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AFFÄRSLUNCH                 
Affärs lunchen är  den abso lu t  bäs ta  lö sn ingen när  du v i l l  ä ta  lunch på kontore t .  Du får  en  kal l  rä t t  med t i l lb ehör  som går  a t t  
värma,  om du v i l l .  Al l t  är  he l t  färd ig t  på ta l l r ik .  Då gör  de t  inge t  om möte t  drar  u t  på t iden .  
 
Ångad fjordlax med pepparrot, grönt äpple och blomkålscrème     165 kr  
Timjanstekt majskyckling med rostade medelhavsgrönsaker, backtimjan och citrusaioli   165 kr 
 
Chokladmousse med körsbär, mynta och mandel             65 kr 
 
 
MENY SÄSONG               475 kr  
 
En säsong  hos  oss  är  två  månader  o ch  då r ikt ig t  f rossar  v i  i  de  råvaror  som är  bäs t  jus t  då .  Vi utgår  f rån huvudråvaran och 
klurar  u t  hur  den kan t i l lagas  o ch  vad som är  godas t  a t t  ha t i l l .  Säsongsmenyn är  vä ld ig t  fö r t jus t  i  g rönsaker  o ch  tar  gärna 
växtr iket  t i l l  h jä lp .    
 
Soppa på blåmusslor med inkokt fänkål, citrontimjan, halstrade pilgrimsmusslor och vitt vin 
Timjanstekt biff och bringa från Ejmunds Gård med dragon, polentacrème, rostad paprika och kronärtskocka 
Chokladfondant på Valrhona Caraibe 66% med blodapelsin, olivolja och citrus - sabayonne 
 
 
MENY MODERN      575 kr  
 
Den moderna menyn är  l i t e  mer  vågad och oväntad än s ina syskonmenyer .  Meny Modern är ,  som man hör  på namnet ,  vä ld ig t  
modern i  både  pres en ta t ion o ch smakkombinat ion .  Det  här  är  menyn för  d ig  som vi l l  prova någont ing  ny t t .   
 
Kalvtartar på Mälardalskalv med råstekt kungskrabba, rostade fänkålsfrön och äppelgelé 
Stekt rapphöna med fylld vinge, krispigt skinn, gulbeta och pressad jordärtskocka 
Cocktail med passionsfruktmousse, mjölkchoklad, saltkola och mango 
 
MENY KLASSISK      675 kr 
 
Den klass i ska menyn är  enke l  o ch  rak och är  a l l t id  e t t  säker t  kor t .  Här f inns  inga konst i ghe t er ,  u tan bara vä lbeprövade  
knep och smakkombinat ioner  används .  Ib land behöver  man he l t  enke l t  in t e  uppf inna h ju l e t  en  gång t i l l .  
 
Ankleverterrin med druvor, brioche och verjus-gelé 
Grillad piggvar på ben med hummerhollandaise, tryffel och kronärtskocka 
Glace au four med hallon, vanilj och riven pistasch 
 
OSTAR       125 kr 
 
Vi greppar  tag  i  de  mes t  ansedda os t exper t e rna och f rågar ”Vilka os tar  är  bäs t  jus t  nu?”.  Sen fö l j e r  v i  deras  råd och ger  d ig  
de  f inas t e ,  säsongsanpassade  os tarna .  Kex och bröd bakar v i  s jä lva .  
 
Säsongens Franska ostar från Androuet med katrinplommonkräm, tärnat plommon och fruktbröd 
Bouchon d´Armance – vit, gräddig, opastöriserad, komjölksost från Champagne –Ardenne 
Pilota – krämig, salt, lite sötma, 50% komjölk, 50% fårmjölk, pastöriserad hårdost från sydvästra Frankrike 
Trèfle du Cendre – Lagrad opastöriserad getost från Perche, Loire 
Bleu de Laqueuille – Robust, krämig blåmögelost, komjölk, tillverkning söder om Bourgogne 
 

12 % moms tillkommer på samtliga priser.  
 
 

Våra menyer  kan a l l t id  skräddarsys  e f t e r  hur  du v i l l  ha de t ,  basera t  på t i l l fä l l e ,  l okal  o ch  önskemål .  Ti l l sammans kan v i  
skapa någont ing  he l t  un ikt .  

En gång g jorde  v i  en  brö l lopsmeny t i l l  e t t  par ,  som i  s ex år  s edan dess  har  bes tä l l t  menyn t i l l  s in  brö l lopsdag .  
Väld ig t  ro l i g t  o ch  vä ld ig t  per son l i g t ,  t y cker  v i .  Vem ve t  – kanske tar  v i  f ram din f ramtida s ignaturrät t?  

 


