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GRANSO SLOTTSRESTAURANG

Vilkommens till bords...

Vi hoppas att ni ska fa en fantastisk vistelse hir pa Gransoé Slott och inte
minst en oforglomlig kvill i var restaurang. Mat och dryck ar nagot vi
brinner for, framforallt i kombination med varandra. Det &r matlagning
fran 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!




“Alla vara rekommenderade viner fran vinpaketen
gar att kopa pa glas™



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

BUBBEL
Champagne H.Blin Blanc de Noirs 155:-
Champagne Ostron Grand cru Blanc de blanc  160:-
Torre Oria Cava Brut 105:-
Amabelli Spumante Brut EKO 105:-

Domaine de Granc Clos Cre'mant de Loire 130:-
Paulinshof Riesling Cre 'mant Sekt Brut 140:-

COCKTAILS Scl| 155:-

Grénso Slotts egna gin och tonic
Westerviks gin, granskott, grapefrukt.

Passion sours
Passionsfrukt, citron, socker, dggvita.

Campari crush
Hallon, campari, citron, socker, dggvita.

Gin Basil

Gin, citron, socker, basilika.

Limoncello sours
Limoncello, citron, socker, dggvita.

Gront dpple och lime

Vodka, thaibasilika, socker, lime, grént dpple.

Dry martini
Gin, nolly prat, oliv.

Negroni
Vermouth, campari, gin, apelsincest.

BYGG DIN EGEN GT
Vilj vilken gin, hur mycket av den,

en tonic och ett garnityr.

GIN

Westerviks gin
Sorgin (Fransk gin)
Sorgin Yellow

(gjord pd Sauvignon Blanc)

Kyro

The Drunken Horse
Hendricks

Suntory Roku

No 3 London Dry
Berkley

Tanquray

TONIC

Schweppes orginal
Ekobryggeriet Granskotts
Fentimas original

GARNERING
Grapefrukt/Rosépeppar
Tranbér/Citron
Apple/Kardemmuma

25:-/cl
30:-/cl
40:-/cl

29:-/cl
31:-/cl
30:-/cl
28:-/cl
30:-/cl
38:-/cl
28:-/cl

38:-



Grdnsos mat vilar pd historisk grund och
Pipers beromda kokbok

P& Gréanso har kirleken till mat historisk
grund. Sveriges dldsta kokbok och den
enda som berdttar hur man &t pa slott
och herresédten pa 1700-talet skrevs pa
Gréansd 1739 av Gustaf Abraham Piper
(bilden) och tilldgnades hans unga hustru
Marta Sture. 248 sidor i vacker handskrift
med 348 recept pa allt fran “bakwérck till
kréftsoppa och liqueurer”.

Gardens oxar, kalvar, far, géss och kal-
koner gav kott. Ur sjo och hav togs ab-
borre, gddda, lake, stromming, kriftor och
ostron som pé den tiden fanns i det da sal-
tare Ostersjon. Dirav ett recept pa ”Gidda
med murklor och ostron”. Piper odlade
rovor, endiver, kronértskocka, sparris och
pumpa. Fran utlandet kom citroner, man-
del, kapris och ménga kryddor.

Ett annat av hans favoritrecept var
fyllda kréftor. Pipers kréftsoppa &r idag
Grénsos signaturrdtt och finns alltid pa
menyn. Boken innehéller hela 17 olika
kréftrecept. Tjust var pa den tiden ett av
landets kraftrikaste hdraden.

Det dr en unik bok, med en unik histo-
ria som idag bevaras i original hos Nord-
iska museet. Den hittades av en slump.
En svensk &verste pd promenad ség den
i ett skyltfonster till ett antikvariat i Paris
1975, tyckte sig se att handskriften var
svensk och kdpte med sig boken hem dir
han donerade den till Nordiska museet.

Boken finns nu i en nytryckt replika
med en tillhdrande oversdttning i ett eget

band av Kersti Wikstrom, specialist pa
det dukade bordet pad Nordiska museet.
Boken finns att bldddra i hir pa slottet
och den kan dven képas med hem i tva
band som ett minne fran Grénso.

