
Förrätter
Charkuterier serveras med marinerad ost, friterat tunnbröd, oliver & inlagd gurka. Rekommenderas för två. /

Charcuterie with marinated cheese, fried flatbread, olives & pickled cucumber. Recommended for two.
229

Bryggeriets nachos med lammfärs eller ärtfärs, kikärtsröra, vitlökssås, torkade tranbär & pinjekärnor.
Serveras på friterat orientaliskt tunnbröd. Rekommenderas för två./

Bryggeriet’s nachos with minced lamb or pea mince, chickpea spread, garlic sauce, dried cranberries & pine nuts.
Served on deep-fried oriental flatbread. Recommended for two.

229/199

Varmrätter
Bryggeriets hamburgare på högrev eller halloumi med whiskeyrödlöksmarmelad, bacon, 

Väddö cheddar, chipotle- & limeaioli. Serveras med pommes frites & sour cream & onion-dipp./
Bryggeriet’s hamburger of chuck steak or halloumi, served red onion whiskey marmalade, bacon, 

Väddö cheddar, chipotle & lime aioli. Served with French fries & sour cream & onion dip.
289

Jägarschnitzel på fläskkotlett med krämig svampstuvning. Serveras med krispig potatis & bokrökt surkål./
Schnitzel made with pork chop, served with with creamy mushroom gravy, 

crispy potatoes & beechwood-smoked sauerkraut.
299

Marockansk tomatgryta på bakad spetskål med kikärtor, saffran & harrissa.
 Toppad med mandel & pommes pinnes./

 Moroccan tomato stew with roasted pointed cabbage with chickpeas, saffron & harissa. 
Topped with almonds & shoestring potatoes.

269

Desserter
Sticky toffee pudding med rökt whiskey-vaniljglass./

Sticky toffee pudding with smoked whiskey-vanilla ice cream.
109

Här på bryggeriet tycker vi att maten är lika viktig som ölen vi brygger.
Öl & mat är djupt rotat i Sveriges matkultur. Tillsammans blir det en middagsupplevelse

som är oemotståndlig. Hos oss hyllar vi det svenska moderna köket med influenser
från hela världen. Vi använder lokala råvaror så som Kiplingeberg Vilt samt

handplockade bär & svampar från uppländska skogar.

Vid allergier prata med våra medarbetare. 


