AGRILL

FOOD & DRINKS

PAKETMENYER FOR STORA SALLSKAP

MENU FOR LARGER GROUPS

Féljande forhallningsregler galler vid férbestdllning av mat:

1. Valj EN av dessa fem paketmenyer. Paketen far inte kombineras/blandas!

2. Meddela ert val av paket minst en vecka innan beséksdatum.

3. Meddela era val av fératter och huvudréatter inom ert paket senast tre arbetsdagar innan
beséksdatum. Vego-alternativ och eventuella allergier behdver ocksd meddelas i férvag.

4. Andring av antalet i er bokning méaste géras minst 8 h innan ankomst f6r att inte bli debiterad.
5. Er matbestallning mailas till bokning@agrill.se och ingen annanstans.

OBS! Alla fragor kring din bokning/bestdllning hénvisas till bokning@agrill.se eller 021-125950
mdén-fre kI 11.00-15.00. Obs! Med reservation fér eventuella dndringar pd menyn.

PAKETMENY |

FORRATTER/STARTERS Tilldgg: 10 g I&jrom.
ISBRYTARTOAST* / * * Add 10 g of bleak roe. +35:-

Handskalade rékor, dill, rédlék, majonnds & smérrostat brad.
Hand peeled shrimps, dill, red onion, mayonnaise & butter toast.

RABIFF PA SVENSK OXRULLE 80 G - SWE

Pepparrotsmajonnds, saltgurka, picklade senapsfron, silverlék, potatiskrisp, kapris & Eftergléd-ost.
Steak Tartare (80 g), horseradish mayonnaise, salt pickled cucumber, pickled mustard seeds, white
onion, capers, potato crisp & Eftergléd cheese.

HUVUDRATTER/MAIN COURSES
PLUMA IBERICO BELLOTA, PATA NEGRA CA 200 G - ESP

Saftig och mér fijgderformad detalj med rik marmorering fran den spanska ekollondtande svarta
grisen. Serveras med gronsallad med parmesan, majskolv, sauce bearnaise*, rédvinssés & pommes
frites. Rek: medium well.

Juicy, tender feather-shaped cut with rich marbling from the Spanish acorn-fed black pig. Served with
green salad with parmesan, corn on the cob, sauce bearnaise*, red wine sauce & Fries.

Rec: medium well.

LATTGRILLAD TONFISK*

Brynt misosmdrsds, rostad spetskdl, syrlig vintercitrus, jordartskockspuré, stenbitsrom, sétpotatischips
& sesamfron.

Lightly grilled Tuna, browned miso butter sauce, pointed cabbage, Jerusalem artichoke purée, winter
citrus, sweet potato chips, lumpfish roe & sesame seeds.

DESSERT
CREME BRULEE

3 ratter/ 3 courses: 700:-/p
2 ratter (forratt+huvudratt)/2 courses (starter+main course): 585:-/p
2 ratter (huvudratt+dessert)/2 courses (main course+dessert): 520:-/p

Légg till vinpaket med tre utvalda viner (minimum 4 personer)
Add our wine package with three selected wines (minimum 4 people)

STANDARD: 425:-/p
PREMIUM: 550:-/p * Laktos/Lactose **Gluten ***Nétter/Nuts



JAGRILL

FOOD & DRINKS

PAKETMENY 2

FORRATTER/STARTERS Tilldgg: 10 g I&jrom.
ISBRYTARTOAST*/ * * Add 10 g of bleak roe. +35:-

Handskalade rékor, dill, rédlék, majonnds & smérrostat brad.
Hand peeled shrimps, dill, red onion, mayonnaise & butter toast.

RABIFF PA SVENSK OXRULLE 80 G - SWE

Pepparrotsmajonnds, saltgurka, picklade senapsfron, silverldk, potatiskrisp, kapris & Eftergléd-ost.
Steak Tartare (80 g), horseradish mayonnaise, salt pickled cucumber, pickled mustard seeds, white
onion, capers, potato crisp & Eftergléd cheese.

HUVUDRATTER/MAIN COURSES

STRIPLOIN GRAIN FED CA 250G - ARG

Ryggbiff med fettkappa av rasen Black Angus. Grain fed 150 d. Serveras med grénsallad med
parmesan, majskolv, sauce bearnaise*, rédvinssés & pommes frites.

OBS! Kottet grillas medium rare, om inget annat anges vid bestdllning.

Striploin Grain Fed 150 d, Black Angus. Well-marbled & flavourful cut. Served with green salad with
parmesan, corn on the cob, sauce bearnaise*, red wine sauce & Fries.

Cooked medium rare unless otherwise is specified.

LATTGRILLAD TONFISK*

Brynt misosmorsds, rostad spetsk&l, syrlig vintercitrus, jordartskockspuré, stenbitsrom, sétpotatischips
& sesamfrén.

Lightly grilled Tuna, browned miso butter sauce, pointed cabbage, Jerusalem artichoke purée, winter
citrus, sweet potato chips, lumpfish roe & sesame seeds.

DESSERT
CREME BRULEE

3 rétter/ 3 courses: 720:-/p
2 ratter (forratt+huvudratt)/2 courses (starter+main course): 605:-/p
2 ratter (huvudratt+dessert)/2 courses (main course+dessert): 540:-/p

Légg till vinpaket med tre utvalda viner (minimum 4 personer)
Add our wine package with three selected wines (minimum 4 people)

STANDARD: 425:-/p
PREMIUM: 550:-/p

* Laktos/Lactose **Gluten ***Nétter/Nuts



JAGRILL

FOOD & DRINKS

PAKETMENY 3

FORRATTER/STARTERS Tillagg: 10 g I&jrom.
ISBRYTARTOAST*/ * * Add 10 g of bleak roe. +35:-

Handskalade rékor, dill, rédlék, majonnds & smérrostat brad.
Hand peeled shrimps, dill, red onion, mayonnaise & butter toast.

