








TROFFELAFTEN - D. 20. JANUAR 2019

Troffelaften med Wassim Hallal og Lasse Paulsen

KL. 18.30 VELKOMST & SNACKS
6-retters gourmetmiddag

Jomfruhummer - @sters - Syrnet troffelflade
2014, Les Vieux Clos, Chenin Blanc, Nicolas Joly, Loire

By Lasse Paulsen

Troffel - Kammusling - Citron

2010, Riesling, Grand Cru Brand, Vieilles Vignes, Zind Humbrecht, Alsace
By Wassim Hallal

Troffel — Selleri — Morkel

2008, Clos de la Roche, Domaine J & M Simon
By Wassim Hallal

Krondyr - K&l - Treffelsauce

2014, Barbaresco, Ceretto, Piemonte
By Lasse Paulsen

/Eble - Hvid chokolade - Troffelis

2009, Pomino Vinsanto, Frescobaldi, Toscana
By Lasse Paulsen

Troffel - Chokolade - Is

2014, Chateau Piaut-Simon, Sauternes
By Wassim Hallal

Pris pr. person inkl. vinmenu kr. 1.495,00
Som ophold - Pris pr. person i klassisk delt dobbeltvarelse fra kr. 2.043,00

Kom til Hesselet og fa en uforglemmelig aften i troflens tegn. Vi har inviteret én af Danmarks dygtigste
og mest dedikerede kokke, Wassim Hallal og hans team til at veere med. Til dagligt driver han Restaurant
Frederikshaj i Aarhus, som er en et stjernet Michelin restaurant pa hajeste niveau. Lasse og Wassim har
arbejdet sammen i mange dr, og troflerne har altid veret et af omdrejningspunkterne.

Denne aften giver de den fuld gas, og har sammen kreeret en menu i serklasse, hvor troflerne er med
hele vejen. Tuber Melanosporum er det videnskabelige navn, som vintertroflen betegnes, og i januar er
det netop hojsceson, for denne franske Périgord troffel. Det er den ypperste i familien, den mest smags-
fyldte og selvfolgelig ogsd den mest kostbare




Traditionen tro har vi tilrettelagt en aften i havets univers. For alle som elsker fisk, er denne aften helt
perfekt. Vi forseger at nd hele vejen rundt, s menuen afspejler de fleste aspekter i fisketilberedninger og
kulinariske smagsoplevelser. Oplev en uforglemmelig aften pa Hesselet, hvor gastronomien og fiskene
svemmer samme Vej.

FISKEAFTEN - D. 9. FEBRUAR 2019

KL. 18.30 VELKOMST & SNACKS
5-retters middag

Hesselets blini med caviar, redlag og creme fraiche
2014, Muscadet Sévre et Maine, Sur Lie, Chateau de la Gravelle

Strandkrabbebisque med jomfruhummer
2017, Macon Bussieres, Joseph Drouhin, Cotes Maconnaise

Helleflynder med stegt grankal, eeble, treffel og fiskefumé
2014, Chardonnay, Alexana, Terroir Selection, Willamette Valley

Skindstegt torsk med blomkal, brunet smer og nedder
2015, Terroir Historic, Terroir Al Limit, Priorat

Honningkage med jernurt is, syltede ananas og fermenteret lakridsrodshonning
2012, Sweet Agnes Riesling, Seifried Estate, Nelson

Pris pr. person kr. 695,00 inkl. vinmenu 1.195,00
Som ophold - Pris pr. person i klassisk delt dobbeltvarelse fra kr. 1.243,00




ALSACEAFTEN - D. 22. FEBRUAR 2019

| samarbejde med H.J. Hansen og deres vine fra Leon Beyer; Alsace, Equisheim

KL. 18.30 VELKOMST
Tarte flambé & Cremant d’Alsace, Leon Beyer

Alsace Tastingmenu by: Lasse Paulsen

Salade Gourmende med hummer, artiskok, stegt foie gras og vagteleeg
2016, Pinot Blanc, Leon Beyer

