
TO START WITH 
PROFESSOR WRE TMANS TOAST SK AGEN

 
STE AK TARTARE 

with mustardcream, gingerpickled pumpkin, mustardseeds &  
crispy onion 
 HAT TEN’S COLD CUTS 

with condiments

3 SMALL PL ATES 
“skagen”, steak tartare & herring

MOZ Z ARELL A 

olive oil & black pepper

PATA NEGR A 

70g, aged 24 months

LUNCH
C ABBAGE PUDDING 
with lingonberries & creamsauce

L AMB SHOULDER 
with potatogratin & ratatouille

SALMON 
with mashed potatoes, broccoli & Sandefjordsauce

ALWAYS 
WALLENBERGER 
with peas, lingonberries & brown butter 

R AW SALTED SALMON 
with dill creamed potatoes 

OUR ME ATBALL S 
with cream sauce, lingonberries & cucumber 

PORK SCHNIT ZEL 
with cafe de paris-butter, arugula, parmesan & lemon

VEGE TARIAN 
info on our blackboard 

THIS WEEK’S CONFIT 
info on our blackboard 

DESSERT
CRÈME BRÛLÉE

THIS WEEK’S PIE

SORBE T OR ICE CRE AM 
price per scoop

CHOCOL ATE TRUFFLE 

FÖRRÄTTER
PROFESSOR WRE TMANS TOAST SK AGEN 

halv 175 hel  275    

R ÅBIFF 
med senapsgrädde, ingefärspicklad pumpa, senapsfrön  & krispig lök    

halv 165 hel  265    

HAT TENS CHARKUTERIER 
med tillbehör 175

3 ASSIE T TER 
skagen, råbiff & sill  185

MOZ Z ARELL A 
olivolja & svartpeppar  95

PATA NEGR A 
70g, lagrad i 24 månader 155

VECKANS LUNCH
K ÅLPUDDING 

med lingon & gräddsås 145

L AMMBRINGA 
med potatisgratäng & ratatouille 175

L A X 
med potatisstomp, broccoli & Sandefjordsås 175

ALLTID 
WALLENBERGARE 

med ärtor, lingon & brynt smör 220

RIMMAD L A X 
med dillstuvad potatis 260

KÖT TBULL AR 
med gräddsås, lingon & pressgurka 195

FL ÄSK SCHNIT ZEL 
med cafe de paris-smör, ruccola, parmesan & citron 265

VECK ANS GRÖNA 
se på vår griffeltavla 195 

VECK ANS L ÅNGKOK 
se på vår griffeltavla 215 

NÅTT SÖTT
CRÈME BRÛLÉE  95

VECK ANS PA J  95 

SORBE T ELLER GL ASSKUL A 

Pris per skopa 30

CHOKL ADTRYFFEL 30
 


