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GRANSO SLOTTSRESTAURANG

Vilkommen till bords...

Vi hoppas att ni ska fa en fantastisk vistelse hir pa Griansoé Slott och inte
minst en oforglomlig kvill i var restaurang. Mat och dryck dr nagot vi
brinner for, framforallt i kombination med varandra. Det &r matlagning
frén grunden med bra ravaror. Vi vill erbjuda er en forstklassig meny med
spannande smaker och kombinera detta med fantastisk dryck. Vi arbetar
kontinuerligt med att utbilda och uppdatera oss i mat och dryckeskonst i
var egen Grans6 Akademi. Tveka inte att fraga och prata mat och dryck
med vér kunniga personal!

Varmt vilkomna!




Vad scigs om ett glas bubbel eller en drink fore maten?

BUBBEL
André Clouet Grande Réserve 150:-
Cava Brut Reserva, Perelada 99:-
Spumante Masi Moxx¢ Brut 99:-
Prosecco, Millesimato 99:-
COCKTAILS Scl| 155:- BYGG DIN EGEN GT
Peach Bellini Vélj hur mycket av vilken gin,
Bubbel, persikolikor- & puré en tonic och en garnityr.
Aperol Spritz
Bubbel, Aperol, soda GH\I
French 75 Kyro 29:-/cl
renc o The Drunken Horse 31:-/cl
Champagne, gin, citron, socker Ostgét a gin 28:-/cl
Vesper Gin édpple 26:-/cl
Gin, vodka, Lillet Blanc Hendricks 27--/cl
Dry Martini Beefeater London Dry 24:-/cl
Gin, Noilly Prat Beefeater Peach 24:-/cl
Tom Collins Beefeater Strawberry 24:-/cl
Gin, citron, socker, soda Bombay Berry 25:-/cl
- Peach Collins Berkeley 36:-/cl
- Elderflower Collins Tanqueray 25:-/cl
White Lady
Gin, Cointreau, citron, socker TONIC 38:-
Side Car Feve_r Tree
Konjak, Cointreau, citron, socker l;egtlmas
Gimlet chweppes
Gin, lime, .socker GARNERING
Old Fashioned Blabir & Stjdrnanis
Bourbon, rorsocker, bitters Grapefrukt & Rosépeppar
Whiskey Sour Apple & Kardemumma
Bourbon, citron, socker, bitters Rosmarin & Tranbéar
- Amaretto Sour
- God Father Sour
Manhattan
Bourbon, réd Vermouth, bitters
Negroni
Gin, réd Vermouth, Campari




A LA CARTE MENY

FORRATTER | 205:-

PIPERS GRADDIGA KRAFTSOPPA

med smak av krondill och finkal, serveras med dillmarinerade
kraftstjartar och tunnhyvlad fankal.

Piper’s crayfish soup served with dill marinated crayfish tails
and thinly sliced fennel.

GRAVAT HJORTINNANLAR
med enbér och kummin serveras med créme pé osten Gammelknas,
krispig palsternacka, stekt hdstsvamp, lingon, granolja.

Cured venison seasoned with juniper and caraway seeds served with
Gammelknas cheese, parsnips, fried wild mushrooms,
lingonberry and spruce oil.

KALIXLOJROM
serveras med friterad korvelkaka, hyvlad r6dlok, syrad gradde,
citroncréme och farsk korvel.

Bleak roe from Kalix served with deepfried potatoes, sliced red
onion, sour cream, lemon and dill.

KANTARELLTERRINE

smaksatt med enbér och timjan serveras med créme pa osten Gammel-
knas, krispig palsternacka, stekt hostsvamp, lingon och granolja.

Terrine with chantarelles flavoured with juniper and thyme seeds
served with Gammelknas cheese, parsnips, fried wild mushrooms,
lingonberry and spruce oil.

VINPAKET | Tre glas 425:-
“Ett passande glas vin till varje rétt.
Kombinerat for fantastisk smakupplevelse”

Vid allergi eller avvikande kost meddela serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

VARMRATTER | 395:-

HALSTRAD RODING

serveras med smorbakad purjolok, confiterad dillpotatis, hummersas smaksatt
med cognac, krassesallad med ostronskivling och sockerértor samt hummerolja.

Seared char served with butter fried leeks, confit cooked dill potatoes, creamy
lobster sauce flavoured with cognac, cress salad with fried oyster mushrooms,
sugar snaps and lobster oil.

GRILLAD RYGGBIFF

serveras med potatiskaka med traidgardsorter, majonnds med svart tryffel, rod-
vinssas, karamelliserad svartrot och sallad pa vinterkal och picklad silverlok.

Grilled sirloin steak served with potatoe cake flavoured with herbs from the
garden, mayonnaise with black trufle, red wine sauce, caramelised salsify and
salad with kale and pickled silver skin onions.

MJUKBAKAT VILDSVIN

serveras med timjansbakad jordartskocka, brysselkél, grillat sidflask,
mork duxellesky samt potatispuré smaksatt med persiljerot och persilja.

Wild boar sirloin is served with roasted jerusalem artichoke with thyme,
brussel sprouts and grilled pork belly, dark duxelle sauce and
mashed potatoes with parsley root.

SAVOYKALSDOLME

fylld med svamp, korngryn och farskost. Serveras med blomkalspuré
smaksatt med tryffel, bakade rotfrukter och friterad brysselkal samt
mork svampbuljong med dragonolja.

Savoy cabbage filled with mushrooms, barley groats and cream cheese served
with cauliflower puré with truffle, roasted root vegetables and deepfried brussel
sprouts served with dark mushroom broth and terragon oil.

Vid allergi eller avvikande kost meddela serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

DESSERT | 195:-

CHOKLAD- OCH APELSINBAVAROISE
serveras med blodapelsincreme, browniesmul och salt kolasés.

Bavaroise with orange chocolate, served with blood orange,
brownie crumbles and salty caramel sauce.

KLASSISK CREME BRULEE
serveras med mandelbiscotti och bjornbarskompott smaksatt
med kanel och stjirnanis.

Creme brilée served with almond biscotti and blackberry
jam flavoured with cinnamon, vanilla and star anise.

HEMGJORD VANILJGLASS
serveras med korsbarskompott med rom, mork chokladkaka,
korsbarscréme och rostad mandel.

Home made vanilla ice cream served with cherry compote flavoured
with rum, dark chocolate cake, cherry paste and roasted almonds.

UTVALDA GARDSOSTAR
serveras med knécke, rostade ndtter och cognacskokta fikon.

Selected farm cheeses served with seed crispbread, roasted nuts
and fig marmalade with cognac.

Vid allergi eller avvikande kost meddela serveringspersonalen.
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KAFFEDRINKAR

IRISH COFFEE
Tullamore Dew tillsammans med kaffe
och farinsocker. Toppas med gradde.

KAFFE KARLSSON
Cointreau, Baileys och kaffe.
Toppas med gradde.

KAFFE BAILEYS
Baileys i kombination med kaffe.
Toppas med gradde.

KAFFE MEZZANERO
Grappa, Galliano, Kaffe och griadde.

ESPRESSO MARTINI
Vodka, kaffelikor, espresso
och en skvitt socker.

KAFFE

TE

ESPRESSO enkel
ESPRESSO dubbel
CAPPUCCINO
KAFFE LATTE

=

35:-
35:-
30:-
38:-
42:-
48:-

4cl| 6¢l
145:-| 168:-
145:-] 168:-
145:-] 168:-
145:- 1 168:-
145:-| 168:-




