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Butik åben:
Mandag - torsdag 10-14 og fredag lukket

18 meter lift udlejes!

Aut. El-installatør

  

Søndergade 128
Hundested

www.peter-tvergaard.dk
E-mail: info@peter-tvergaard.dk

alt i el - til tiden
Tlf. 47 98 48 73

Uforbindende tilbud gives
Liselejevej 15 - 3360 Liseleje  

Mobil: 20 24 56 65 - 29 60 66 65
E-mail: jka@pro-elinstallation.dk

Udfører:

 Eleftersyn
 El-entrepriser
 Lys-installationer
 Data-installationer
 Kraft-installationer 
 Varme-installationer
 Svagstrøms-installationer

Jesper K. Andersen

v/Claus *OHANSEN, Autoriseret køleteknik, Primulavænget 1, 3390 Hundested

Tlf: 40 72 74 76

Nordvarme .dk

Vi rådgiver og monterer de 
bedste varmepumper

Altid
gode
priser

U salg
U service
U reparation
U eftersyn

BILLIG OPVARMNING !MIDLASERKLINIK
F å  d e t  b e d r e  -  h u r t i g t

Torvet 21, 1. sal
3300 Frederiksværk

TLf. 42 66 60 89  •  email: dorte@midlaserklinik  •  www.midlaserklinik.dk

Kender du en der har 
prøvet alt uden virkning??

MID laser hjælper bla. 
mod smerter, spændinger, 

betændelsestilstande, 
ledsmerter, cirkulation, 

hævelse, akutte skader, astma, 
samt MID laser fremskynder 

helbredelse.

LASER 
SLANKNING

ANTI AGE Sejersten Kloak Service A/S

Strandsegårdsvej 1K •  3310 Ølsted •  Info@sejersten-kloak.dk

TELEFON: 47 31 00 92
Sejersten Kloak Service A/S

DØGNVAGT 20 13 23 93 
VI SVARER TELEFONEN DØGNET RUNDT - ÅRET RUNDT!

Nørregade 56 · Hundested
4798 1948

Find os
på facebook

Vi vil forkæle vores dejlige kunder. Så vi holder

AFTENÅBENT
torsdag d. 28. marts kl. 18-20

-20%
PÅ ALT TØJ
(bare ikke på nedsatte varer)

Vi glæder os til at se Jer!

MASSER 

AF DEJLIGT 

FORÅRSTØJ

ANDRE 
GODE 

TILBUD

SPISEHUS ”Vi er simpelthen så
trætte efter alle de forberedel-
ser - men nu kommer alt det
sjove med gæster og serve-
ring,” siger Charlotte Emanu-
elsen og Jens Heding, der i ef-
teråret lancerede nyheden om
Spisehuset Knud med forven-
tet åbning april 2018.

Nu nærmer premieredagen
sig efter ombygning af Hun-
dested Havns gamle auktions-
bygning, der de seneste årtier
har huset forskellige restau-
ranter og nu er totalt forvand-
let efter måneders ombyg-
ning.

De to nye ejere er da heller
ikke gået på kompromis med
indretningen, for stort set alt
er ribbet indvendig, så byg-
ningens lokaler fremstår som
nye og med helt andet interi-
ør: ”Vi har håndplukket in-
ventaret på forskellige auk-
tioner, og har skabt nogle for-
skellige spisemiljøer,” fortæl-
ler Jens Heding og peger på
nogle specielle høje stole, der
står ved en forhøjet bordpla-
de, hvorfra der er udsigt til
havnebassinet.

En krydret snaps kaldet Blå
Hundested glimter i forårsso-
len og står denne dag klar til
prøvesmagning i rummet
med tilnavnet Pejsestuen, og i
øvrigt er udstyret med en

grammofon, så gæsterne selv
kan vende plader.

Walk-in vinskab
Det store lokale midt i spisehu-
set har plads til mange gæster
ved forskellige slags borde, en
håndfuld forskellige spisesitu-
ationer er der lagt op til rundt i
huset, og i spisehusets højlofte-
de rum findes oven i købet et
afkølet walk-in ’glasbur’ til
drikkevarer: ”Så kan man selv
gå ind og se, hvad man kunne
tænke sig af vin, rom, gin eller
andre drikkevarer. Vi får et rig-
tig stort udvalg, og med hen-
syn til øl får vi Store Knud fra
Halsnæs Bryghus på fad, hø-
kerbajer, bryg fra for eksempel
Herslev og Helsinge i hanerne,
snapsen er næsten også lokal.
Så vidt muligt vil vi bruge loka-
le leverandører og råvarer,” for-
tæller de to ejere og nævner

kommende samarbejde med
Spisekammer Halsnæs’ produ-
center og ikke mindst den nye
melmølle på Grønnessegaard
Gods.

Bistro-koncept
Husets brødbager bliver Mi-
chele Lucarelli, også er kendt
som Hundesteds cyklende piz-
zabager, og i spisehusets ny-
indrettede og åbne bistrokøk-
ken får han og resten af køk-
kenpersonalet spritnyt grej at
arbejde med.

”Alt er flået ud og skiftet ud
med nyt, det har været et kæm-
pe arbejde, heldigvis har vi få-
et god hjælp fra en mindre
hær af lokale håndværkere,”
fortæller Charlotte og Jens,
som indtil for nylig har haft
andre jobs i restaurations- og
cateringbranchen, men de se-
neste uger har de fokuseret på

forberedelserne op til åbnin-
gen.

”Menukortet har ændret sig
næsten dagligt, men nu er den
ved at være der,” siger duoen
og præsenterer kortet med ret-

ter som smørrebrød til fro-
kost, signaturretterne muslin-
ger og tatar hele dagen, mens
aftenkortet blandt andet rum-
mer skaldyr, fisk, bøf og friske
desserter.

Fra 7. april kører spisehuset
på fuld kraft, og derefter er der
åbningstilbud hele ugen frem
til 14. april.

Knud: Nyt spisehus
gøres klar til indvielse
Nyskabende spise-
sted på havnen
Af Anders Nordstrand

Jens Heding og Charlotte Emanuelsen er snart klar til åbning. Foto: MEW
Alt er forandret i den gamle bygning, der før har huset fiskeauktion og forskellige restauranter.

Høj disk med plads til at nyde ud-
sigten over havnen.


