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VALKOMMEN -Boka egen restaurang

VALKOMMEN - Boka er egen restaurangupplevelse
Vilkommen till vintertider pa Gubbhyllan — dir kakelugnen tinds, dofterna sprider sig och varje sillskap
tar huset helt f6r sig sjilva.
Hir bygger vi hela upplevelsen kring er — unika gister, unika tillfillen — och skapar kvillen precis sa som
ni 6nskar.

Vi dr médna om att allt ska kdnnas ritt: fran meny och servering till tempo och stimning.
Nedan hittar ni nigra av de méjligheter vi girna skriddarsyr for er.

& ELDSTADEN

Inled kvillen utomhus vid var eldstad — med rykande varm havtornsglogg, kryddiga pepparkakor och
svensk ddelost.

Lat samtalen virma i takt med eldens sken innan ni fortsitter in, hinger av er ytterplaggen och later
middagen ta vid.

Om ni foredrar, kan gléggen dven serveras inomhus som en elegant férdrink.

EJ TILLGANGLIGHETEN
Gubbhyllan vilkomnar alla gister, och vi gor vart bista for att mota olika behov av tillgdnglighet.

Det gar att ta sig dnda fram till huset med rullstol. En ramp finns vid entrén till Gubbhyllans entréplan.
For att nd matsalen finns ett trappsteg, men vid behov kan en mobil ramp férbestillas utan kostnad for att
gbra 6vergiangen smidig.

Frin Skansens huvudentré finns dven hiss upp till Gubbhyllans plata.

Efter Skansens ordinarie stingningstid finns méjlighet att kéra fram med bil 4nda till Gubbhyllans entré —
detta sker i samridd med personalen vid bokning.

Under julperioden ir entrén Sppen vissa kvillstider.
Om huvudentrén ir obemannad finns tydlig skyltning till gdstentrén (den lingst till vinster). Dir finns en
porttelefon kopplad till Vakthuset, som fjarréppnar grinden fOr vara gister.
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Vi serverar menyer om tre till fem ritter — noggrant komponerade efter sillskapet, arstiden och tillfillet.
Varje meny formas med omtanke, dir hantverk och rdvara star i centrum.

MENYFORSLAG - Restauration Gubbhyllan

Tre till fem ritter — komponerade efter sillskap och sammanhang

Vi skapar menyer som speglar arstiden, ravaran och stunden.

Allt tillagas med omsorg, dir hantverk och svenska smaker star i centrum.

Nedan finner ni ett urval av ritter att inspireras av — men sjalvklart skriddarsyr vi gdrna menyn efter era
onskemal.

Variation pa tilltugg
* Tre sorters utvalda tilltugg ‘Blinier’ efter forslag, tex. Skogssvamp, skagen & wakami 165 kr/person
* Rotfruktschips 42 kr/person
* Rostad n6tmix med kokos och semitorkade tranbir 47kr person

" Drinkar & vilkomstbubbel inomhus
Utdwer gliggen erbjuder vi garna en drink som start pa kvillen — kanske en kryddig whisky sour eller ett glas bubbel for att
satta fonen.

Exempel pa utvalda mousserande viner:
* Cava Vegalfaro, Caprasia Extra Brut NV, Valencia & 525 kr/flaska
«  Crémant du Jura, NV < 575 kr/flaska
+  Champagne Godmé NV < 875 kr/flaska

Ett stirre uthud av mousserande, vin och dvrig dryck finns tillgénglist pa forfragan.