Pa Grins6 har vi valt att inspireras av
den matglade Gustaf Abraham Pipers re-
cept och matkonst.

Gustaf Abraham Piper var en av Karl
XII:s karoliner och deltog i slaget vid
Poltava dér han tillfangatogs och sattes i
rysk fangenskap. Han lyckades efter flera
ar atervinda hem efter en vadlig fard dver
Ostersjon som slutade i att fartyget for-
liste. Han lyckades rddda sig och ta sig
iland flytande pa braten fran baten. Han
var idérik, slutade som landshdvding och
har skrivit en spannande sjédlvbiografi om
sitt dventyrliga liv

Vil hemma pa Grénso efter fangenska-
pen gifte han om sig med den unga Marta
Sture. Till henne skrev han boken med
alla recepten. I fangenskap hade han fatt
leva pa havregrynsgrot och nu ville han fa
dta och leva gott pa sin gard.

Idag lever smakerna och dofterna fran
Pipers kulturhistoriska matkonst kvar i
slottskdket pa Grénsd i form av moderna
recept och menyer som inspirerats av
hans matkonst.

Njut!



SLOTTSHERRENS

S rattersmeny 885:-

Vid bokat paket tillkommer 90 kr vid val av klassikermenyn

Amuse

LATTRIMMAD BOMLOLAX

silkeslen lax med frisk citrusdressing, forell-
rom, gron dillemulsion och brodkrisp, serverad
med inkokt vit sparris och spéda nésslor.

Lightly Cured Bemlo Salmon, ssilky salmon
with a fresh citrus dressing, trout roe, green dill
emulsion and crisp bread, served with poached
white asparagus and young nettles.

Forrdtt

VARENS GRONA SPARRISSOPPA

len soppa pé gron sparris serverad med gjuten
créme pa ramslok, tunt hyvlad svamp, krispig
féankal, korvelolja och frasiga ramslokschips.

Green Asparagus Soup of the Season, velvety
soup of green asparagus served with set wild
garlic cream, thinly shaved mushrooms, crisp
fennel, chervil oil and crispy wild garlic chips.

Varmrdtt

GRILLAD KALYV TRI-TIP

saftig kalv fran grillen med olja pa tradgérds-
orter och svensk vindger, krossad potatis frén
Axelssons i Aby, bakad och picklad kal,
smorstekt svamp samt fyllig kalvsky.

Grilled Veal Tri-Tip, juicy grilled veal with
garden herb oil and Swedish vinegar,
crushed potatoes from Axelssons in Aby,
baked and pickled cabbage, butter-fried
mushrooms and rich veal jus.

Mellanrdtt

UTVALDA GARDSOSTAR FRAN
OSTEN OCH RAVEN

serveras med Slottsherrens marmelad pa svarta
vinbar och enbir, kndckebrod och honungs-
rostade notter.

served with the “Slottsherren” marmalade
of blackcurrant and juniper, crispbread and
honey-roasted nuts.

Dessert

YOGHURTSORBET MED
CITRONVERBENA

frisk sorbet serverad med havresmul, terrin pa
gront dpple, havrekaka och varm kolasés.

Yoghurt Sorbet with Lemon Verbena, refreshing
sorbet served with oat crumble, green apple
terrine, oat cake and warm caramel sauce.

& T

VINPAKET | Fyra glas 520:-

“Ett passande glas vin till varje rétt.
Kombinerat for fantastisk smakupplevelse”

Alla vara rekommenderade viner frdn
vinpaketen gadr att kopa pa glas.

SRCT

Vid allergi, avvikande kost eller fragor om ursprung, prata med serveringspersonalen.




A LA CARTE MENY

FORRATTER | 205:-

VARENS GRONA SPARRISSOPPA

len soppa pa gron sparris serverad med gjuten créme pa ramslok, tunt hyvlad
svamp, krispig fankal, korvelolja och frasiga ramslokschips.

Green Asparagus Soup of the Season, velvety soup of green asparagus
served with set wild garlic cream, thinly shaved mushrooms, crisp fennel,
chervil oil and crispy wild garlic chips.

