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MELLANRÄTTER 
 

NORRLÄNDSK NACHO 
Vår signumrätt som varit med sedan starten 
2021. 

Egenfriterade tunnbrödschips med 
löjrom, rödlök, gräslök, 
Västerbottensost & Crème Fraiche. 
löjrom 184.- / veg, tångkaviar 145.- 

 

TOAST SKAGEN 
Sveriges kanske mest älskade förrätt skapad 
av Tore Wretman. 

På handskalade räkor som blandas med 
majonnäs, dill, salt, peppar som toppas 
med riven pepparrot & löjrom från 
Bottenviken, serveras med bröd & citron. 
Liten 179.- 
Stor 279.- 

ERICS RÅBIFF ”80g” 
Fräsch, somrig med ett uns hetta och finess.  

På svenskt nötinnanlår med chilirostade sesamfrön, 
maraconamandel, ostron mayo, riven parmesan, filodegs 
chips samt en salsa på vindruvor. 178.- 

SVENSK RAPSGRIS 
Frisk dans med djupa toner av grill & bourbon.  

Grillad grissida utan svål som svepts in i en glace på ingefära 
& bourbon som serveras med grillad ananassalsa. 158.- 

MÖNSTRAD TONFISK 
Grön pepparrot möter svensk rabarber.  

Mönstrad tonfisk med sesam/wasabidressing, inlagd gurka & 
rabarber som toppas med koriander & kimchi mayo. 163.- 
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  MELLANRÄTTER 
 

LITEN MUSSLOR 
Belgiens nationalrätt från 1680 
talets Vallonien. 

Klassisk: Blåmusslor kokta i vitt 
vin, grädde, vitlök & timjan som 
serveras med pommes frites & 
aioli. 189.- 

VITLÖKSBRÖD 
En italiensk-amerikansk fusion från 
tidigt 1900 tal. 

Grillad baguette med vitlöks-
smör, riven parmesanost & 
persilja. 79.- 

SHORT RIBS   
Smakrik köttdetalj från nöt. 

Långkokt, rödvinsglaserad som 
serveras med inkokt 
glasrabarber, picklade gröna 
jordgubbar till det en Sabayon. 
165.- 

 
VANNAMEIRÄKOR 
Japansk delikatess med krispiga, 
luftigt friterade räkor. 

Tempurafriterade vannamei-
räkor som är slungade i 
konfiterad vitlöksmajonnäs. 
128.- 

SPETSKÅL 
Vegansk ”god mat” som kan ätas av 
alla😊 

Inkokt spetskål i färskpressad 
citronjuice med rostad ”gäst” 
majonnäs, kimchi kanderade 
cashewnötter som serveras med 
sjögräsbuljong & citronolja 128.- 
 

 

KIBBELING ”Fish n chips” 
Holländsk streetfood. 

Handgjorda friterade fiskbitar 
som serveras med remouladsås 
& citron.  
Går att få med pommes. 
Kibbeling 145.- 
Med pommes 215.- 
 

 

SNACKS 

CHIPS  36.-   
Lite olika smaker, fråga personalen. 

JORDNÖTTER 36.- 

CHILINÖTTER 36.- 

CASHEWNÖTTER 36.- 

3 x NÖTTER  79.-   
En skål med alla 3 sorter. 

MARACONAMANDLAR 44.-   

OLIVER  59.-   
Skål med svarta & gröna. 

2st ÖLKORVAR 55.-   
Lite olika smaker. 

POMMES m AIOLI 79.- 

CALAMARES FRITTO      119.- 
Med aioli.   
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HUVUDRÄTTER 
 

MUSSLOR 
Belgiens nationalrätt från 1680 
talets Vallonien. 

Klassisk: Blåmusslor kokta i vitt 
vin, grädde, vitlök & timjan som 
serveras med pommes frites & 
aioli. 286.- 

VÅR CEASARSALLAD 
Vår variant av den populära 
salladen. 

Grillad hjärtsallad med friterade 
kycklinglår, picklad charlotten-
lök, Caesardressing, bacon & 
krutong crust som toppas med 
lagrad parmesan 229.- 

ERICS RÅBIFF ”STOR” 
Fräsch, somrig med ett uns hetta 
och finess.  

På svenskt nötinnanlår med 
chilirostade sesamfrön, 
maraconamandel, ostron mayo, 
riven parmesan, filodegs chips 
samt en salsa på vindruvor. 
288.- 

 

SVENSK ABBORRE 
Älskad svensk abborre möter norsk 
krämighet. 

Panerade abborrfilé som 
serveras med sauterad potatis & 
primörer på en spegel av 
Sandefjordsås, toppas med 
svensk dill. 345.- 

BLACK ANGUS  
(egentligen Aberdeen Angus) är en 
av världens mest eftertraktade 
nötkreatursraser, ursprungligen från 
Skottland. Den är känd och högt 
ansedd för sin exceptionella 
marmorering och naturligt möra, 
smakrika köttkvalitet. 

Grillad ryggbiff med kappa som 
serveras med tomatsallad, 
rödvinssky & pommes. 345.- 

RAPSGRIS MACKA  
Vår variant av ”Bookmaker Toast” 

Grillad svensk rapsgris sida utan 
svål som svepts in i en glace på 
ingefära & bourbon, serveras på 
grillad focaccia med Dijon kräm, 
hjärtsallad, tomater och täcke av 
lagrad parmesanost. 249.- 

KIBBELING ”Fish n chips” 
Holländsk streetfood. 

Handgjorda friterade fiskbitar 
som serveras med remouladsås, 
citron & pommes.  225.- 
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HAPPY ENDING… 
 

TRYFFLAR 
2 st. chokladtryfflar. 55.- 

CHOKLADFONDANT 
Chokladfondant, en berömd fransk 
dessert, skapades av 
Michelinkocken Michel Bras år 1981. 

Ljummen med rinnig choklad 
serveras med rårörda hallon & 
vaniljglass. 126.- 

 
CHOKLAD SALAMI 
Italiensk "salami" (salame) som 
dessert, ofta chokladbaserad eller 
krämig med kex, är en populär 
tradition som fått sitt namn från 
likheten med den salta korven 

Egengjord, choklad rullad till 
salamistyle. 66.- 

 
HEMMAGJORD 
SORBET/GLASS 
Sträcker sig från antika Persien och 
Kina, där man blandade snö/is med 
frukter och kryddor, till 
renässansens Italien där den 
förfinades och blev en lyx för 
aristokratin. 

Fråga personalen vilka smaker 
som finns för dagen. 49.- 

FÖR DOM YNGRE 
GÄSTERNA! 
Självklart kan man beställa all mat 
från menyn i mindre storlek till dom 
mindre, INTE för dom vuxna        

CHICKEN NUGGETS 
med pommes & ketchup, vill man 
ha aioli det bra att få också. 79.- 

PANNKAKOR 
med sylt & grädde, kanske man 
vill ha lite vaniljglass också, säg 
bara till. 79.- 

FISH n CHIPS 
Friterade fiskbitar med pommes, 
välj aioli, majonnäs, remoulad, 
ketchup. 79.- 

 

 

CRÈME BRÛLÉE 
Crème brûlée, franska för "bränd 
grädde", är en klassisk efterrätt 
med ursprung på 1600-talet, ofta 
förknippad med Frankrike. 114.- 

FRYST CHOKLADMOUSSE 
Superdessert av Jesper Dahlbom 

Fryst mjölkchokladmousse 
med brynt smör, lönnsirap och 
pekannötter, torkade hallon 
och chokladsmulor. 129.- 

 


