LODGEN

TANNDALEN

HORNET

Har méts klassiska rétter och moderna smaker i en avslappnad miljé. Med
lekfullhet och hantverksskicklighet skapas nya, knasiga tolkningar av valkdnda
favoriter. Tradition méter innovation - varmt vilkommen att smaka!

CHEF'S CHAOS

Kaos, kirlek och kockens knasiga favoriter. 5 riatter med dryck.

Tartar pa ren med dryck

Raraka med dryck

Artsoppa med dryck m
. Fisk fran Tanndalen med dryck

Jordgubbar & rabarber med dryck

MELLANRATTER

Hornets brod for tva personer 72 kr
Hembakt bréd serveras med vispat brynt smér, hummus pa cashewnétter och en
svensk klassiker: gubbréra.

Dryckeskompis: Hirjebrygg 15 cl 35 kr. En "liten javel” 69 kr
Vart egna 6l fran Hérjebrygg eller en "liten jéavel”. Funkar alltid!

Kéldolmar 148 kr

Rullad kal fylld med skogens hemligheter, rédvinsemulsion, korsbarssky samt
puffat svart ris.

Dryckeskompis: Fogliati - Dolcetto 95 kr

Vér vdn Annalisa fran Piemonte gér denna guldklimp. Dolcetto betyder "den lilla séta”, och
sma séta toner hittas I4tt i vinet.

Tartar pa ren fran Jillie 148 kr
Hackad och marinerad med jamtlandska smaker. Serveras med picklade kantareller,
friterad renlav och eldad bjérkmajonnas.

Dryckeskompis: Bonne Fortune - Pinot Noir 85 kr
Kryddig Pinot fran Savoie, Franska Alperna.

Anka a I'Orange med svensk touch 135 kr
Grillad anka med karamelliserad brysselkal, havtorn och sotad endive.

Dryckeskompis: Quinta do Vale Meao - Meandro 145 kr
Portugisiskt rédpang ndr det dr som bést.




MELLANRATTER

Raraka 125 kr

En svensk klassiker med en twist! Serveras med Kalix 16jrom, r6dlék och
brynt smorcreme.

Dryckeskompis: Cremant fran Jean Bourdy 75 kr

Svart att vara 6dmjuk ndr vingdrden varit i familjen i 6ver 400 &r. Cool producent och
elegant Cremant.

Fisk fran Tanndalen 155 kr
Det basta fran tva vérldar! Smoérstekt regnbage fran Tanndalens Fiskrokeri med rédbeta
och getost fran Tivars Gardsmejeri.

Dryckeskompis: Haart - Riesling 95 kr
Varvintern och Riesling hér ihop - vare sig du vill eller inte!

Griskind 145 kr
Confiterad i ankfett - syndigt gott. Serveras med Vasterbottensost, smalok och korsbar.
Dryckeskompis: Usseglio - Amandiers 90 kr

Nedklassificerad Chiteauneuf-du-Pape fran Rhénedalen. Hérlig frukt och syra sétter ’knorr’
pa denna rétt.

Artsoppa 87 kr

Reducerad till perfektion! Serveras med sidflask och timjan.
Dryckeskompis: Gustav Wolkes Punsch (est. 1896) 85 kr

Wolke gjorde f6r punsch vad Ankie Bagger gjorde fér popmusiken - ett kort men
oférglémligt intryck.

Vit sparris 155 kr

Det vita guldet fran Tyskland. Serveras pa klassiskt vis med hollandaise, forellrom
och kavring.

Dryckeskompis: Heyman Léwenstien - Schifferterassen 120 kr

Mallen f6r Moselriesling enligt oss. Harliga petroleumtoner - precis som Riesling SKA smaka!

Ravioli 165 kr

Véstkustinspirerad och fylld med krabba och graslok. Serveras med mussel- och
champagnebuljong samt grillad hummerstjart.

Dryckeskompis: Pascal Clement - Meursault 175 kr

Klassisk Bourgogne fran superproducenten Pascal Clement

Jorgubbar & rabarber 109 kr
Som ett gift par! Serveras med brynt mjélkprotein, rostad vit choklad och vaniljglass.

Dryckeskompis: Moscato di Asti fran Palladino 60 kr
En hérlig kombination med sommarens jordgubbar och rabarber.

Maringtarta 98 kr
Marang, lingon och havtorn. Rullad som en rulltarta pa en badd av hallon. Vad mer kan
man Onska sig?

Dryckeskompis: Passito fran Alto Piemonte 95 kr
Av producenten Rovellotti - ett utmdrkt val!

Hjortronsoppa 135 kr
Serveras med salt kolaglass, harsyra, mascarpone och mandelbiskvier.

Dryckeskompis: Squarcialupi Vin Santo fran Toscana 80 kr
Om du vill unna dig en flaska, rekommenderar vi den legendariska D’Yquem N2 (37,5 cl) fér 1 395 kr.



