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GRANSO SLOTTSRESTAURANG

Vilkommenn till bords...

Vi hoppas att ni ska fa en fantastisk vistelse hir pa Grianso Slott och inte
minst en oforglomlig kvill i var restaurang. Mat och dryck ar nagot vi
brinner for, framforallt i kombination med varandra. Det &r matlagning
fran grunden med bra ravaror. Vi vill erbjuda er en forstklassig meny med
spannande smaker och kombinera detta med fantastisk dryck. Vi arbetar
kontinuerligt med att utbilda och uppdatera oss i mat och dryckeskonst i
var egen Grans6 Akademi. Tveka inte att fraga och prata mat och dryck
med vér kunniga personal!

Varmt vilkomna!




“Alla vara rekommenderade viner fran vinpaketen
gar att kopa pa glas™



Vad sdgs om ett glas bubbel eller en drink fore maten?

BUBBEL
André Clouet Grande Réserve 150:-
Cava Orginic Brut, Cerro Blanco 99:-
Prosecco, Le Arche 99:-
COCKTAILS Scl| 155:- BYGG DIN EGEN GT

Peach Bellini
Bubbel, persikolikor- och puré

French 75

Champagne, gin, citron, socker
Dry Martini

Gin, Noilly Prat

Tom Collins

Gin, citron, socker, soda

- Peach Collins
- Elderflower Collins

White Lady

Gin, Cointreau, citron, socker

Whiskey Sour

Bourbon, citron, socker, bitters
- Amaretto Sour
- God Father Sour

Negroni

Gin, Campari bitter, Vermouth, apelsin
Manhattan

Bourbon, Vermouth, marashinokorsbdr

Old fashioned

Bourbon, socker, Angustura Bitter, apelsin

Dark and stormy
Mork rom, ingefira, citron, socker

Apple and cinnamon
Gin, dppel, kanel, socker, tonic

Vilj hur mycket av vilken gin,
en tonic och en garnityr.

GIN

Westervik gin 25:-/cl
Kyrd 29:-/cl
The Drunken Horse 31:-/el
Ostgota gin 28:-/cl
Hendricks 27:-/cl
Beefeater London Dry 24:-/cl
Suntory Roku 25:-/cl
No 3 London Dry 30:-/cl
Berkeley 36:-/cl
Tanqueray 25:-/cl
TONIC 38:-
Fever Tree

Fentimas

Schweppes

GARNERING

Persika & Mandarin

Grapefrukt & Rosépeppar

Apple & Kardemumma

Rosmarin & Tranbér




Grdnsos mat vilar pd historisk grund och
Pipers beromda kokbok

P& Gréanso har kirleken till mat historisk
grund. Sveriges dldsta kokbok och den
enda som berdttar hur man &t pa slott
och herresédten pa 1700-talet skrevs pa
Gréansd 1739 av Gustaf Abraham Piper
(bilden) och tilldgnades hans unga hustru
Mirta Sture. 248 sidor i vacker handskrift
med 348 recept pa allt fran “bakwérck till
kréftsoppa och liqueurer”.

Gardens oxar, kalvar, far, géss och kal-
koner gav kott. Ur sjo och hav togs ab-
borre, gddda, lake, stromming, kriftor och
ostron som pé den tiden fanns i det da sal-
tare Ostersjon. Dirav ett recept pa ”Gidda
med murklor och ostron”. Piper odlade
rovor, endiver, kronértskocka, sparris och
pumpa. Fran utlandet kom citroner, man-
del, kapris och ménga kryddor.

Ett annat av hans favoritrecept var
fyllda kréftor. Pipers kréftsoppa &r idag
Grénsos signaturrdtt och finns alltid pa
menyn. Boken innehéller hela 17 olika
kréftrecept. Tjust var pa den tiden ett av
landets kraftrikaste hdraden.

