Sensommar- och hostbrollop

Meny och dryckesforslag

Valkomstmingel

R6d endive med sotad oxfilétartar,
dijonnaise och grillad 16k

Bolet, brut Cava, Spanien

Cavan d&r vackert gyllene med en taf strém av
fina bubblor. Doften &r ren och frisk med vita
blommor och nypressade toner av lime.
Smaken dr torr, frisk och elegant med perfekt
balans av frdsch syra och fina bubblor

Forratt

Sotad havskrafta med riven tomat,
ingefdra, aioli, surdegscrust och &rter

Quinta Do Ameal Bico Amarelo,
Vinho Verde, Portugal, 2021

. Fin och elegant doft av persika, p&ron och
férsk mogen lime men Gven en fouch av
orfighet. Smaken dr frukfigt och frisk och det hdr
ar en valdigt fint balanserad torr Riesling med
frisk syra och en hdrlig mineralstruktur som ger
vinet dess IGngd och férhéjer smakerna.

Varmratt

Grillad kalvrygg med kantareller,
rostad rotselleri, rodvinssés, [Gttrokt
potatispuré och persilja

Flores de Callejo, Ribera del Duero,
EKO
Spanien, 2022

Fin mork, djuplila farg och en stor doft av mdrka
bdr, orter, lakrits och séta kryddor. Smaken &r
f&t med en bra syra och fruktighet av mérka

bd&r Haér hittar vi &ven torkade orter, viol och lite

saltlakrits. Mums!

Dessert

Mandelkaka med farska hallon,
hallonglass och pistagendtter

Monticino Rosso Albana di Romagna
Passito
Emilia Romagna, Italien, 2019

Vacker, mérk och kérsbarsrdd farg och en doft
av massor av réd frukt sGsom réda vinbdr och
réda kérsbar och hérliga kryddor. Smaken d&r full
av férska jordgubbar, bldbdr och fina tanniner
som ger balans till sétman.

Tarta

For brollopstarta samarbetar vi med
Daniel Roos. Vi ordnar med bestdalining,
framdukning och servering.

Kostnad per bit 135kr, ér ej medrdknad
i menypriset. Vill man ta med egen
tarta gar dven det utmarkt.

Menypris 675kr
Dryckespaket 375kr




