BRYGGERIHOTELL - KAFE - RESTAURANT - PUB

MENY

MED AGIR-OL
I OG TIL MATEN

Kjgkensjefen og bryggerimeistaren
har komponert meny og drikkeforslag.

é¢ o &

FLAMSBRYGGA HOTELL FURUKROA  FLAMSTOVA  fEGIR BRYGGERI

BRYGGERIHOTELL - KAFE - RESTAURANT - PUB

6-RETTARS @L- OG MATMENY

o
Strandkrabbesuppe % () <2

med Rallar Amber Ale, glasert ravioli med kamchatka-
krabbe, papaya- og varlaukskompott.

Agir-gl: 0,1 Rallar Amber Ale 4,7 %

Rype med lardo Q’“:

glaserte tranebeer, persillerot trekt i raudvin og solbeer,
blomkal-puré, Zgir-sirup og potet-terrin.
Agir-gl: 0,1 Skumring Dubbel 7 %

¥
Eple og Witbier granité \‘»"\
Agir-al: 0,1 Siv Witbier 5,5 %

Hjorterullade i‘&"i {%

braisert i Sumbel Porter og portvin, servert med
sellerikrem, raudvinposjert charlottlauk og rosiner,
auberginekompott, urte- og baconbakt portebellosopp og
rgykt mandelpotet.

Agir-gl: 0,3 Lindisfarne Scotch Ale 7%

4 lokale ostar %{ @e@

Ostane far folge av karamelliserte hasselngtter,
daddelkompott, appelsin-puré, salt tomat, rosin og
Natt Imperial Porter sirup.

Agir-gl: 0,1 Tors Hammer Barleywine 13,2 %

Créme Briilée-kake \\‘3”: OFC/

med Lynchburg Natt servert med sorbet av plomme
i Sumbel Porter og sjokolade.

Agir-gl: 0,1 Sumbel Porter 4,7 %

Pris:
6-rettar meny: kr 850,-
Drikkepakke:  kr 275,-

Atterhald om endringar.
Menyen gjeld for grupper pa minimum
10 personar og ma bestillast minimum

10 dagar fgr arrangementet.

Allergener:
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