Det dr en unik bok, med en unik histo-
ria som idag bevaras i original hos Nord-
iska museet. Den hittades av en slump.
En svensk &verste pd promenad ség den
i ett skyltfonster till ett antikvariat i Paris
1975, tyckte sig se att handskriften var
svensk och kdpte med sig boken hem dar
han donerade den till Nordiska museet.

Boken finns nu i en nytryckt replika
med en tillhdrande oversdttning i ett eget

band av Kersti Wikstrom, specialist pa
det dukade bordet pad Nordiska museet.
Boken finns att bldddra i hir pa slottet
och den kan dven képas med hem i tva
band som ett minne fran Grénso.

Pa Gréns6 har vi valt att inspireras av
den matglade Gustaf Abraham Pipers re-
cept och matkonst.

Gustaf Abraham Piper var en av Karl
XII:s karoliner och deltog i slaget vid
Poltava dér han tillfangatogs och sattes i
rysk fangenskap. Han lyckades efter flera
ar atervinda hem efter en vadlig fird dver
Ostersjon som slutade i att fartyget for-
liste. Han lyckades rddda sig och ta sig
iland flytande pa braten fran baten. Han
var idérik, slutade som landshdvding och
har skrivit en spannande sjédlvbiografi om
sitt dventyrliga liv

Vil hemma pa Grénso efter fangenska-
pen gifte han om sig med den unga Marta
Sture. Till henne skrev han boken med
alla recepten. I fangenskap hade han fatt
leva pa havregrynsgrot och nu ville han fa
dta och leva gott pa sin gard.

Idag lever smakerna och dofterna fran
Pipers kulturhistoriska matkonst kvar i
slottskdket pa Grénsd i form av moderna
recept och menyer som inspirerats av
hans matkonst.

Njut!



SLOTTSHERRENS KLASSIKER

5 réattersmeny 885:-

Vid bokat paket tillkommer 90 kr vid val av klassikermenyn

SIKROM PA BLINI
- Syrad gridde, picklad rodlok.

Whitefish roe on blini with sour cream, pickled red onion.

PIPERS GRADDIGA KRAFTSOPPA
- Kriftstjértar, krondill, finkal, morot.

Piper’s creamy crayfish soup - Crayfish tails,
dill umbel, fennel, carrots.

KRYDDBAKAD HJORT

- Trattkantarell, cannelloni, jordartskocka,
Karl-Johansvamp, silverlok.

Spice baked deer - Chanterelles, Canelloni,
Jerusalem artichoke, porcini mushroom, silverskin onion.

UTVALDA GARDSOSTAR
- Whiskeykokta aprikoser, rostade nétter, knédcke.

Selected farm cheese - Apricot and whiskey compote,
roasted nuts, crisp bread.

INGEFARSBAKAT HOSTAPPLE
- Kanelglass, havresmul, salt dttikskola, kardemumma, brynt smor.

Autumn Apple with Ginger - Cinnamon ice cream, oat crumble,
salty vinegar toffee.

VINPAKET | Fyra glas 520:- -
“Ett passande glas vin till varje rétt.
Kombinerat for fantastisk smakupplevelse” -

Alla vdara rekommenderade viner frdn
vinpaketen gar att képa pa glas.

Vid allergi eller avvikande kost meddela serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

FORRATTER | 205:-

PIPERS GRADDIGA KRAFTSOPPA
- Kraftstjartar, krondill, fankal, morot.

Piper’s creamy crayfish soup - Crayfish tails,
dill umbel, fennel, carrots.

CITRONGLASERAD ABBORRE
- Gravad och rokt tomat, kalrabbi, pepparrot, dill.

Lemon Glazed Bass - Cured and smoked tomatoes,
kohlrabi, horseradish, dill.

GRAVAT ALGINNANLAR

- Karl-Johansvamp, Gotlandsbeta, sveciaost, pumpa, krispig potatis.