Vol au vent af butterdej, ragout af kalvetunge, brisler og svampe
20009, Riesling, Comtes d'Eguisheim, Leon Beyer

Foie gras terrine med paerechutney og eeblegelé
2010, Pinot Gris, Comtes d’Eguisheim, Leon Beyer

Poulard de bresse med bagte log, hansesauce og vintertrofler
2015, Pinot Noir, Comtes d'Eguisheim, Leon Beyer

Munster fra Alsace, redkitost med og uden kommen
2015, Gewurztraminer, Comtes d'Eguisheim, Leon Beyer

AEbletaerte med sorbet, karamel og knas
1998, Riesling, Vendange tardive, Leon Beyer

Kaffe og petit fours

Pris pr. person inkl. menu, vine og velkomst kr. 1.295,00
Som ophold - Pris pr. person i delt klassisk dobbeltvarelse fra kr. 1.843,00

Oplev en aften med vine og retter inspireret i den nordfranske region Alsace, som greenser op til Tysk-
land og Vogeserne. Vi taler om super stringente vine, som ikke fds bedre ret mange steder, ledsaget af de
regionale ravarer som omrddet er kendt for. Leon Beyer er pa 16. generation af familien, og rygraden i
deres vine er helt i top.




Kom pd Hesselet til en helt scerlig eftermiddag og oplev nogle af Oregon's dygtigste winemakere.

Smag deres forskellige vine og veer efterfolgende med til en ekstraordincer aften, hvor ogsd winemakerne
er med. Vi har sammensat en gourmetmenu, ledsaget af nogle de bedst vine fra Oregon. Under middagen
vil de forskellige huse preesentere deres vine og komme med sma anekdoter fra dagligdagen i USA.

OREGON VINAFTEN - DEN 15. MARTS 2019

| samarbejde med Seren Salin fra Salin Group
KL. 14.00-16.00

Eksklusiv smagning med winemakerne i Hesselhaven

KL. 18.30 VELKOMST & SNACKS
2016, Sokol Blosser, Bluebird Brut Sparkling

Dansk Stenbiderrogn med kold jordskok creme, vintertroffel og hasselneddeflade
2016, Pinot Noir Blanc, FU-MEI, Patton Valley

Stegt jomfruhummer fra Leese med blomkal, fennikel og hummerglace
2016, Chardonnay, Adelsheim, Ribbon Springs

Ragout af andeconfit og morkel, med kartoffelkompot, revet foie gras og spred vantrace
2015, Pinot Noir, Bethel Heights

US beef med stegte log, breendt broccoli og pinot noir sauce
2015, Pinot Noir, Colene Clemens Dopp Creek

Osteret med comté, havreflager, valnedder og abrikoser
2016, Chardonnay, Twill Cellars, Molly's Vineyard

Yoghurtis limepie karamelknas og broken gel af rabarber

2014, Vin Glace, Cooper Mountain

Pris pr. person inkl. menu, vine og velkomst kr. 1.295,00
Som ophold - Pris pr. person i delt klassisk dobbeltvzrelse fra kr. 1.843,00




PASKEFROKOST - D. 21. APRIL 2019

FROKOSTEN STARTER KL. 12.30 - 15.00

Frokostbuffet
/Eg, dild og stenbiderrogn
Koldreget laks med rygeost og salturt
Husets sildesalat med sennep og agurk
Svendborg-skinke med artiskok og oliven
Tomat med feta og persille
Kyling med hjertesalat og karse
Kalvefilet med asparges og morkelsauce
Lammekalle med ratatouille og redvinssauce
Udvalg af oste med syltede figner og abrikoser
Chokoladekage med brombeer og vaniljeis
Tykmeelksfromage med rabarbergelé og sorbet
Mazarinkage med hvid chokolade og baer

Pris pr. person kr. 495,00, inkl. udvalgte vine

En af drets storste hajtider er pasken. Her ses vi ofte med familie og venner. Nyd en overdddig frokost pa
Hesselet med alt hvad hjertet begeerer, og drik et lcekkert glas vin, imens du kigger ud over Storebeelt og
kan se at fordret for alvor er pa vej. Paskefrokosten er oplagt for dem der onsker at dele en scerlig stund
med de neermeste og gerne vil slippe for alt det praktiske. Det sorger vi for.