" Férritter & mellanritter

Vdlj fritt — eller lat oss komponera en harmonisk inledning pa maltiden.
* Klassisk sillservering — tre sorters sill med tillbeh6r
* Gubbhyllans lerpottasill — mild matjessill, skivad potatis, gardsigg, plockade 6rter & brynt smor
* Bakad lantpaté — smabladssallad, cumberland, honungsrostade valnotter & surdegscroustini
* illréding & gulbeta — jordirtskockskreme, citrusfinkal, rostad mandel & 6rtvindgrett
* Suovascarpaccio — lagrad pristost, syltad shiitake, 6rtcréme & friterad svartkal
* Kalvtartar — citruspicklad finkal, tryffelkonfiterad dggula & vitloks-timjanaioli
* Rostad kavring — *wakami’, basilika-créme, 6rtsallad, solrosfron & ortolja
* Halstrad pilgrimsmussla — musselkonsommé, citruspicklad silverlok & basilika-creme
* Vildsvins-salsiccia — rostad finkal, potatis- & rotselleripuré, grov senap & Ortolja
* Raraka — wakami, basilika-créme, rostad mandel & smabladssallad

Il Varmritter

Huvudrdtter med virme, djup och nordisk sjdl.
+  Ortbakad torskrygg — brynt saffranssmér, rotselleti- & potatispuré, pak choi & svampragu
* Pannstekt hjortytterfilé — svartrumpet, konfiterad potatis, rédvinssis & rostad blomkal
*  Ortbakad spetskal — skogssvampragu, riven pecorino, blomkal & selleripuré
* Pannstekt réding — variation pd betor, shiitakeragu & rédvinssas
* Konfiterad flisksida — apelsin, timjan & vinterdpplechutney med potatispuré
* Nakenhavrerisotto — Karljohansvamp, riven parmesan & 6rtbakad pak choi

“" Svenska gardsostar

Ett urval av svenska gardsostar med aprikos-, fikon- och dappelmarmelad,
grona tomater samt sticks & croustinis.

Ett stémningsfullt mellanrum fore det sota avsintet.
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Desserter

Sdsongens avslutande smatker — klassiskt, varmt & omtinksant.
* Rostad mandelkaka — sirapsbakade dpplen, kryddig nyponglass & appelkaramell
* Trio pé tarteletter — n6t-tosca, choklad & kola, samt citron
* Chokladfondant — hallon & nyvevad hallonglass
* Fattiga riddare — hjortronmylta, mj6lkglass & kanderad mandel

= Till kaffet
* Saltkolatryffel — 35 kr
e Chokladtartelett — 46 kr
* C(Citrontartelett — 52 kr
¢ Biskvi—48 kr

Vickning

For den som vill forlinga kvdillen.
* Janssons frestelse — 86 kt/person
* Nakenhavrerisotto med skogssvamp — 125 kr/person
* Kolgrillad korv (tva sorter, egengjorda) — 92 kr/person
+ Kolgrill & serveringstid (45 min) — 2 500 kr

Vintermeny — prisexempel 3-5 ritter

Varje vintermeny inleds med kvdillens ntvalda forsmafk, en liten amuse bouche skapad av kiket som en personlig hélsning
fran kocken.

Eftersom vi tar emot ett sillskap i taget kan vi med glidje anpassa bide meny och uppligg efter era onskemal — fran ravaror
1l serveringsordning.

3 ritter — en forritt, en varmritt och en dessert
685 kr per person

4 ritter — en varmritt, en dessert och tva valfria ritter ur 6vriga kategorier
775 kr per person

5 ritter — en varmritt, en dessert, en ostritt och tva valfria ritter ur 6vriga kategorier
825 kr per person

«+ Lokalhyra & startkostnad for middag
For att skapa en lngn och personlig upplevelse bokas Gubbhyllan alltid exklusivt for ert sallskap.
Lokalhyran inkluderar tillging il buset, personal och forberedelser infor er kvdll.

Tid 17.00-23.00
4 000 ke
Tilliggstid:
* 23.00-01.00 +2 000 kr
* Efter 01.00 +950 kr per 30 min (mdste foérbokas)

Mysfaktorer & tillval

Skapa extra stimning med ljus, eld och musik:
* Marschallgata — liten (25 st) / stor (50 st) < 850 / 1550 kr
«  Eldstad utanfér Gubbhyllan (2 tim) € 800 kr
*  Musikanlidggning f6r egen musik & 2500 ke

KONTAKT

BOKNING Bokning@gastronoma.se 08-66 44 200
KC Wallberg kc@gastronoma.se Traktor, 0706-357089
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