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Frasig Potatis & purjoloksraraka serveras
med varens grillade grona sparris, rod forellrom
samt Gastgivaregardens Citronhollandaise pa
klassiskt vis toppat med rostade hasselnétter,
ramslokspesto & sprodfriterad kruspersilja
Klassisk Toast Skagen pa grillat lantbrod
med handskalade Vastkustrakor toppad med
I6jrom serveras med citronmarinerade sallads-
skott spréda varprimorer samt citron & dillolja
Citronrokt Fjordlaxcarpaccio toppad med
I6jromscreme, dillmarinerade Vastkustrokor samt
| syltad kalrabbi, rotfruktsmusli, farskriven peppar-
rot, smorbrynt kavring och Vasterbottenostcrisp

Varens Kramiga sparrisrisotto smaksatt med

vitt vin & lagrad Parmesanost, lufttorkad Italiensk |

Prosciutto samt sproda varprimaorer och

reducerad sherryvinagerglaze ‘ :

Cognacsgravad Okfilécarpaccio av Svensk
“0xfilé toppad med havtornspesto och syltad

kalrabbi samt tryffelcréme, sprod rotfrukts-
I musI| rostade hasselnotter & friterad per5|lja

VARMRATTER

““Honung & rosmarinsbakad, trancherad
Iberico Pluma serveras med krdamig potatis-
gratdng, sky av soltorkade tomater samt wokade
Medelhavsprimorer, balsamicobakade korsbars-
tomateroch vispat chili & gronpepparsmor

Ort & pepparbakad Svensk Ryggbiff
serveras med reducerad rédvinssky, rastekt
skivad purjolékspotatis samt Rosmarinssauterad «
varprimorsallad, sprodfriterade 16kringar, timjan-E
rostad tomat samt “Sauce Bearnaise” pa klassiskts
vis av Fransk dragon och skirat gardssmor
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Gastgivaregardens Hummerhollandaise samt sauterad?’/ 7"

1 kraftsallad med varens primorer, spenatfylld potatis-

terrin med Vasterbottensost, picklade polkabetor,
honungsbakad fankal och grillad citron

Ort & citronbakad ryggbit av Kolja pa
len morotspuré serveras med dillrostad Amandine-
potatis, brynt smor samt honungsrostade rodbetor,
rostade hasselnotter, grillad gron sparris och
farskriven pepparrot \
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Varens halstrade Gosfilé pa picklad
fankalscrudité med brynta kantareller serveras
med smdrad vitvinssas ” Sauce Beurre Blanc” liten
bakad primorpotatis med kraftréra samt tryffel-
doftande blomkalspuré, grillad grén sparris
citron & sprodfriterad morot

Rodtunga Walewska i smérad Hummersas kokt av =
rostade hummerskal serveras med gratinerad Pommes-
Duchesse, tryffelbrynta skogschampinjoner samt dillsauterade

vastkustrakor citronbakade varprimorer sprodfriterad
: morot & palsernacka och grillad lime

2 # DESSERTER

Varens Rabarbertiramisu
KOTT \ \ med len vaniljmascarpone,
‘“‘ likbrdoppade savoiardkex,
Grillad Trancherad Flankstek rubbad med\ var egen rabarbercurd samt

lime & kryddérter serveras med mild gron- " marangsymfoni med grat-
pepparsky, kramig potatisgratang toppad inerad Italiensk marang och

med salsa av tomater, mango & koriander, ,' sproda krossade marang-
varens tradgardsprmarer och wspat d toppar samt rarorda “
Chimichurrismér '&
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Gastglvaregardens Sparrls-
glass serveras pa varens rabarber-
kompott samt fladermarinerade
jordgubbar, grovhackad not-

Vitloksgratinerad Svensk Oxfilé
”Coeur de filet Provencale” serveras
med Sauce Bordelaise, klassisk Pommes-
Anna, sparriscreme samt ortslungade
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varprimérer, bakad plommontomat &
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