
Ostron & kaviar
oysters & caviar

Ostron Naturelle  fin de claire	 50,-/styck

french fin de claire oysters

Oscietra Caviar  30 gr am	 795,-

På smörstekt toast med smetana, rödlök & gräslök

oscietr a caviar on toast melba with smetana,  
red onions & chives

Förrätter
starters

Vit sparris	 315,-

Med nyslagen parmesan-hollandaise, löjrom & örtkrutonger 

white aspar agus with parmigiano hollandaise,  
vendace roe & herb croutons

Löjrom från Bottenviken 	 395,-

På smörstekt toast med gräddfil, rödlök & gräslök

vendace roe on toast with sourcream,  
red onions & chives

Tenans gratinerade Bohuskräftor	 375,-

tenan’s gr atinated cr ayfish

Tartar på oxe	 295,-

Finskuren oxfilé med karljohansvamp, äggcrème, löjrom & silverlöks-crudité

beef tartar with pickled ceps, egg cream, vendace roe &  
silver onion crudité
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Varmrätter
main courses

Ugnsbakad torskrygg	 435,-

Med grillad grön sparris, champagnesås smaksatt med dill & dragon, toppad med forellrom

loin of cod with green aspar agus, champagne sauce  
with dill & tarr agon, topped with trout roe

Kvällens plattfisk grenobloise	 dagspris

À la meunière med färskpotatis, rödbetor, kapris, raspad pepparrot, citron & dill

today’s flatfish à la meunière with new potatoes, beetroot,  
capers, gr ated horser adish, lemon & dill

Wallenbergare	 295,-

Med potatispuré, gräddig Calvadossås, lingon & pressgurka

breaded veal patty with mashed potatoes, creamy  
calvados sauce, lingonberries & pickled cucumbers

Oxfilé Afrikana	 475,-

Oxfilé i mustig currysås med ris & klassiska tillbehör

tenderloin africana in curry sauce with rice & classic accompaniments

Ost & desserter
cheese & desserts

Kvällen ost från Le Comptoir	 125,-

cheese of the evening from bistro le comptoir

Hemmagjord vaniljglass med säsongens bär	 165,-

homemade vanilla ice cream with seasonal berry compote

Crème brûlée	 165,-

crème brûlée
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