
IDÉN BAKOM MATEN

Vi arbetar enligt konceptet Clean Eating by us™ vilket innebär att vi vill laga mat som berör, inte bara våra sinnen, 
utan också våra kroppar. Maten ska vara så hållbar och näringsrik som möjligt, och vi sätter det gröna i fokus och 

bygger rätten samt menyn utifrån det, istället förkring proteinet. Menyerna skapar vi i säsong. Vi använder i 
möjligaste mån ekologiska grönsaker och väljer noga ut gårdarna och producenterna för kött, mejeri och fisk då 

vi vill leverera hållbar gastronomi.

DRYCKER

ÖL
Södra Empress Ipa  89 kr
Omaka Aka Ipa  92 kr
Omaka Afrodite 92 kr
Omaka Svartskog  96 kr
Wisby Lager  79 kr
Wisby Weisse  98 kr
Mariestads Continental  72 kr
Poppels American Pale Ale Glutenfri  89 kr

ALKOHOLFRITT

Hopple Pomologik 70 kr
Wisby Easy Rider Bulldog 55 kr
Melleruds Alkoholfria Öl 45 kr
Färna Svarta Vinbär  65 kr
Färna Mousserande Rabarber 65 kr
Rudenstams Vita Vinbär 65 kr
Rudenstams Äppelmust 55 kr
Alkoholfritt vin
Oddbird Low Intervention White Wine 130/520 kr
Kamptal Verjus Spritz (Zweigelt druvmust)  85/380 kr
Richard Juhlin Blanc De Blancs 120/580 kr
Ein Zwei Zero Rosé 89 kr

 

LUNCHMENY À LA CARTE
FREDAG-LÖRDAG

FÖRRÄTTER

BROCCOLISOPPA  125:-
krutong, muskot, bakat ägg, gräslök

ROSTADE BETOR  125:-
havgus, pumpakärnor, honung, brynt smör,
smörgåskrasse

VARMRÄTTER

SVENSK KARRE  245:-
syrlig fläsksky, senap, morot, spetskål, persilja

RÖDING  245:-
mandelpotatispuré, fänkål, blomkål, dill, vitvinssås   

KIKÄRTSBIFF  245:-
rostad morot, persilja, kimchimajonnäs

DESSERTER 
CLAFOUTIS  125:-
blodapelsin, cremé diplomat

CHOKLADKRÄM  125:-
vaniljglass, rostade hasselnötter,
brynt smör, salt



STARTERS

BROCCOLI SOUP  125:-
crouton, nutmeg, baked egg, chives

ROASTED BEETS 125:-
havgus cheese, pumpkin seeds, honey,
browned butter, cress

MAIN COURSES

PORK  245:-
sour pork gravy, mustard, carrot,
pointed cabbage, parsley

CHAR  245:-
almond potato puree, fennel, cauliflower,
dill, white wine sauce

CHICKPEA PATTY  245:-
roasted carrot, parsley, kimchi mayonnaise 

DESSERTS 
CLAFOUTIS  125:-
blood orange, creme diplomat

CHOCOLATE CREAM  125:-
vanilla ice cream, roasted hazelnuts,
browned butter, salt 

LUNCH MENU À LA CARTE
FRIDAY-SATURDAY

THE IDEA BEHIND THE FOOD

We work according to the concept of Clean Eating by us™, which means that we want to cook food that 
touches our minds and also our bodies. The food must be as sustainable and nutritious as possible, and 
we put the green in focus and build the dish and the menu based on that, instead of around the protein. 
We create the menus in season. We use organic vegetables as much as possible and carefully select the 

farms and producers for meat, dairy and fish as we want to deliver sustainable gastronomy.

BEVERAGES

BEER
Södra Empress Ipa  89:-
Omaka Aka Ipa  92:-
Omaka Afrodite 92:-
Omaka Svartskog  96:-
Wisby Lager  79:-
Wisby Weisse  98:-
Mariestads Continental  72:-
Poppels American Pale Ale Glutenfri  89:-

NON ALCOHOLIC

Hopple Pomologik 70:-
Wisby Easy Rider Bulldog 55:-
Melleruds Alkoholfria Öl 45:-
Färna Svarta Vinbär  65:-
Färna Mousserande Rabarber 65:-
Rudenstams Vita Vinbär 65:-
Rudenstams Äppelmust 55:-
Non alcoholic wine
Oddbird Low Intervention White Wine 130/520:-
Kamptal Verjus Spritz (Zweigelt druvmust)  85/380:-
Richard Juhlin Blanc De Blancs 120/580:-
Ein Zwei Zero Rosé 89:-

 