Champagne og Caviar er en df livets store glceder, og en af vores helt store passioner her pd Hesselet.
Denne aften er vi gdet all in og fundet et af de helt store champagnehuse frem til lejligheden. Tag en tur
med ind i denne forunderlige verden og forkeel dine sanser og sjeel. Ruinart er det celdste champagnehus
anno 1729, og stilen er helt i seerklasse. Kristian Clausen fra Moét Hennesy vil guide jer gennem aftenens
Ruinart Champagner.

RUINART CHAMPAGNE- OG CAVIARAFTEN
D. 10. MAJ 2019

i samarbejde med Moét Hennesy
KL. 18.30 VELKOMST & SNACKS
Champagne og Caviar menu by: Lasse Paulsen

Osters, Baeri Caviar, skum, agurk og urter fra haven
NV, Ruinart, Brut

Hummersalat med asparges, tomat, artiskok og skaldyrsdressing
NV, Ruinart, Rosé, Brut, Magnum

Stegt pighvar, Oscietra Caviar, blomkal, morkler og fiskefumé
NV, Ruinart, De Blanc og 2006, Dom Ruinart, Blanc de Blancs, Brut

Crottin de Chavignol med rabarber, abrikoser, hybenroser og brioche
2004, Dom Ruinart, Rosé, Brut

Kaffe, sadt og avec
Glenmorangie, single malt Whisky

Pris pr. person inkl. middag og vinmenu kr. 1.795,00
Som ophold - Pris pr. person i delt klassisk dobbeltvarelse fra kr. 2.393,00




PINSEFROKOST - D. 9. JUNI 2019

FROKOSTEN STARTER KL. 12.30 - 15.00
Frokostbuffet

/Eg, dild og stenbiderrogn
Koldreget laks med rygeost og salturt
Foie gras mousse med paerer og brioche
Svendborg-skinke med artiskok og oliven
Tomat med feta og persille
Kylling med hjertesalat og karse
Okseculotte med forérsgrent og pebersauce
Bayonneskinke med blomkal, asparges og redvinssauce
Udvalg af oste med syltede figner og abrikoser
Chokolademousse med beer og vaniljeis
Vanilje panna cotta med tahiti vanilje

Hindbaertaerte med citron

Pris pr. person kr. 495,00, inkl. udvalgte vine

En df drets store hajtider er pinsen, her ses vi ofte med familien og venner. Derfor byder vi velkommen
til Hesselet til en lcekker frokost. Nyd en overdadig buffet med dem du holder af alt hvad hjertet begeerer,
og drik et lcekkert glas vin, imens du kigger over Storebeelt, og fornemmer sommeren for alvor er pa vej.
Pinsefrokosten er oplagt for dem der onsker at dele en scerlig stund med de ncermeste og gerne vil slippe

for alt det praktiske, det sorger vi for.




"Vi elsker vort land” starter midsommervisen, og sa ved vi det er blevet Skt. Hans. Det fejres vanen tro
med bal pd stranden og man mindes de forgangne dr, og vejret, som altid er forskelligt. Sidste dr var det
torke, dret for regnede det, og det ved vi aldrig. Men midsommeren skal fejres og vi har sammensat en
Skt. Hans menu med alt det bedste fra drstiden og lidt til.

