
 

 

 

Snacks 

Hemgjorda potatischips, smetana, rödlök och löjrom 129 

Vitlöksbröd med tryffelaioli 89 

Färska Nocellaraoliver 65 

Marconamandlar 65 

Gruyère och tryffelhonung 78 

 

*** 

Förrätter 

 

Råbiff på nötinnanlår 

Lagrad ost, mandelpotatiscrisp, kapris och ört- och senapskräm - 179 

J Vineyards Pinot Noir Sonoma – 180 

 

Burrata 

Variation på persika, pinjenötter och serranochips - 169 

Sylvain Dabadie Laougué Madiran Blanc – 160 

 

Räk- och kräftskagen 

Smaksatt med chili, fänkål, smörstekt rågbröd och löjrom - 179 

Günther Steinmetz Riesling Mosel – 170 

 

Cheesy chark 
 

Slottshotellets charkbricka med ostar, nocellaraoliver, crostini och hemkokt 
tomat- & jalapeño-marmelad 

 
Hel 249 / halv 189 

 
n.v Michel Gonet Blanc de Noir fravaux ’les varlan’ - 190 

 

 

Kära gäst! Har du funderingar kring köttets ursprung, fråga gärna oss i servisen. Meddela 

gärna om du har allergier. 



 

 

 

Huvudrätter 

 

Biff Rydberg 
 

Oxfilé vänd i rödvin, ölbrässerad lök, brynt potatis, dijon- & pepparotskräm och 
äggula – 329 

 
Vår egen fatlagrade akvavit från Jernverk25 4 cl – 136 

Poliziano rosso di montalcino toscana 170 
 
 

Slottshotellets räkmacka 
 

serveras på smörstekt danskt rågbröd, handpillade räkor, ägg, picklad rödlök 
och skagenröra - 249 

 
Arnaud Lambert bréze ’midi’ chenin blanc 170 

 
 

Berta’s favoritburgare på nötkött eller grillost 

 
tryffelaioli, tomat, sallad, bacon, picklad rödlök, lagrad ost, briochebröd, 

pommes frites - 279 

Dip 19 (Aioli, tryffelaioli eller bearnaise) 
 

Franck Balthazar côte du rhône rouge – 170 
 
 

Ugnsbakad röding 
Dillslungad potatis, sparris, hollandaise och forellrom – 389 

 
Cave Talmard Mallory Bourgogne blanc chardonnay – 170 

 
 

Friterad camembert 
persikosalsa, couscous och ponzumajonäs – 289 

 
Weingut Georg Frischengruber grüner veltliner - 160 

 

 

 

Kära gäst! Har du funderingar kring köttets ursprung, fråga gärna oss i servisen. Meddela 

gärna om du har allergier. 

 



 

 

 

Sött 

 

Mango- och chili cheesecake 

Mascarponecréme och digestivecrisp - 139 

Weingut Braunewell riesling auslese 10 cl - 150 

 

Chokladgoff 

Chokladganache, dulce de leche, chokladkräm, marconamandlar och 
krokantcrisp - 139 

 Oremus Late Harvest Tokaji Cuvée 10 cl – 150 

 

Praliner från johannas choklad 

30/st 

 

 

 

 

Vi har fler viner på flaska i källaren – fråga gärna efter 

den större vinlistan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kära gäst! Har du funderingar kring köttets ursprung, fråga gärna oss i servisen. Meddela 

gärna om du har allergier.  

https://v-import.se/pages/producent/weingut-braunewell


 

 

 

Snacks 

Home made potato crisps with smetana, red onion and white fish roe 129 

Garlic bread with truffle aioli 89 

Nocellara olives 65 

Marcona almonds 65 

Gruyère with truffle honey 78 

 

Starters 

 

Beef Tartare 

Hand-cut beef tartare with aged cheese, potato chips, capers and herb mustard 
cream – 179 

J Vineyards Pinot Noir Sonoma – 180 

 

Burrata 

Variation of peach, pine nuts and serrano crisps – 179 

Sylvain Dabadie Laougué Madiran Blanc 160 SEK 

 

Shrimp and crayfish skagen 

Nordic shrimp and crayfish salad with chili, fennel, butter-fried rye bread and 
white fish roe – 149  

Günther Steinmetz Riesling Mosel 170 SEK 

 

Cheesy Charcuterie 

Slottshotellet’s selection of cheeses and cured meats, nocellara olives, 

crostini and house-made tomato and jalapeño marmalade 
Full 249 / Half 189 

 
n.v. Michel Gonet Blanc de Noirs Fravaux ‘Les Varlans’ 190 SEK 

 

 

Please ask our staff if you would like more information about the origin of our meat. Kindly 

inform us of any allergies. 



 

 

 

Mains 

 

Biff Rydberg 

Diced beef tenderloin tossed in red wine, beer-braised onion, browned potatoes, 

dijon and horseradish cream and egg yolk – 329 

 
Our own cask-aged aquavit from Jernverk25 4 cl - 136 

Poliziano Rosso di Montalcino Toscana - 170 

 

Slottshotellet’s Shrimp Sandwich 

Served on butter-fried Danish rye bread with hand-peeled shrimp, egg, pickled 
red onion and skagen salad – 249 

 
Arnaud Lambert Brézé ‘Midi’ Chenin Blanc - 170 

 

Berta’s favorite burger made with meat or grilled cheese 

 
Truffle aioli, tomato, salad, bacon, pickled red onion, aged cheese, brioche and 

french fries - 279 
Dip 19 (Aioli, truffle aioli or bearnaise) 

 

Franck Balthazar Côte du Rhône Rouge - 170 

 

Oven-baked Arctic Char 

Dill-tossed potatoes, asparagus, hollandaise and trout roe – 369 

 

Cave Talmard Mâcon-Bourgogne Blanc Chardonnay - 170 

 

Fried camembert 

Peach salsa, couscous and ponzu mayonnaise – 269 

 

Weingut Georg Frischengruber Grüner Veltliner - 160 

 

 

Please ask our staff if you would like more information about the origin of our meat. Kindly 

inform us of any allergies. 



 

 

 

 

Sweet 

 

Mango and Chili Cheesecake 
With mascarpone cream and digestive crisp – 139 

Weingut Braunewell riesling auslese 10 cl - 150 

 

Chocolate delight 
Chocolate ganache, dulce de leche, mascarpone cream, marcona almonds and 

crunchy caramel – 159 

Oremus Late Harvest Tokaji Cuvée 10 cl – 150 

 

Pralines from Johanna’s Chocolates 
30/each 

 

 

 

 

We have a wide range of cellar wines available. Please ask 
us for our extended bottle list. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Please ask our staff if you would like more information about the origin of our meat. Kindly 

inform us of any allergies. 

https://v-import.se/pages/producent/weingut-braunewell

