JAN 2009

Vi ér nu inne pa vart tionde ér pa Géta-
platsen. Tiden gér fort nér man har
roligt. Hos oss hittar du som vanligt
svenska smaker gjorda pé séisongens
bdsta révaror och varmrétterna har stor-
leken av just en huvudrdtt. Vér svenska
smakmeny ér ett axplock av rdétter i
mindre storlek dér olika ravaror, konsi-
stenser och kryddningar ger en smakrik
resa. Jag hoppas att du ska hitta négot
som passar dig bland fiskar och skaldjur
frén véra kalla vatten, torkade svampar
och frukter, rotfrukter och potatisar frén
val tempererade kéllare, eller ostar fran
Sveriges absolut bésta ysteri, frén Lars
pé& Wilhelmdahls Gardsmejeri. Sa las var

meny och frédga oss gérna sé hjalper vi dig

med dina val.

Jag 6nskar dig en trevlig middag med fér-
hoppningen att du ska uppskatta mitt svenska
smakarv.

Sl ek



champagne och vin
Clos de La Chapelle, Brut Villedommange
Clos de La Chapelle Rosé, Villedommange

Comtesse Lafond, Brut

Kir Framboise
Kir Royal

klassiska cocktails och longdrinks
Dry Martini péd Tanqueray

Apple Martini

Smultron Cosmopolitan

Campari & Juice

Gin & Tonic

Ricard, Pastis

Pineau des Charentes, J. L. Pasquet

Jarana Fino Lustau, Dry Sherry
alkoholfria alternativ
Cosmopolitan virgine

Schloss Boosenburg sparkling
Applemust p& Gravenstein frén Osterlen

Fréga oss gdrna efter din egen favorit.

Nijut upplevelsen av en smakfylld och val balanserad kulinarisk resa

fonds svenska smakmeny
glas 105:-  480:-

525:- Strémming ”Skagen”
850: Ryggbit fran odlad torsk med ansjovisglaserade vita rotfrukter och potatis,
a Osterlenépplen samt dillsés
glas 120:- Halstrad pilgrimsmussla med brunkél och blamusselbuljong, mixad med rékt
glas 120:- smor
Lammrygg, urbenad och stekt, med vinbrésserad persiljerot, lammsky och
kramig blomkal
4cl/6cl o . o . . .
90:-/130:- Ost fran Wilhelmdahls Gardsmejeri med utvalda tillbehor
90:-/130:- Brulée och citrus
90:-/130:- . .
Inkokt péron med Kronans kaka och lingonsorbet
72:-/108:-
90:-/130:-
Esf-/l 2(2)- Lilla vinpaketet:
=/ 90:- 2007 Trimbach Riesling, Alsace
2007 Kevin Arnold Shiraz, Waterford Estate, Stellenbosch
65:- 2005 Campo Alto Ripasso, Cantina Valpolicella Negrar, Veneto
2005 Brumaire November, Alain Brumont, Pacherenc du Vic Bilh
Stora vinpaketet:
65:- 2007 Chablis Premier Cru Fourchaume, Brocard, Bourgogne
65:-/145:- 2007 Chardonnay, Waterford Estate, Stellenbosch
55:-/130:- 1998 Chéateau Faugeéres, Saint-Emilion Grand Cru

2003 Amarone della Valpolicella, Campo Leén, Veneto
2001 Tokaiji 4Puttonyos, Tokaji Disznékéd

Smakmeny 775:-/pers
Komplett smakmeny, inklusive lilla vinpaketet 1150:-/pers
Komplett smakmeny, inklusive stora vinpaketet 1450:-/pers



Getostterrin pé svensk getost med brént socker, réinlagd rédbeta, Pastej p&d marinerad svensk tupplever och reducerad Gravensteinmust med

saltrostade pinjenétter samt kall timjanemulsion 155:- ugnsbakad rotselleri i kallpressad nétolja, samt saltrostade hasselnétter och

En mer eller mindre klassisk kombination av smaker: syrlig getost och sét rédbeta. Den vindigersyrat dpplemos 165:-
svenskproducerade getosten blandas och pressas i en terrin. Skivas och brénns av med En pastej pé svensk tupplever som férst marineras i must fréin Osterlen och sedan

socker och serveras med tunt skuren rédbeta, marinerad i en sét-syrlig marinad. Till detta bakas férsiktigt i ugn. Till detta smé rostade térningar av rotselleri i en smakrik olja som
saltrostade pinjenétter och en kall emulsion med smak av Tiphs timjan. pressats ur notter, saltrostade nétter samt ett syrligt mos av dpplen, 6t syrat med
Dryckestips: Sauvignon Blanc ér eft klassiskt val till getost. Gérna frén Loiredalen, men fatlagrad vitvinsvindger.

gven frén ltalien. Dryckestips: Passa pé aft prova ett svenskt dpplevin, dar dpplena plockades frusna.