SKT. HANS AFTEN - D. 23. JUNI 2019

KL. 18.30 VELKOMST & SNACKS
4-retters Skt. Hans menu
Faerosk roget laks med vilde urter og fynsk rygeost
2017, Pouilly-Fumé, En Travertin, Henri Bourgeois, Loire
Stegt pighvar med hvide asparges, fiskefume og strand portulak
2016, Pinot Gris, Grand Cru Brand, Vieilles Vignes, Armand Hurst, Alsace
Sommerbuk med spidskal, trefler, grillet log og nye danske kartofler
2015, Barbera d’Asti, Nuj Suj, Icardi, Piemonte
Jordbeer fra Fyn, jordbeer gele og spred hvid chokolade
2017, Brachetto, Grappoli Rossi, Cascina Pian d'Or, Piemonte
KL 21.30 Bélet teendes

Pris pr. person kr. 695,00 inkl. vinmenu 1.195,00
Som ophold - Pris pr. person i klassisk delt dobbeltvzerelse fra kr. 1.293,00

n




FISK & SKALDYRSAFTEN
FREDAG D. 5. JULI 2019 EL. LORDAG D. 6. JULI 2019

KL. 18.30 STOR FISK & SKALDYRS BUFFET
Syltede esters med sprade log, glaskal og persille
Varmroget laks med créme fraiche og rogn
Grillede jomfruhummer med basilikum og pinjekerner
Skindstegt multe med kartoffelsalat, danske eerter og treffelcréme
Dampetredtunge og stegte rejer med fiskefumé asparges og dild
Gratineret bldmuslingefad med ravioli, tomat, persille og parmesan
Friteret torsk i orlydej med sauce tatar, kapers
Hjertesalat med skaldyrsdressing og karse
Danske jordbeer, vaniljeis og makroner

Pris pr. person pr. aften kr. 595,00

Nyd en flaske rosé eller koligt glas hvidvin pa terrassen. Det er blevet sommer pa Hesselet, og sa skal der
grilles. Denne weekend gi r vi den fuld gas, for alle der elsker fisk og skaldyr. Vi har sammensat en over-
dadig fiskebuffet. Der vil blive grillet skaldyr pa terrassen, og duften af seafood i luften. Hvis vejret tillader
vil der veere mulighed for at sidde béde ude eller inde. Faklerne teendes og vi garanterer fantastiske fiske
sammensetninger, og sommerstemning sa det basker




Bourgogne er nok et af verdens mest prestigefyldte vinomrdder, her laves super elegante vine pé Chardon-
nay og Pinot Noir druerne. Vi har sammensat en menu inspireret af den franske region, og sammen med
maden vil vi vise hvorfor vinene er si beromte. Aftenen vil blive ledsaget af historier og forklaringer af vores
dygtige og kompetente leverandor, som ogsa har veeret med til at udveelge disse helt scerlige flasker.

BOURGOGNE AFTEN - D. 27. SEPTEMBER 2019

| samarbejde med Theis vine

KL. 18.30 VELKOMST & SNACKS
Snacks & Cremant de Bourgogne, Chateau Fuissé

Bourgogne tasting menu by: Lasse Paulsen

Strandkrabbe bisque med jomfruhummer, toast og Caviar
2015, Bourgogne Blanc, Les Chataigners, Domaine Hubert Lamy

Stegt pighvar med jordskok, strandkél og troffel
2016, Chassagne Montrachet 1. Cru La Maltroie, Domaine Fontaine-Gagnard

Oksehaleragout med stegt foie gras, kartoffelkompot og ramslegskapers
2012, Bourgogne Rouge, Domaine Robert Chevillon

Duebryst og confiteret dueldr, med redbeder, Karl Johan og vildtsauce
2015, Gevrey Chambertin 1. Cru Au Closeau, Domaine Drouhin-Laroze

Delice de Bourgogne, Epoisses de Bourgogne, bagte figner og paerekompot
2015, Pouilly Fuissé, Le Clos, Chateau Fuissé

Profiteroles med blommekompot, chokolademousse og karamel iscreme

2010, Coteaux du Layon, Clos du Ste. Catherine, Domaine des Baumard, Loire

Kaffe og petit fours
Marc de Bourgogne

Pris pr. person inkl. middag og vinmenu kr. 1.295,00
Som ophold - Pris pr. person i klassisk delt dobbeltvaerelse fra kr. 1.893,00
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VILDTAFTEN - D. 12. OKTOBER 2019

