
S M Å R Ä T T E R 

Har du matallergi eller intolerans, berätta gärna så vägleder vi dig.

V I T L Ö K S B R Ö D  ..........................................................................................................................................................  39:-

Serveras med prosciutto, coppa, fänkålssalami, hårdost, whiskyostkräm,
tomat, fikonmarmelad och majsknäcke.

O S T  O C H  C H A R K T A L L R I K  ..................................................................................................................................  79:-

Öl: Duvel- Belgisk blond ale Vin: Piumarossa- Chardonnay
Serveras med rostade hasselnötter, grön sparris och riven parveggio.
R I S O T T O  ......................................................................................................................................................................  69:-

Öl: Chimay blå- Mörk belgisk ale Vin: Tommasi Ripasso- Corvina,
Corvinone, Rodinella

Serveras med laxmousse, räkor, sikrom, dill och rödlök.

Öl: Bitburger- Pilsner Vin: Domaine de Vauroux Chablis- Chardonnay

 Öl: TO ØL- Pale Ale Vin: Masi- Pinot Grigio

P O M M E S T A L L R I K  ...................................................................................................................................................  69:-

Vitlökbröd

Serveras med aioli.

Öl: Erdinger- Weissebier Vin: Mas Pére- Cava

B L O M K Å L S  &  R Ö D B E T S R Å R A K A  ....................................................................................................................  89:-

Öl: Spitfire- Amber ale Vin: Mont Redon- Syrah, Grenache

Vedrökt karré från Dalsjöfors, dragon- och granskottsmajonnäs, timjanstekt
bacon, sallad, semibakad tomat, rödlök och spenat.

B O O K M A K E R  ..............................................................................................................................................................  99:-

G R I L L A D  S P A R R I S  .................................................................................................................................................  79:-

Serveras med ingefärssalsa, plommonglaze, äggula, friterad sötpotatis och
citronhollandaise.

Öl: Erdinger- Weissebier Vin: Robert Klingenfus- Riesling



V A R M R Ä T T E R 

Har du matallergi eller intolerans, berätta gärna så vägleder vi dig.

Öl: TO ØL- American Pale Ale Vin: Robert Klingenfus- Riesling

Serveras med remouladsås, citron, dill, sallad, tomat, rödlök och pommes.

Öl: Pilsner Urquell- Pilsner Vin: Domaine de Vauroux Chablis-
Chardonnay

M A J S K Y C K L I N G F I L É  ...................................................................................................................................  229:-

E N T R E C O T É  .......................................................................................................................................................  275:-

Serveras med ört och baconsmör, balsamicosky, rostade rotfrukter och
potatisgratäng.

Öl: Spitfire- Amber Ale Vin: Baron de ley- Tempranillo

P A S T A  ..................................................................................................................................................................  175:-

Serveras med vitlökssås, svartrot, grön sparris, semibakad tomat, salvia,
spenat och parveggio.

Öl: Bitburger- Pilsner Vin: Domaine de Vauroux Chablis- Chardonnay

F I S H  N  C H I P S  ..................................................................................................................................................  209:-

H A L L O U M I  B U R G A R E  ...................................................................................................................................  199:-

Serveras med soltorkad tomatmajonnäs, citron, dill, sallad, tomat, rödlök
och pommes.

B U R G A R E  1 5 0 G  ...............................................................................................................................................  209:-

Öl: Budvar- Lager Vin: Masi- Pinot Grigio

Öl: Spitfire- Amber Ale Vin: Mont Redon- Syrah, Grenache

V E G A N S K  B U R G A R E  ......................................................................................  199:-

Serveras med sallad, tomat, vegansk ost, syrad rödlök, gochujangsås och
pommes.

Serveras med cheddarost, bacon, barbeque glaze, sallad, tomat, picklad
rödlök, saltgurka, whiskeyostkräm och pommes.

Serveras med sallad, tomat, picklad rödlök, soltorkad tomat majonnäs och
pommes.

Öl: Chimay Vit- Belgisk Blond Ale Vin: Fumes Blanches Rosé- Gris De
Sauvignon

N O T  S O  F I S H Y  .................................................................................................................................................  189:-

Öl: Nya Carnegie- J.A.C.K Session Ipa Vin: Robert Klingenfus- Riesling

Serveras med jordnötsås, friterad blomkålspopcorn, haricots verts,
gochujangsås och vinkokt basmatiris.



V A R M R Ä T T E R 

Har du matallergi eller intolerans, berätta gärna så vägleder vi dig.

Serveras med grönpepparsås, friterade lökringar, ginsvängda lingon,
pressgurka, timjansrostade potatis- och rotfrukter.
Öl: Guinness- Stout Vin: Mont Redon- Syrah, Grenache

P A N N B I F F  K Ö T T  F R Å N  Å K E S  I  T I N G S R Y D  .......................................................................................  229:-

F I S K  .......................................................................................................................................................................  249:-

Stekt röding och torskrygg serveras med primörer, citronhollandaise,
grillad grön sparris, örtslungad delikatesspotatis från Asa.

Öl: Bitburger- Pilsner Vin: Masi- Pinot Grigio

K Y C K L I N G  S A L L A D  .......................................................................................................................................  175:-

Serveras med picklad morot, vitlök, rödlök, sallad, tomat, spenat, gurka,
blomkål, sojabönor, wakame, sesamfrö, gochujangsås och sojasås.

Öl: Budvar- Lager Vin: Fumes Blanches Rosé- Gris De Sauvignon

R Ä K M A C K A  ........................................................................................................................................................  189:-

Serveras på tekaka från Mobacken, majonnäs, ägg, rödlök, tomat, gurka,
citron, riven pepparrot och färsk dill.
Öl: Pilsner Urquell- Pilsner Vin: Domaine de Vauroux Chablis-
Chardonnay



N Å G O T  S Ö T T 

Har du matallergi eller intolerans, berätta gärna så vägleder vi dig.

T R Y F F E L  ............................................................................................................................  25:-
Kökets whiskytryffel.

Dubai-chokladkula
G E L A T O  ..............................................................................................................................  29:-

Serveras med krämig sabayonnekärna och karamelliserade
hasselnötter.

G L A S S B A K E L S E  M E D  C H O K L A D  ..........................................................................  89:-

Serveras med mangosorbet och hallonsås.
Veganvänlig.

B R O W N I E  ..........................................................................................................................  79:-

Amarettosmaksatt pannacotta serverad med vispad grädde,
kaksmulor och rabarberkompott.

P A N N A C O T T A  .................................................................................................................  69:-

Vi har mängder med spirituosa till avec och guidar dig gärna genom vårt sortiment.