Ett sétt men mycket syrligt vin.
Stromming "”Skagen” med brannvinspotkas och tunnskurna kavring-

krutonger 175:- Pankofriterad havskréfta med svartpepparglaserade morétter samt

Smaker och innehdll frén vér svenska klassiker till toast. Har tillsammans med en apelsinsmérsas 215:-
strémming som férst gravats i svenskaste dttika och sedan vénd i en hérligt krémig V&r populdra férrétt som vi haft med p& menyn sedan starten fér nio ér sedan. Frasigt

dills&s, samt I6jrom fr@n Pite& och farska rékor frén dagens auktion. Som ett krispigt friterade stjdrtar frén havskréfta serveras med smé& morétter frén Austad Gérd, glaserade i
tilltugg flortunna skivor av kavring och en smakrik potkds p& svenska h&rdostar som Voatsiperifery-peppar, som véxer i Madagaskars skogar, samt en frisk och krémig s@s gjord
kryddats med brénnvin. pé farskpressad apelsin och smér. En férrétt som varken jag eller véra gdster verkar
Dryckestips: En kall 8/ frén Nils Oscar och Stefans egen citronsnaps. tréttina pd.

Dryckestips: Denna rétten gifter sig med en halvtorr Riesling eller med vetedl.
Tomat- och fénkélsgravad laxrygg med rékmarinerad pilgrimsmussla,

mos pda farskost och fankadl, vit tomat- och vindgergelé samt flagor av Stekt duvbrést pa "fattiga riddare” av potatis och brioche med fint mos
extralagrad ost frén Sivans Svecia 205:- pé vinagerkokt rédbeta samt varm karljohansvamps-majonnds och

Basta biten frén laxen gravas férst och marineras sedan med en fankélssmakande potatiskrisp 195:-
tomats@s. Serveras med férsk pilgrimsmussla som &t smak av citrussyra och en olja En varm férréitt med rosastekt duvbrést som huvudsmak. Till denna hégsmakande skogs-

med latt smak av alrék. Till detta en krémig férskost med anissmak och fénk&l samt en delikatess har jag valt ett fint passerat mos pd férsk rédbeta, kokt i fatlagrad réd vindger,
vindgersyrlig gelé pé vit tomatjuice samt sdltan frén Sivans smakrika Svecia. samt en krdmig och varm majonnés med mycket smak av karljohansvamp. Allt sammans
Dryckestips: Smaker som passar till en Pinot Gris. vilande pd en briocheskiva doppad i pannkakssmet av potatis som steks frasig i smér.

Dryckestips: Hér har vi smaker som fér oss till Piemonte och dess druvor - Nebbiolo
Léjrom frén bréoderna Persson i Pited, med Fonds klassiska tillbehor 235:- och Barbera.
60 gram léjrom fr@n Perssons hus. Av oss ansedd som en av de bdsta
producenterna av I6jrom. Hér serverad klassiskt, med fint skuren 16k, rostad
brioche samt syrad gradde.
Dryckestips: Vad kan passa béttre én ett glas Champagne?



Ravioli, fyllda med Kvibille blémégelost och sténgselleri, ugnsbakade
jordéartskockor, persiljerot och Osterlenépple samt skummigt mixad
trattkantarellsés och saltrostade valnoétter 215:-
Nykavlad pasta fylld med Hallands egen blémégelost och smé térningar av sténgselleri.
Rotfrukter och bitar av skénskt épple bakas i ugn med farska érter. Buljong kokt p& grén-

saker och torkad trattkantarell mixas med smér och blir till ett hérligt och smakrikt skum.

Som krispigt tillbehér till denna vegetariska rétt serverar vi valnétter som rostats med salt.
Dryckestips: Hér passar eft Sangiovese fré&n Toscana bra.

Ryggbit fréan lénga, stekt, med “frostnypt” grénkél som bréseras i skink-

buljong och gréadde, kryddpepparhalstrad pilgrimsmussla samt citronsky

och Cheddarkrokett 285:-
L&nga dr en fisk med ofértiant déligt rykte. Normalt sett torkad och lutad men har

anvédnder vi en ryggbit i férskt tillsténd. Serveras med grénké&l som plockas efter frosten,

kokas i skinkbuljong och glaseras med gradde. Vi steker férsk pilgrimsmussla med malen
kryddpeppar och serverar med en citrussmakande sky och ostkrémiga kroketter.

Dryckestips: En fiskrétt som passar till rétt vin - gérna Pinot Noir.

Basta biten fran norsk odlad torsk, stekt med varma saffransinlagda

grénsaker, apelsinsyrad skaldjurssés, mixad med brynt smér samt puré

pa saltbakad Bjérepotatis 315:-
Torsk frén odling i Norge steks och serveras med ett axplock av grénsaker, som kokas

in i en gul och smakrik saffransbuljong. En fond tillreds p& okokta skaldjur och grénsaker

samt vétskan frén saffransgrénsakerna. Det blir grunden till den apelsinsyrade sés som

mixas med brynt smér. Till detta en puré pd potatis, bakad pé salt, som sedan passeras

och kryddas upp.

Dryckestips: Passa pé aft njuta av en riktigt god Chardonnay eller en Semillon frén
Australien.