KL. 18.30 VELKOMST & SNACKS
5-retters efterdrsmenu

Vildttatar af krondyrryg med ramslogskapers peberrod og redbeder
2015, Chenin Blanc, Mullineux White, Mullineux, Swartland

Vildt consommé med svampe og foie gras
2014, Spatburgunder, Bernhart, Pfalz

Gréand og perlehene med skovens svampe og karljohansauce
2015, Malbec, Corazon del Sol, Mendoza

Mont D'Or med blommer i madeira, valnedder og spred malt
10 &rs Tawny Port, Graham'’s, Portugal

Havtorn og danske abler med sorbet og knas
2017, Solaris Auslese, Forster, Nahe

Pris pr. person kr. 695,00, inkl. vinmenu kr. 1.195,00
Som ophold - Pris i klassisk delt dobbeltvarelse fra kr. 1.293,00

Sa er efterdret over os, og dagene bliver kortere og kortere. Arstiden byder pa fantastisk fjerkreesvildt
og harvildt fra de danske skove, samt svampe, frugter, nadder og beer. Vi scetter temaet i fokus og laver
denne aften en vildtmenu, hvor vi lader skoven inspirere os, og sammenscetter en festmenu af efterdrets
mange gleeder.




Rom er en af verdens forunderlige drikke. Den smager fantastisk og har uendelige mange historier og
anekdoter forbundet. Rommen stammer fra Caribien, hvor det hele startede for mange dr siden, og her

forteellingen begynder. Vi vil lave en aften med rom i centrum og vise hvad den kan. Bdde som cocktails,

i maden og som en dejlig afslutning pa et maltid. Ledsaget af forklaringer og forteellinger, vil alle stot og
roligt blive guidet ind i dette univers.

"CARIBBEAN NIGHT" - D. 22. NOVEMBER 2019

Romaften pd Hesselet i samarbejde med Parminder Bhatia fra firmaet 1423

KL. 18.30 VELKOMST & SNACKS
Rom cocktails & snacks:
Maitai med Ron Esclavo 12, 40%, Dominikansk Republik.
Pifia Colada med Compafiero Elixir Orange, 40%, Trinidad

KL. 19.00, 4 -RETTERS GOURMETMENU MED ROM

Hummerbisque med lys rom og hummerragout
2015, Aligoté, Domaine Buisson Battault, Bourgogne
(Worthy Park Rumbar Gold 4 Aurs, 40%, Jamaica)

Stegt andebryst med foie gras, svampe og sauce Marco Polo
2013, Brunello di Montalcino, Tenuta di Sesta
(Severin Rhum VSOR, 4 dir; 42%, Guadalope)
Bla Stelton marineret i rom med kvaeder og maltbred

1998, Colheita, Burmester, Porto
(Cane Island Single Estate Nicaragua, 12 dr, 43%, Nicaragua)

Baba au rhum med rosiner, chokolade og rom iscreme
Lustau, Old East India Solera, Emilio Lustau S.A

(Ron Summunm, Sherry Cream Cask Finish, 12 dr solera, 40%, Dominikansk/Spansk)

KAFFE OG SODT
Avec; valg mellem de 4 forskellige rom fra middagen

Pris pr. person inkl. vinmenu kr. 1.195,00
Som ophold - Pris i klassisk delt dobbeltvzrelse fra kr. 1.793,00




Frokostbuffet
/g og rejer med hjemmelavet mayonnaise og citron
Laksetatar med erredrogn og dild
Svendborgskinke med syltede artiskokker og feldt salat
Spred fiskefilet i orlydej med sauce tatar, kapers og persille
Varmroget norsk laks med cremet spinat
Spred confit af andeldr med eeblekompot, svesker og redkalssalat
Glaseret juleskinke, med stuvede kartofler og redvinssauce
Okseculotte med bagte rodfrugter og pebersauce
Stort ostebraet med syltede abrikoser og nedder
Ris a la mande med kirsebaersauce
Chokolademousse med blabaer og kageknas
Limekage med hindbeer og sorbet

Pris pr. person kr. 495,00 inkl. udvalgte vine
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Arets Jjulebrunch serveres ogsa i ar, hvor vi igen giver den fuld gas, og gdr all in pa det store morgenbord.
Julen har mange glceder og denne dag er det os der sorger for det hele. Tag familien med og leen dig

tilbage. Brunchen er fuld af sjove overraskelser og leekre sager. Nyd din morgenkaffe med udsigten over
Storebeelt og gleed dig over du er inden dore, det er koldt derude.

