
aften

HOTEL HESSELET
Christianslundsvej 119 · 5800 Nyborg

Tlf.: +45 6531 3029 · E-mail: hotel@hesselet.dk

 

Gastronomisk chef:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Lasse Paulsen

Ass. køkkenchef: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Bjarke Jeppesen

Sommelier:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .Jacob Mousing

Hotelejer:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .Sinne & Steen Sørensen

Hotelchef:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Christina Petersson

Nomineret til årets restaurant i 2018

af Den danske Spiseguide

2019

2019

børne menukort2023

2023

HOTEL HESSELET

Christianslundsvej 119 · 5800 Nyborg

Tlf.: +45 6531 3029 · E-mail: hotel@hesselet.dk

 

Gastronomisk chef & Køkkenchef:. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .Lasse Paulsen

Restaurantchef:. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Rasmus Weimar

Hotelejer:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Sinne & Steen Sørensen

Hotelchef:  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .Christina Petersson



B Ø R N E  M E N U KO R T 

Frisk pasta med italiensk kødsovs, ketchup og parmesan 

145,-

Sprød fiskefilet med pommes frites, citron og remoulade

195,-

Friteret New Orleans kyllingefilet med pommes frites, 

barbecue sauce og mayonnaise 

225,-

Steak med pommes frites, ketchup og lille salat

245,-

Fransk chokoladekage med vaniljeis og friske bær

145,-

Hesselets friske bær med vaniljeis

145,-

Crème brûlée

125,-


