restaurant skadir

Middagsmengy
Onsdagens 5 retters Chefs Tasting Meng

Rommegrot
Naturvin: Chardonnay Mouscaillo Cremant de Limoux

MG

?Layers of aubergine”
tomater | lokal ost | salsa verde
M, G, HV; SEN

Ravioli med lokal fjellorret

kaviar | Confit egg | broderunch | Chardonnaysaus reduksjon
Naturvin: Beder Riesling

SO, G, M

Shish Kebab

lefse | hot sance | majones med sommernrter
Okologisk rodvin: Nada Giuseppe Dolchetto
SO, M, SEN; G

Svinenakke av frittgaende fjellgris fra egen gard
yjalottlok | kdlrot | persillerot chips
saus av lager, eple, honning, varlok og svineknoker
50, G, M

Puff Pastry

rabarbera | jordbar | vaniljekren:
Dessertvin: Isplomme fra Skott gard
HV, G, E, M

Pris per pers meny, kr. 975,- | Pris per pers vinpakke, kr. 635,-

Vi tar forbehold om endringer i menyen i henhold til gronnsaker
tilgjengelig i sesong og ravarer tilgjengelig hos vire lokale leverandorer.

ALLERGENER: B: Blotdyr / BY: Bygg / C: Cashew / E: Ege / F: Fisk / G: Gluten / H: Hasselnott / HA: Havre /
HV: Hvete / KO: Kokosnott / LU: Lupin / M: Melk / MA: Mandler / MAC: Macadamia / P: Peanotter / PI: Pistasj
/ PE: Pecan / PIN: Pinjekjerner / R: Rug / S: Skalldyr / SE: Selleri / SEN: Sennep / SES: Sesamfro / SO: Soya /
SO2: Svoveldioksid & sulfitt / V: Valnott



restaurant skadir

Middagsmeny

Torsdagens 5 retters Chefs Tasting Meng

Rodbete Pannacotta
Naturvin: Beder I.a Methode Rurale

SO, M, G, E, SES

Fullkorn-dumplings med nypotet
svart pepper | mini Juccini | tomat | sjalott gravy
M, G, HI, SO

Rokt sei

agnrk | sommernrter
Naturvin: Chardonnay, F. Schatz

FEM

Focaccia med terrsaltet svinenakke fra Skabu Heyfjellsmat
Rodvin: Barolo Bon Padre Viberti
5O, M, G, HV

Villsaulam fra Lykkja fjellgard
kalrulett | gulrot | sjalottlok | byggryn
saus av Chateanneuf-du-Pape, stekt hvitlok og fersk mynte
SO, G, M, BY

Mini Skadir sponge cake
Baileys-krem | karamelliserte popkorn
Dessertvin: Ariyanas Nautralmente Dolce
HV, G, M

Pris per pers meny, kr. 975,- | Pris per pers vinpakke, kr. 798,-

Vi tar forbehold om endringer i menyen i henhold til grennsaker
tilgjengelig i sesong og ravarer tilgjengelig hos vare lokale leverandorer.

ALLERGENER: B: Blotdyr / BY: Bygg / C: Cashew / E: Egg / F: Fisk / G: Gluten / H: Hasselnott / HA: Havre /
HV: Hvete / KO: Kokosnott / LU: Lupin / M: Melk / MA: Mandler / MAC: Macadamia / P: Peanotter / PI: Pistasj
/ PE: Pecan / PIN: Pinjekjerner / R: Rug / S: Skalldyr / SE: Selleri / SEN: Sennep / SES: Sesamfro / SO: Soya /
SO2: Svoveldioksid & sulfitt / V: Valnott



restaurant skadir

Middagsmengy

Fredagens 5 retters Chefs Tasting Meng

Rokt Créme Brilée
Okologisk hvitvin: Gaudio I’Amore Cortese
M, E

Gratinert Squash
guccini | Bufast ost fra Avdem: | tartatarsaus
M, G, HV, SEN, E

Kveite
romme | gronne erter | broderunch | dillolje
Naturvin: Ariyanas Pixel
G, M

Tartar av Skabu-elg
sesongens gronnsaker | majones
Naturvin: Bodega Cauzén Duende, Syrah
SO, M, SEN, E

Glassert svineknoke
rodkdl | potet | skin chips
saus av svineknoke, rosmarin, tomat, romme g riesling
SO, G, M

Ostekake
pellfrisk | blabar
Dessertvin: Isplomme fra Skott gard
G, M, E

Pris per pers meny, kr. 975,- | Pris per pers vinpakke, kr. 630,-

Vi tar forbehold om endringer i menyen i henhold til gronnsaker
tilgjengelig i sesong og ravarer tilgjengelig hos vire lokale leverandorer.

ALLERGENER: B: Blotdyr / BY: Bygg / C: Cashew / E: Egg / F: Fisk / G: Gluten / H: Hasselnott / HA: Havre /
HV: Hvete / KO: Kokosnott / LU: Lupin / M: Melk / MA: Mandler / MAC: Macadamia / P: Peanotter / PI: Pistasj
/ PE: Pecan / PIN: Pinjekjerner / R: Rug / S: Skalldyr / SE: Selleri / SEN: Sennep / SES: Sesamfro / SO: Soya /
SO2: Svoveldioksid & sulfitt / V: Valnott



restaurant skadir

Middagsmeny

lsordagens 5 retters Chefs Tasting Meng

Fenalér av villsaulam fra Lykkja fjellgard
Naturvin: Chardonnay Mouscaillo Cremant de Limoux

M G, E

Spinat ravioli
Spinat a la royal | gronnkal | kremet sans
M, G, M, hvitlok

Lokal fjellorret
tomat | asparges | hollandaise saus
Hvitvin: Chardonnay Fillebasse Viberti
G, ME,F

?Get your hands dirty” villsaulam fra Lykkja fjellgard
confit majones
Naturvin: Chateauneuf-du-Pape, Villeneuve
E, G, HV, SO, M, ‘SEN

Indrefilet av Skabu-elg
potetgrateng | portobello sopp
saus av elgben, karamellisert gulrot, bladpersille, sitron og naturvin.
M, SO

Sjokolade
hoit karamellisert sjokolade og mork sjokolade fra 1V igdis Rosenkilde, kakaonibs, hasselnotter

Dessertvin: Ariyanas Naturalmente Dulce

HV, G, H

Pris per pers meny, kr. 975,- | Pris per pers vinpakke, kr. 790,-

Vi tar forbehold om endringer i menyen i henhold til grennsaker
tilgjengelig 1 sesong og ravarer tilgjengelig hos vare lokale leverandorer.

ALLERGENER: B: Blotdyr / BY: Bygg / C: Cashew / E: Egg / F: Fisk / G: Gluten / H: Hasselnott / HA: Havre /
HV: Hvete / KO: Kokosnett / LU: Lupin / M: Melk / MA: Mandler / MAC: Macadamia / P: Peanotter / PIL: Pistasj
/ PE: Pecan / PIN: Pinjekjerner / R: Rug / S: Skalldyr / SE: Selleri / SEN: Sennep / SES: Sesamfro / SO: Soya /
SO2: Svoveldioksid & sulfitt / V: Valnott
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