RABIFF PA SVENSK OXRULLE 80 G - SWE

Pepparrotsmajonnds, saltgurka, picklade senapsfron, silverldk, potatiskrisp, kapris & Eftergléd-ost.
Steak Tartare (80 g), horseradish mayonnaise, salt pickled cucumber, pickled mustard seeds, white
onion, capers, potato crisp & Eftergléd cheese.

HUVUDRATTER/MAIN COURSES
OXFILE PREMIUM CA 200G - SWE

Svenskt premiumkott. Den moraste kottdetaljen, frén gé&rdar i Mdlardalen och Nérke. Serveras med
grénsallad med parmesan, majskolv, sauce bearnaise*, rédvinssés & pommes frites.

OBS! Kottet grillas medium rare, om inget annat anges vid bestdllning.

Beef Tenderloin, the most tender cut. From local farms in Central Sweden. Served with green salad
with parmesan, corn on the cob, sauce bearnaise*, red wine sauce & Fries.

Cooked medium rare unless otherwise is specified.

UGNSBAKAD TORSKRYGG*/***

Brynt sojasmér, smérstekt savoykal, rostade hasselndtter, forellrom & Amandinepotatis.
Oven baked Cod, browned soy butter, butter-fried savoy cabbage, toasted hazelnuts, trout roe &
Amandine potatoes.

DESSERT
CREME BRULEE

3 ratter/3 courses: 740:-/p
2 ratter (forratt+huvudratt)/2 courses (starter+main course): 625:-/p
2 ratter (huvudratt+dessert)/2 courses (main course+dessert]: 560:-/p

Légg till vinpaket med tre utvalda viner (minimum 4 personer)
Add our wine package with three selected wines (minimum 4 people)

STANDARD: 425:-/p
PREMIUM: 550:-/p

* Laktos/Lactose **Gluten ***Nétter/Nuts



SHARING MENUS

Vélj EN meny som gdller fér HELA séllskapet.
Choose one menu that applies to the whole group.

Serveras pa fat.
Served on a platter.

A GRILL MIX

STANDARD 495:-/PERS
Ryggbiff Grain fed. Striploin.
« Pluma Iberico, Pata negra.

« Chorizo.

Kyckling steak. Chicken steak.

SELECTION 695:-/PERS

Ryggbiff Grain fed. Striploin.
Pluma lberico, Pata negra.
Entrecote Grain fed. Rib Eye.
» Picanha Grain fed.

PREMIUM 995:-/PERS

o Club steak, Ryggbiff pa ben.

» Entrecéte Grain fed. Rib Eye.

« Oxfilé premium. Beef Tenderloin.

« Hjort Tomahawk, Entrecéte pd ben.
Premium bone-in Venison Ribeye.

Serveras med rédvinssés, gremolata,
sauce béarnaise*, tryffelmajonnas,
gronsallad med parmesan, majskolv &
olika tillbehor.

Served with red wine sauce, gremolata,
sauce béarnaise*, truffle mayonnaise, green
salad with parmesan, corn on the cob &
various sides.

A GRILL DINNER

3-RATTERS AVSMAKNINGSMENY ATT DELA
STANDARD 755:-/PERS

SELECTION 955:-/PERS
PREMIUM 1155:-/PERS

FORRATT
Charkuterier, ostar, cornichons, brod
& vispat brynt smér.

HUVUDRATT

A GRILL MIX

Olika kottdetaljer fran trakolsgrillen
med diverse sé&ser & tillbehor.

DESSERT

Dessertmix**/*** alt. Ostbricka*/**

THREE COURSE SHARING MENU

STARTER
Cold cuts, cheeses, cornichons, bread &
whipped browned butter.

MAIN COURSE

A GRILL MIX. Various cuts

from the charcoal grill with various
sauces & sides.

DESSERT
Dessert mix**/*** or
Cheese platter*/**

VINPAKET MED 3 UTVALDA VINER

Wine package with 3 selected wines

STANDARD - 425:-/P
PREMIUM - 550:-/P

*Laktos/Lactose **Gluten ** *Notter/Nuts




SHARING MENU - CHEF'S CHOICE

Denna meny gdller for hela séllskapet.
This menu that applies to the whole group.

3-RATTERS AVSMAKNINGSMENY ATT DELA
895:-/PERS

En social trerattersmeny dar allt serveras fér att dela vid bordet — perfekt
for séllskap som vill upptdcka flera smaker.

Forratter — att dela
Smaratter som serveras pé bordet fér hela sallskapet.

Huvudrétt - kott pa ben att dela
Utvalda kottstycken pé ben, trancherat och serverat med tillbehdr och séser.

Desserter - sot avslutning att dela
Ett urval av véra desserter — flera smaker, perfekt att dela vid bordet.

A social three-course menu designed for sharing — perfect for groups who want to
explore a variety of flavors together.

Starters - to share
A selection of small dishes served for everyone to enjoy.

Main - meat on the bone to share

Carefully selected cuts of meat on the bone, carved and served with sides and
sauces to share.

Desserts - a sweet ending to share

A variety of our house desserts — multiple flavors, perfect for passing around the
table




