Sasongens tre smaker

Serveras till samtliga i sallskapet
Served to the entire group

Halstrade farska pilgrimsmusslor med kraftsmorsas,

salsa pa kraftor med smak av senapsfro samt tomat- och krondillsgele
Fried scallops with sauce made of crayfish butter,
salsa made of crayfish with the taste of mustard seed, tomato and jelly made of dill seeds

Gotlandslamm; lammryggbiff och lagerbladsgrillad lammkebab, bakad King Edward potatis smaksatt

med farost fran Bredsjo gard, chutney pa zucchini samt ingefarssky
Lamb from the island Gotland: sirloin steak of lamb and lamb kebab grilled with bay leaf baked king edward potatoes flavoured with
sheep cheese from Bredsjo ranch, zucchini chutney and ginger gravy

(Ostar fran lokala och internationella producenter

presenteras med matchande tillbehor)
(Cheeses from local and infernational producers
presented with maching accompaniments)

Kokos Créme Briilé med ananassorbet och rostad ananas,

mork romsirap samt krossad svartpeppar
Coconut Créme Brilé with pineapple sorbet and roasted pineapple,
dark rum syrup and crushed black pepper

Menypris — 449:- Price of the memy — 449: -
Tillval av ost — 69:- Choice of Cheese — 69: -
Vinpaket — 349:- Wine Parcel — 349: -

Vinpaket aven till osten — 409:- Wine Parcel including Wine for the Cheese -409--



Avsmakningsmeny

Serveras till samtliga i sallskapet. Serveras fram till klockan 21.00
Served to the entire group. Served until 9.00 pm

Lojrom fran Vanern serveras med rodbetsraraka, cremefraishe, rodbetsgravad lax,

citronette samt isad loksallad
Whitefish roe from the lake Vanern served with hash brown made of beetroot. créme fraische and beetroot marinated salmon, citronetfe
and cool onion sallad

Pepparrots rimmad ren med Karl-Johanssvamps creme, fylld dumpling med smorstekt

Karl-Johansvamp, lingon vierge samt sotad purjolok
Lightly salted reindeer with horseradish, with king bolete mushroom créme, filled dumpling with butter fried king bolete, lingonberry
vierge and hob-grilled leek

Helgeflundra fran Bohuskusten; lattrimmad och grillad, mousse pa rokt helgeflundra med potatis- och

persiljerotstimbal, stickloksgelé samt smorad hummerreduktion
Halibut from the coast of Bohus; lightly salted and grilled, mousse made of smoked halibut with potato and parsley timbal,
small onion jelly and buttered lobster reduction

Hjort fran Narkeslatten; langpepparkryddad och lagtemperaturbakat innanlar,
langkok pa hjorthogrev i porter och stjarnanis, serveras med potatistarte med smak av

vasterbottenost samt sky pa rostad malt
Deer from the plains of Nirke; deer topside flavoured with long pepper and baked in low temperature, long boiled rib, boiled in porter
and badlian, served with potatotarte flavoured with West Botnia cheese and gravy made on roasted malt

Ostar fran lokala och internationella producenter

presenteras med matchande tillbehor
Cheeses from local and infernational producers presented with matching Accompaniments

Vit chokladrulltarta serveras med hallongele, hallonmousse med smak av vanilj- och rodvin

samt farskostglass med pistagenotter
Swiss roll made on white chocolate served with raspberry jelly, raspberry mousse and lactic cheese with pistachio nuts

Menypris — 599:- Price of the memy — 599 -
Vinpaket — 519:- Wine Parcel — 519 -



Forratter

Starters

Halstrade farska pilgrimsmusslor med kraftsmorsas,

salsa pa kraftor med smak av senapsfro samt tomat- och krondillsgele
[Fried scallops with sauce made of crayfish butter,
salsa made of crayfish with the taste of mustard seed, tomato and jelly made of dill seeds

149: -

Lojrom fran Vanern serveras med rodbetsraraka, cremefraishe, rodbetsgravad lax,

citronette samt isad loksallad
Whitefish roe from the lake Vinern served with hash brown made of beetroot. créme fraische and beetroof marinated salmon, citronetfe
and cool onion sallad

169: -

Agatan 3:s fisk- och skaldjurssoppa
Fish- and Shellfish Soup 4 la Agatan 3
half / whole portion

halv / hel portion 149/219: -

Pepparrots rimmad ren med Karl-Johanssvamps creme, fylld dumpling med smorstekt

Karl-Johansvamp, lingon vierge samt sotad purjolok
Lightly salted reindeer with horseradish, with king bolete mushroom créme, fillled dumpling with butter fried king bolete, lingonberry
vierge and hob-grilled leek

139: -



Varmratter
Main Dishes

Hjalmargos med ciderslungade applen, puré pa vattenkrasse- och sockerartor

samt kokt korsharspotatis och cidervinager vinblanche
Pike perch from the lake Hjalmaren with apples slung in cider, purée made of water cress and sugar peas and boiled cherry potatos with
cider vinegar vinblanche