LATTRIMMAD BOMLOLAX

silkeslen lax med frisk citrusdressing, forellrom, grén dillemulsion och
brodkrisp, serverad med inkokt vit sparris och spédda nésslor.

Lightly Cured Bemlo Salmon, ssilky salmon with a fresh citrus dressing,
trout roe, green dill emulsion and crisp bread, served with poached white
asparagus and young nettles.

LATTROKT HJORT

varsamt rokt hjortkott med syrlig rabarber, créme pa Visterbottensost och
granskottsolja, picklad primérbeta, lingon och frasigt ragkrisp.

Lightly Smoked Venison, gently smoked venison with tart rhubarb,
cream of Visterbotten cheese and spruce shoot oil, pickled baby beetroot,
lingonberries and crisp rye.

VINPAKET | Tre glas 425:-, tva glas 325:-

“Ett passande glas vin till varje rétt.
Kombinerat for fantastisk smakupplevelse”

Alla vdra rekommenderade viner frdan
vinpaketen gar att kopa pa glas.

Vid allergi, avvikande kost eller fragor om ursprung, prata med serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

VARMRATTER | 395:-

PRIMORMOUSSELINE PA VIT BONA OCH TOFU

len mousseline serverad med frasiga arancini pa gron sparris, inkokt vit
sparris, spenatsallad och créme pé ramslok samt riven mandel.

Spring Mousseline of White Bean and Tofu, smooth mousseline served
with crispy green asparagus arancini, poached white asparagus,
spinach salad and wild garlic cream.

HALSTRAD GOS MED SPARRISRISOTTO

gyllenstekt gos serverad péd kramig risotto med gron sparris, tillsammans med
krassesalladvit och gron sparris, citronbuljong med grisloksolja och krasse.

Seared Pike-Perch with Asparagus Risotto, golden-seared pike-perch served
on creamy green asparagus risotto with white and green asparagus, lemon
broth with chive oil and garden cress.

GRILLAD KALYV TRI-TIP

saftig kalv frén grillen med olja pé trddgérdsorter och svensk vinéger,
krossad potatis frin Axelssons i Aby, bakad och picklad kal,
smorstekt svamp samt fyllig kalvsky.

Grilled Veal Tri-Tip, juicy grilled veal with garden herb oil and Swedish
vinegar, crushed potatoes from Axelssons in Aby, baked and pickled cabbage,
butter-fried mushrooms and rich veal jus.

Vid allergi, avvikande kost eller fragor om ursprung, prata med serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

DESSERT | 195:-

PAVLOVA MED RABARBER

sprod maridng med inkokt rabarber, mandelkaka, créme pa syrad
gradde och mascarpone samt parfait smaksatt med vanilj och tonka-
bona samt rostad mandel.

Pavlova with Rhubarb, crisp meringue with poached rhubarb,
almond cake, cultured cream and mascarpone cream, and a vanilla
and tonka bean parfait and roasted almonds.

YOGHURTSORBET MED CITRONVERBENA

frisk sorbet serverad med havresmul, terrin pa gront dpple, havre-
kaka och varm kolasas.

Yoghurt Sorbet with Lemon Verbena,refreshing sorbet served with
oat crumble, green apple terrine, oat cake and warm caramel sauce.

UTVALDA GARDSOSTAR FRAN OSTEN OCH RAVEN

serveras med Slottsherrens marmelad pa svarta vinbér och enbr,
knéckebrod och honungsrostade notter.

served with the “Slottsherren” marmalade of blackcurrant and
juniper, crispbread and honey-roasted nuts.

Vid allergi, avvikande kost eller fragor om ursprung, prata med serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

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..

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

GRASSHOPPER
Mint- & vit chokladlikér och gradde.

KAFFE

TE

ESPRESSO enkel
ESPRESSO dubbel
CAPPUCCINO
KAFFE LATTE

38:-
38:-
38:-
45:-
45:-
49:-

5cl

165:-

165:-

165:-

165:-

165:-