JULEBRUNCH - D. 28. DECEMBER 2019

BRUNCHEN STARTER KL. 09.30 - 13.00

Brunchbuffet
Friskbagte rundstykker, musliboller, franskbred og rugbred
Husets hjemmelavede marmelader
Mellemlagret skeereost og stort ostebrest
Landskinker, spegepalser og chorizo
Stegte brunchpelser, reraeg og bacon
Dreaenet yoghurt med friske baer og honning
Pandekager med ahornsirup
Honningristet musli
Lun leverposte] med stegte svampe
Hjertesalat med kylling og parmesan
Lune frikadeller
Chokolade muffins
Frisk skéret frugt og vanilje créme

Pris pr. person kr. 295,00
Prisen er inkl. husets bitter, juice af gulerod, able og appelsin og kaffe/the.
Tilkeb Cava for kr. 75,00 pr. person




NYTARSAFTEN - D. 31. DECEMBER 2019

KL. 17.30 - 18.30 VELKOMST & SNACKS
Med Bollinger Special Cuvee, esters og snacks
Dronningens nytérstale

NYTARSMIDDAG
KI. 18.30, 5-retters Hesselet Gallamenu inkl. vinmenu

Kongekrabbe, Baeri Caviar, blomkalscreme og citron
2012, Louis Roederer, Rosé, Brut

Havtaskehaler med stegt jomfruhummer og roget kartoffelskum
2010, Tokaji Furmint STD, Szent Tamas, Szepsy

Stegt nytérstorsk med mango, sukkereerter, soya og brunet smar
2015, Saint-Aubin, Henri Boillot, Bourgogne

Indbagt oksemerbrad med stegt foie gras, confiterede log og vintertrofler
2015, Chateauneuf du Pape, Domaine Vieux Telegraphe, Magnum

Valrhona chokolade med hindbeersorbet, friske baer og nytérsknas
2015, Vouvray Moelleux, Domaine Francais Pinon, Loire

KL. 24.00
Godt Nytér med Pol Roger Reserve, hjemmebagt kransekage og keempe fyrveerkeri

NATMAD
KL 01.30 Engelske sandwich

. BAR
Aben til kl. 02.00

MORGENBUFFET
1. januar 2020 fra kl. 09.00 - 11.30

Pris pr. person kr. 2.395,00 inkl. nytirsarrangement

Pris pr. person kr. 3.395,00
inkl. overnatning i delt klassisk dobbeltveerelse og nytarsarrangement
Enkeltvarelsestilleg kr. 400,00

Arets sidste dag skal fejres med manér, og snart gdr vi ind i et nyt. PG Hesselet glceder vi os over dret der
gik, og ser frem til det nceste. Vi fejrer dagen med en festlig nytdrsmiddag, med alt det bedste. Hummer,
osters og caviar er blot noget af det der folger med. Aftenen starter med champagne og dronningens
nytdrstale, og slutter med et festfyrvcerkeri over Storebeelt. Veer med til en fantastisk aften pd Hesselet,

og kom godt ind i det nye dr.







Restmuantlesseled
=219

HOTEL HESSELET
Christianslundsvej 119 - 5800 Nyborg
TIf.: +45 6531 3029 - E-mail: hotel@hesselet.dk

Gastronomisk chef: Lasse Paulsen
Ass. kokkenchef: Bjarke Jeppesen
Sommelier: Jacob Mousing
Hotelejer: Sinne & Steen Serensen
Hotelchef: Christina Petersson

Nomineret til rets restaurant i 2018

af Den danske Spiseguide




