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GRANSO SLOTTSRESTAURANG

Vilkommenn till bords...

Vi hoppas att ni ska fa en fantastisk vistelse hir pa Granso 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
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!




“Alla vara rekommenderade viner fran vinpaketen
gar att képa pd glas”



Vad scigs 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:-

Nordic Paloma
Westervik Akvavit, Grapfruktlikor,
Citron och Grapfruktsoda.

Bluberry Velvet sours
Vaniljvodka, citron, blabdrspuré
och dggvita.

Passion sours
Passionsfruktlikor, passionsfrukt,

sockerlag, citron och dggvita.
Dagens cocktail
- varje dag foreslar var bartender

en ny cocktail. Frdga personalen
eller se skylt pa bardisken.

Vdrt bdsta erbjudande!
Grinso Slotts GT Special 140:-

Westerviks gin, granskott, grapefrukt
och granskottstonic.

MOCKTAILS

Jorgubbsdrém
Jordgubbspure, dpplejuice, citron,
en skvdtt grddde och sprite.

Flader sours
Flidersaft, citron, mintsockerlag
och dggvita.

Virgin Blueberry Velvet
Blabdrspuré, citron, dpplejuice
och dggvita.

Rubarb Breeze

Rabarberpure, citron,dpplejuice,

sockerlag och en skvdtt sodavatten.

85:-



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
Gransos signaturrdtt. Boken innehéller
hela 17 olika kréftrecept. Tjust var pa den
tiden ett av landets kriftrikaste haraden.

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 6verste pd promenad sag den
i ett skyltfonster till ett antikvariat i Paris
1975, tyckte sig se att handskriften var
svensk och kopte med sig boken hem déir
han donerade den till Nordiska museet.

Boken finns nu i en nytryckt replika
med en tillhorande versattning 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

KRAFTSOPPA
serveras med kréfttimbal, syltad fankal, dillolja
och ragbrodsflarn.

Crayfish soup with crayfish timbale,
pickled fennel, dill oil and rye crisp.

Forrdtt

TARTAR PA SVENSK DOVHJORT

picklad svamp, dijonnis, friterad schalottenlok,
krasse, ostcréme och kapris.

Swedish fallow deer tartar with pickled
mushrooms, dijonnaise, crispy shallots, cress,
cheese créme and capers.

Varmrditt

STEKT GOS I KRAMIG MUSSELSAS

serveras med glaserade hstprimorer och
potatisstomp.

Pan-fried pike-perch in a creamy mussel sauce,
served with glazed seasonal vegetables
and crushed potatoes.

Mellanrdtt

UTVALD GARDSOST FRAN
RAVEN OCH OSTEN

serveras med Slottsherrens marmelad pa
svarta vinbér och enbdr, knickebréd och
honungsrostade notter.

Selected Farmhouse Cheese from Réven &
Osten served with Slottsherren’s blackcurrant
and juniper marmalade, crispbread, and
honey-roasted nuts.

Dessert

SEMIFREDDO

med karamelliserade dpplen, havresmul, saltkola
och knédck-tuile.

Semifreddo with caramelised apples, oat crumble,
salted caramel and brittle tuile.

VINPAKET

Tre glas 425:- | Fyra glas 520:-

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

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

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



A LA CARTE MENY

FORRATTER

KRAFTSOPPA 205:-

serveras med kréfttimbal, syltad fankal, dillolja
och ragbrodsflarn.

Crayfish soup with crayfish timbale, pickled fennel,
dill oil and rye crisp.

SVAMPTOAST 175:-

med hostens svampar pa ragbrdd, serveras med liten svampsoppa.

Wild mushroom toast with seasonal autumn mushrooms
on rye bread, served with a small mushroom soup.

TARTAR PA SVENSK DOVHJORT 205:-

picklad svamp, dijonnaise, friterad schalottenlok, krasse,
ostcréme och kapris.

Swedish fallow deer tartar with pickled mushrooms, dijonnaise,
crispy shallots, cress, cheese créme and capers.

VARMROKT SIK 135:-

fankélscrudité med gurka, graddressing, ragflarn och dillolja.

Hot-smoked whitefish with fennel and cucumber crudité,
creamy dressing, rye crisp and dill oil.

VINPAKET

Tva glas 325:- | Tre glas 425:- | Fyra glas 520:-
Ett passande glas vin till varje rétt.

Kombinerat for fantastisk smakupplevelse.

VINPAKET EXLUSIV | Tre glas 545:-

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




A LA CARTE MENY

VARMRATTER

RODBETSGNOCCHI 345:-

med hdstsvamp, gronkal, skammad svampsas,
syrade mordtter, snabbpicklad polkabeta och korvel.

Beetroot gnocchi with autumn mushrooms, kale, foamed mushroom sauce,
pickled carrots, quick-pickled Chioggia beetroot and chervil.

STEKT GOS I KRAMIG MUSSELSAS 425:-

serveras med glaserade hdstprimorer och potatisstomp.

Pan-fried pike-perch in a creamy mussel sauce,
served with glazed seasonal vegetables and crushed potatoes.

RYGGBIFF 455:-

med bacon, haricotsverts och gronkal, toppad med silverlok,
strimlad persilja samt madeirasky och sockerrostad potatis.

Sirloin steak with bacon, haricots verts and kale, topped with silver onions and
shredded parsley, served with a Madeira jus and sugar-roasted potatoes.

LAMM MED SYRLIG DILLSAS 395:-
inkokt kal med hostsvamp, friterad gronkal och potatisstomp.

Lamb with tangy dill sauce, braised cabbage with autumn mushrooms,
crispy kale and crushed potatoes.

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



A LA CARTE MENY

DESSERT

SEMIFREDDO 175:-
med karamelliserade dpplen, havresmul, saltkola och knéck-tuile.

Semifreddo with caramelised apples, oat crumble,
salted caramel and brittle tuile.

CHOKLADGLASS 195:-
brynt smor, korsbarscréme, Valrhona brownie och farska hallon.

Chocolate ice cream with brown butter, cherry créme,
Valrhona brownie and fresh raspberries.

OSTAR FRAN RAVEN OCH OSTEN 195:-

Knéckebrdd, svartvinbarsmarmelad och honungsrostade valnoétter.

Cheeses from Raven och Osten, served with crispbread,
blackcurrant marmalade and honey-roasted walnuts.

DAGENS UTVALDA PETIT FOUR 55:-

Today’s Selection of Petit fours.

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



A LA CARTE MENY

KAFFEDRINKAR Scl

IRISH COFFEE 165:-
Tullamore Dew tillsammans med kaffe
och farinsocker. Toppas med gréadde.

KAFFE KARLSSON 165:-
Cointreau, Baileys och kaffe.
Toppas med gradde.

KAFFE BAILEYS 165:-
Baileys i kombination med kaffe.
Toppas med gradde..

ESPRESSO MARTINI 165:-
Vodka, kaffelikor, espresso
och en skvitt socker.

GRASSHOPPER 165:-
Mint- & vit chokladlikor och gradde.

=

KAFFE 38:-
TE 38:-
ESPRESSO enkel 38:-
ESPRESSO dubbel 45:-
CAPPUCCINO 45:-
KAFFE LATTE 49:-




