
 

 

Dansk Arkitektur Center (DAC) er en international kulturattraktion, der skaber engagerende oplevelser og debat om arkitektur, design  

og byudvikling gennem udstillinger, ture, events, læring og netværk. DAC er et offentligt-privat partnerskab mellem Realdania og staten. 

Staten er repræsenteret ved Erhvervsministeriet, Kulturministeriet og Social- og Boligministeriet.  1/4 

Frokostfejring med ro, rammer og god stemning 
 
Vi har skabt en gennemprøvet frokostfejringspakke, hvor alt er tænkt igen-
nem – så I kan læne jer tilbage og nyde dagen uden bekymringer – både til 
fejring af fødselsdag, konfirmation, barnedåb eller en anden særlig anledning. 
 

 
 
 
Med en fast struktur og velafprøvede rammer sikrer vi høj kvalitet, god stem-
ning og en tryg planlægning. 
 

 
 
 
Et fast koncept – til jeres fordel 
For at give jer den bedste oplevelse, tilbyder vi et fast koncept. 
 
Det betyder, at: 

▪ Menuen er fastlagt og sammensat med omtanke 
▪ Tallerkenserveret forret på bordet  
▪ Hovedretten serveres som buffet  
▪ I får god tid til taler, sange mv 
▪ Bordopstillingen er foruddefineret med runde borde 
▪ Drikkevarer og tidsplan er planlagt på forhånd 
▪ Alt er skabt til at spille sammen og skabe en gennemført fest 
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Den faste ramme betyder, at intet skal vælges eller tilpasses – I kan i stedet 
fokusere på fejringen og nyde dagen. 
 
Varighed 
3 timer – med mulighed for tilkøb af ekstra tid. 
 
Antal gæster 
Selskaber på minimum 25–35 personer.  
Bemærk, at der skal betales for minimum 25 voksne. 
 
Børn mellem 2 og 11 år er halv pris. Børn under 2 år er gratis, hvis der 
ikke skal dækkes op til dem ved bordet. 
 
Det får I: 

▪ Eget lokale  
▪ Velkomstdrink: Et glas cava ved ankomst 
▪ Middag – (se menu) 
▪ Drikkevarer ad libitum i 3 timer: Øl, vin og sodavand 
▪ Kaffe og te inkluderet efter maden 

Bemærk, at menu er sæsonafhængigt.  
 
Eksempel på vores forårsmenu (Marts – april – maj): 
 
Tallerkenserveret forret  

▪ Dansk koldrøget laks – ramsløg – mikro urter 

 Danish cold-smoked salmon – wild garlic – herbs 

 

Hovedret – Serveres som buffet 

▪ Lynstegt okse fra Grambogård – gremolata – bitre salater (L) 

 Seared beef from Grambogård Farm – gremolata – bitter salad leaves (L) 

 

▪ Hvid bønnepure – Lions mane fra Funga farm – valnødder (N) 

 White bean purée – lion’s mane mushrooms from Funga Farm – walnuts (N) 

 

▪ Sprød salat – fennikel – saltede mandler – sennepsvinaigrette (N) 

 Crisp seasonal salad – fennel – salted almonds – mustard vinaigrette (N) 

 

▪ Bagte gulerødder – spinat - danske kikærter – yoghurtdressing (L) 

 Oven-roasted carrots – spinach – Danish chickpeas – yogurt dressing (L) 
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▪ Skindstegt Hopballe Mølle kylling – skysauce (L) 

 Hopballe Mølle chicken with crispy skin – pan jus (L) 

 

▪ Knuste kartofler – citrontimian – olivenolie 

 Lightly crushed potatoes – lemon thyme – cold-pressed olive oil 

 

Dessert – Anrettes på buffet  

▪ Luftig chokolademousse – råsyltede bær – knas (G) (L) 

 Light chocolate mousse – pickled berries – crunch (G) (L) 

 

Eller /or  

▪ Rabarbertrifli - sprød crumble – luftig citronverbena-skum (G) (L) 

 Rhubarb trifle – crunchy crumble – light lemon verbena mousse (G) (L) 

 
(G) Indeholder gluten (G) Contains gluten 
(L) Indeholder laktose (L) Contains lactose 
(N) Indeholder nødder (N) Contains nuts 
 
 
 

Bordopstilling 
▪ Runde borde i fast opstilling med op til 7 personer pr bord, som skaber 

nærvær og god samtale 

 

• Gavebord i lokalet 
 

 

Planlægningsmøde 

Vi inviterer til ét planlægningsmøde ca. 3 uger før fejringen, hvor vi sam-

men gennemgår: 

 
▪ Dagens forløb 
▪ Detaljer om gæster og allergener 
▪ Praktiske behov og tekniske ønsker 

 
Herefter kan vores køkken begynde forberedelserne, og I kan se frem til en 
velorganiseret dag. 

 

 
Teknisk udstyr i lokalet 

▪ Se vedlagte oversigt over vores lokale  
 

 
Tilkøbsmuligheder (sæsonafhængigt) 

DKK  
pr person 
 

▪ Danske udsøgte oste - hjemmelavet kompot – kiks  105 
Selected Danish cheeses – homemade compote – crackers 

 
▪ Grøn salat - vinaigrette – kerner   75 

Green salad – vinaigrette – seeds 
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▪ Luftig chokolademousse – råsyltede bær – knas (G) (L)  105 

 Light chocolate mousse – pickled berries – crunch (G) (L) 

 

▪ Rabarbertrifli - sprød crumble – luftig citronverbena-skum (G) (L) 105 

 Rhubarb trifle – crunchy crumble – light lemon verbena mousse (G) (L) 
 

 
 

▪ Ekstra time m drikkevarer ad libitum  DKK 125 kr pr person 
▪ Avec til kaffen (ex cognac, Baileys)  

(1 per person)    DKK 105 kr pr person 
▪ Udvidet tidsrum for leje af lokalet   DKK 4.995 pr time 
▪ Hvid dug    DKK 125 pr stk  

 
Praktisk info & betingelser 

▪ Se venligst de vedlagte ’Generelle betingelser for konferencer og arran-
gementer’ i DAC, som også indeholder information om afbestilling og 
ændringer. Bemærk, at minimum er 25 betalende voksne.  

▪ Bemærk, at vi har behov for information om allergener senest 8 hver-
dage før jeres arrangement  
 

Derudover tilbyder vi følgende fordele til gæster: 
▪ Fri adgang til aktuelle udstillinger på dagen i åbningstiden 
▪ Fribillet til et fremtidigt besøg 
▪ 20% rabat på parkering i BLOX-parkering (via QR kode i vores recep-

tion, Welcome) 
▪ 10% rabat i DAC Design Shop i åbningstiden 

 
 
Pris - Frokostfejring 
Pris DKK 1.245 inkl moms 
(Kl. 13.00 – 16.00) 
 
Bemærk, at der skal betales for minimum 25 voksne. 
 
Børn mellem 2 og 11 år er halv pris. Børn under 2 år er gratis, hvis der 
ikke skal dækkes op til dem ved bordet. 
 
Alle priser er i 2026-prisniveau. 
 
 
Klar til at booke? Kontakt os på meeting@dac.dk 
 
 
Vi glæder os til at byde jer velkommen. 
 
 
 
BILAG:  

1. By- eller Havnerummet  
2. Dansk Arkitektur Center – ’Generelle betingelser for konferencer og ar-

rangementer i DAC’ 


