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Ort & citronbakad Torskrygg med fris av

i 1 5 r T sasongens kantareller, fankal & silverlok serveras med
-/~ FORRATTER

skummad havskraftgraddsky, puré av potatis & kalrabbi
Sprodstekt raraka av hostens potatis smaksatt med riven citron samt dill & tomatsauterade
toppad med I6jrom, finhackad rodlok, picklade Vastkustrakor och vispat limé & rosépepparsmor

skordebetor samt syrlig dill & citronvinegrette ‘ -
C%ﬂf?o&) Hostens halstrade Gosfilé pa varmpicklad l

Kramig fankalssoppa med halstrad Juliennebddd toppad med brynta kantareller serveras
Torskrygg bakad i érter, samt rostade host- | med fénkalssas smaksatt med vitt vin, liten bakad skorde-
primérer & sprédfriterad palsternacka . potatis med kraftréra samt len blomkalspuré, grillad

! citron & sprodfriterad morot

Citronrokt Fjordlaxcarpaccio toppad med

I6jromscréme, dillmarinerade Vistkustrékor samt Citronhalstrad Fjallréding under tacke av parmesanost
syltad kalrabbi, rotfruktsmisli, farskriven peppar- och soltorkade tomater serveras med smérad Chardonnaysas
" rot, smérbrynt kavring och Visterbottenostcrisp “Beurre Blanc”, dill & spenatsauterad kréftsallad med strimlad |
. fankal & rodlok samt potatis & palsternacksduchesse
@%75%% smaksatt med riven Vasterbottenost & grillad lime
Tryffeldoftande Skogssvampsoppa av C%?/\ (@
Hostens Kantareller & Karl-Johansvamp serveras 75 078N
med rostad pancetta, rosmarinsolja och Lime & Chilibakad ryggbit av Halleflundra
vasterbottencrisp 2 med smaker ifran Medelhavet pa badd av varma =
B G : Provencaleprimérer serveras med saffransdoftande
@%\6(5@ ”Sauce Bouillabaise”, gremolatahalstrade Vannamei-
Cognacsgravad Oxfilécarpaccio av svensk : rakor samt potatis & fankalsterrin & mild limeaioli ol

+ " Oxfilé toppad med havtornspesto samt tryffel- |
créme, sprod rotfruktsmisli, rostade hassel-
notter & friterad persilja

VARMRATTER KOTT

Ort & rosépepparbakad KalvEntrecote
serveras med balsamicoreducerad rédvins-
sky, saltbakade knippeprimorer, Cheddar &
spenatfylld rotfruktsbakelse samt honungs-

DESSERTER

Klassisk Creme Brilée
under knackigt tacke av

Stekt panerad WienerSchnitzel av ut- kanderat socker serveras
bankad Kalvrygg serveras med reducerad med ldttfrusen pecannots-
rédvinssky, honungsbakade knippegrénsaker, 8lass, marinerade bjérnbar |
rastekt klyftpotatis, timjanrostad plommon- och grovhackad krokant
glaserat tradgardsapple, Gastgivaregardens tomat samt vispat kaprissmor, rullad % 2 I
rédloksmarmelad och vispat kantarell- anjovis, farskriven pepparrot och h “io% 6{%
smér smaksatt med vit tryffel rostad citron | Nygréddad Vit Choklad-

C?Q 0%): &‘3 ({-& i fondant fylld med smak av
A ﬁz{g\ f e ﬁé C lemoncurd serveras med
Enbar & rosmarinsbakad Hjortytterfilé _ Cognacsflamberad Pepparstek av svensk =
ST, ¥ ¢ X lattfrusen nougatgelato,
serveras med tryffeldoftande Karl-Johan- Oxfilé serveras med klassisk gronpepparsas =
¥ ! : e sockerrostade hasselnotter
svampsky, puré av potatis & rotselleri smak- samt honungsbakad fankal, ugnsrostad - 3
» p o . och limoncellorérda
satt med lagrad Vasterbottensost, ugnsbakad Provencalepotatis, smorsauterad svartkal Skodehae
knippemorot & faringlaserad hostlok, varm och sproda 6lpanerade |6kringar och .

fikonchutney samt vispat gronpepparsmor vispat tryffelsmor 4 o
i y pat gronpepparsm pat try \ V 1