Slatvar, bakad med rékt smér, ansjoviskryddade jordértskockor och palster-
nacka, dillmixad kryddpepparsés samt mosad potatis med skénskt apple

och purjolék 335:-
Filé frén piggvarens kusin. En riktigt god plattfisk som penslas med létt rékt smér och bakas

i ugn. Serveras med en kombination av fér mig ursvenska smaker: ansjovis, dill och palster-
nacka. Till detta grovt mosad potatis med tdrningar av sét-syrligt dpple och purjolék.
Dryckestips: Hdr har vi smaker som passar en elegant och frisk Riesling.

Parlhénsbrost, stekt, med jordértskocka och “smulade” trattkantareller

glaserade i ost- och vinkrém, blankad pérlhénsbuljong samt timjan-

rostade smé potatisar och rotselleri 285:-
Férskt parlhénsbrost steks forsiktigt med skockor och smulade torkade kantareller,

vénds sedan i en hérlig krém av riven ost och vin. Serveras med en blankad sés som gérs

av buljong frén f&gelns skrov, grénsaker och kryddor samt értrostade bitar av potatis och
smakrik sellerirot.

Dryckestips: Passa pé aft njuta av en riktigt god Pinot Noir.

Stekt urbenad lammsadel med rosmarin- och vinbrésserad persiljerot,

ragu pd rékt lammlégg och soyastekt purjolék samt potatispuré med

bitar av blomkal 310:-
Urbenad stekt sadel frén rasdjur, serveras med persiljerot som rostas med rosmarin och

sedan kokas mjuk med vin. Till detta en ragu p& lammets rékta ldgg och purjolék i breda
strimlor som saltas med soya, samt krémig potatispuré med nedvénda bitar av férsiktigt

kokt blomkél.

Dryckestips: Sydfranska druvor som Grenache eller Syrah.

Entrecéte “Black Angus”, pepparstekt, med krém pé ugnsbakad butternut-
pumpa, smérkonfiterade smé steklékar, sky med smak av apelsin samt
"vindgerstankt” potatis och gulbeta 315:-
Entrecéte med hégsta klassificering frén kéttrasen Black Angus. Steks efter ditt

dnskemél och serveras med smakrik puré av gulaste pumpa. Smérkokta fina smé

|6kar, sky med syra och frukt av apelsin samt en ragu pé& potatis och gulbeta, med

stéink av mild vit vindéger.

Dryckestips: Hér serverar vi gérna ett gott vin av druvorna Corvina eller Syrah.



Vart urval av ostar frén svenska producenter med dagens tillbehér Hel 155:-
Vi ér stolta éver att som enda restaurang i Géteborg samarbeta med Lars pé& Halv 95:-
Wilhelmdahls G&rdsmejeri i Skéne. Hans ostar produceras enbart p& gérdens egen

mjolk frén Jersey-kor och glada getter. Hérdostarna frén olika ysterier i Sverige lagras till
perfektion av Sivan.

Dryckestips: Vi serverar gérna tre smé glas olika viner som matchar de olika osttyperna.

Créme Caramel stjérnanis med kokossorbet och rombakad ananas 110:-
Ett méste i dessertmenyn pé Fond. En klassisk créme caramel, hér med smak av stjérnanis.

Till denna dessert, som varken jag eller mina gdster verkar tréftna pé, serveras en sorbet pd
kokossaft samt en ugnsbakad sét ananas som fér ett stank av vanilidoftande mérk rom.
Dryckestips: Njut av eft gott glas Tokaji.

Inkokt svenskt péron med “Kronans kaka”, péronkryddad kolasds

samt sorbet pé lingon med helt vanlig vispad gréadde 115:-
Smakrika péron, inkokta i lag med vanilj och citron. En nybakad kaka p& gammalt

militért recept, helt utan mj3l. Potatis, mandel och égg ger denna “kaka” sin speciella

smak och saftighet. Serveras med fruktigt sétad kolas@s, syrlig sorbet och ovanligt nog

vanlig vispgradde.

Dryckestips: Hdr kommer en sent skérdad Petit Manseng fill sin rdtt.

Varm chokladbakelse med rostade kakaobénor, torkad fruktsoppa pé

farmors vis, med klassiskt graddig glass med smak av ékta kanel 120:-
En chokladsmakande dessert direkt frén ugnen, med sin rinnande mitt. Serveras

med en buljong frén smakrika torkade frukter. Till detta en kanelsmakande glass.

Dryckestips: Mums med eft gott glas Madeira.

2 x Citrus 115:-
Hér en dessert med tvé olika delar med citrus som gemensam némnare. En brulée-

variant och en lite chokladigare. Tvd sm& desserter med helt olika smaker som binds

samman med hjélp av citrus.

Dryckestips: En frisk och sét Savignon Blanc.

Chokladtryfflar med marmelader pé sasongens svenska frukter och bér 75:-
Tryfflar och marmelader med dagens svenska smaker, kryddor, frukter och bér.
Dryckestips: Prova gérna en Brandy lagrad pé Pedro-Ximénes fat.