Cured Moose Thigh - Porcini mushroom, beetroots from Gotland,
Swedish cheese, pumpkin, crunchy potatoes.

ROKT GOTLANDSBETA
- Getost, kantareller, pepparrot, honung.

Smoked Beetroot from Gotland - Goat cheese,
chanterelles, horseradish, honey.

VINPAKET | Tre glas 415:-

“Ett passande glas vin till varje rétt.
Kombinerat for fantastisk smakupplevelse”

Alla vdara rekommenderade viner frdn
vinpaketen gar att kopa pa glas.

Vid allergi eller avvikande kost meddela serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

VARMRATTER | 395:-

KRYDDBAKAD HJORT
- Trattkantarell, cannelloni, jorddrtskocka, Karl-Johansvamp, silverlok.

Spice baked deer - Chanterelles, cannelloni, Jerusalem artichoke,
porcini mushroom, silverskin onion.

HALSTRAD FJALLRODING
- Krondillsemulsion, Rattepotatis, fankal, citron, gronkal.

Seared char - Dill umbel, Ratte potatoes, fennel, lemon, kale.

MJUKBAKAD RAPSGRISKOTLETT
- Vildsvinskorv, gronpeppar, enbir, potatiscréme, svart vitlok.

Slow cooked rapeseed pork chop - Wild boar sausage, green pepper,
juniper, potato puree, black garlic.

STEKT ENTRECOTE
- Bakad silverlok, tomat, madeirasky, hasselbackspotatis, mangold.

Seared entrecote - Baked silverskin onion, tomato, Madeira sauce,
”Hasselback” potatoes, Swiss chard.

KARL-JOHANSVAMPS CANNELLONI

- Jordartskocka, trattkantarell, sveciaost, rodrot, sojabona.

Cannelloni with porcini mushroom - Jerusalem artichoke, winter mushroom,
Swedish cheese, red carrot, soybeans.

Vid allergi eller avvikande kost meddela serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

DESSERT | 195:-

INGEFARSBAKAT HOSTAPPLE

- Kanelglass, havresmul, salt dttikskola, kardemumma, brynt smor.
Autumn Apple with Ginger - Cinnamon ice cream, oat crumble,
salty vinegar toffee.

VARIATION PA VINBAR
- Svartvinbérssorbet, rarérda roda vinbdr,
chokladpastej, graddfilsskum.

Currant variation - Black currant sorbet, raw stirred red currants,
chocolate pie, sour cream foam.

NYPON OCH MANDEL
- Vanilj, kardemumma, mandelflarn, saltrostad Marconamandel.

Rose Hip and Almonds - Vanilla, cardamom, almond tuilles,
roasted Marcona almonds.

UTVALDA GARDSOSTAR

- Whiskeykokta aprikoser, rostade nétter, knédcke.

Selected farm cheese - Apricot and whiskey compote,
roasted nuts, crisp bread.

Vid allergi eller avvikande kost meddela serveringspersonalen.



A LA CARTE MENY

KAFFEDRINKAR

IRISH COFFEE
Tullamore Dew tillsammans med kaffe
och farinsocker. Toppas med gradde.

KAFFE KARLSSON
Cointreau, Baileys och kaffe.
Toppas med gradde.

KAFFE BAILEYS
Baileys i kombination med kaffe.
Toppas med gradde.

KAFFE MEZZANERO
Grappa, Galliano, Kaffe och griadde.

ESPRESSO MARTINI
Vodka, kaffelikor, espresso
och en skvitt socker.

GRASSHOPPER
Mint- & vit chokladlikor och gradde.

KAFFE

TE

ESPRESSO enkel
ESPRESSO dubbel
CAPPUCCINO
KAFFE LATTE

=

35:-
35:-
30:-
38:-
42:-
48:-

4cl| 6¢l
145:-| 168:-
145:- ] 168:-
145:-] 168:-
145:-| 168:-
145:-| 168:-
145:- | 168:-




