rejer, mayonnaise & rogn

	– Gravad laks med rævesauce

	– Quiche af løg med balsamicoglace, æble,  
timian & aioli (plantebaseret)

	– Sprødstegt dansk økologisk ribbensteg med  
salat af rødkål, klementiner & grønne bønner

	– Langtidsstegte andelår med salat af broccoli,  
rosin, peanuts & rødløg

	– Bagt knoldselleri med hasselnød, skalotteløg,  
soltørret tranebær,

	– timian & Hindsgavlhonning (plantebaseret)

	– Svampesteg med aubergine, Ingridærter &  
valnødder serveret med salat af bagt rødbede, bagt 
gulerod, pære, persille & olie/eddike (plantebaseret)

	– Udvalg af oste med garniture

	– Ris a’la mande med kirsebærsauce

	– Rugbrød, lyst brød & smør