259: -

Helgeflundra fran Bohuskusten; lattrimmad och grillad, mousse pa rokt helgeflundra med potatis- och

persiljerotstimbal, stickloksgelé samt smorad hummerreduktion
Halibut from the coast of Bolus; lizhtly salted and grilled, mousse made of smoked halibut with potato and parsley timbale,
small onion jelly and butfered lobster reduction

269: -

Vildsvin fran Bergslagens skogar; rimmad och bakad filé, rokt bringa samt korv med smak av persilja
serveras med smorstekta sommarkantareller, kantarell- och peccorinoskum

samt rostirullad med smak av spenat och persilja
Wild boar from the woods from Bergslagen; lightly salted and baked fillet, smoked brisket and sausage with the taste of parsley served
with butter fried summer chanterelle, chanterelle and pecorino froth and roulade made of hash browns favoured with spinach and
parsley

239: -

Gotlandslamm; lammryggbiff och lagerbladsgrillad lammkebab, bakad King Edward potatis smaksatt

med farost fran Bredsjo gard, chutney pa zucchini samt ingefarssky
Lamb from the island Gotland- sirfoin steak of lamb and lamb kebab grilled with bay leal baked king edward potatoes flavoured with

sheep cheese from Bredsjo ranch, zucchini chutney and ginger gravy

249: -

Agatan 3: s Klassiker; grillad oxfilé med ugnshakad scharlottenlok och vitlokscréme
Grilled Fillet of Beef 3 la Agatan 3 served with baked Shallots and Garlic Cream

269: -

Hjort fran Narkeslatten; langpepparkryddad och lagtemperaturbakat innanlér,
langkok pa hjorthogrev i porter och stjarnanis, serveras med potatistarte med smak av

Vasterbottenost samt sky pa rostad malt
Deer from the plains of Narke; deer topside flavoured with long pepper and baked in low temperature, long boiled rib, boiled in porter
and badian, served with potatotarte favoured with Visterbottencheese and gravy made on roasted malt

259: -



Ost
Cheese

Ostar fran lokala och internationella producenter presenteras med matchande tillbehor
Cheeses from local and infernational producers presented with matching garniture
J pieces /' 5 pieces

99: - (3st)/129: - (5st)

3 ackompanjerande viner till osten
J Accompanying Wines to the Cheese

119: -

Dessert

Dessert

Kokos Créme Brillé med ananassorbet och rostad ananas, mork romsirap samt krossad svartpeppar
Coconut Créme Brilé with pineapple sorbet and roasted pineapple, dark rum syrup and crushed black pepper

98: -

Frozen cheesecake toppad med blabarsis

samt ljumna blabar med smak av mynta och digestive smulor
[Frozen cheesecate with blueberry ice and lukewarm blueberry with the taste of mint and biscuit crumbs

99: -

Vit chokladrulltarta serveras med hallongele, hallonmousse med smak av vanilj och rodvin

samt farskostglass med pistagenotter
Swiss roll made on white chocolate flavoured with raspberry, raspberry jelly, raspberry mousse and lactic cheese with pistachio mufs

98: -

Pankofriterad Coloumierost med varma hjortron och graddvaniljglass
Panko-deep fried coloumier cheese with warm cloudberry and vanila ice cream

109: -



Tankar om menyn
Har foljer nagra rader om ursprung pa produkter och tankar fran koket om
smakkombinationerna i ratterna pa menyn.



Forratter

Lojrom fran Vanern serveras med rodbetsraraka, creme fraiche och rodbetsgravad lax
citronette samt isad loksallad och dillcrisp

Vi koper var lojrom fran Malte Perssons fiskeri utanfor Kristinehamn. Detta for att fa en lokal och valproducerad
produkt. Raraka steks p lokalodlade rodbetor, creme fraichens syra moter sotman i rodbetorna och ger friskhet
mot lgjromen. Lax gravas med rarivna rodbetor som ger den en fantastiskt fargskimmer, avslutningsvis serveras
citronetté bestaende av farskpressad citronsaft, olivolja, socker, salt och peppar som skummas med lecitin till
dressing. Fint skuren lok lagges 1 is for att bli mildare och krispigare.

Halstrade farska pilgrimsmusslor med kraftsmorsas,
salsa pa kraftor med smak av senapsfro, tomat & krondillsgelé

Vi latthalstrar farska pilgrimsmusslor fran Norska fjordvatten och skapar en rétt i kombination med sasongens
kraftor, har 1 form av en smorsas samt en salsa med lokalodlad rattika och tomater som smaksatts med dill och
senapsfro. Tomat och krondillsgele skapas genom att man fryser in tomater och tommer tomaterna pa dess
vatska, vatskan har da en genomskinlig farg med hog koncentrerad smak av tomat. Sedan gjuts den med krondill
till gelé.

Kgatan 3:s fisk- och skaldjurssoppa

Var fisk och skaldjurssoppa skapades redan 1995 och ir en variant av en sydfransk Bouillabaisse med grund pd
fiskfond, hummerfond och musselfond.

Vi kryddar den med saffran, vitlok, soltorkade tomater, farska orter samt rokt chili.

Soppan avrundas med gradde och garneras med farska blamusslor och havskrafta.

Pepparrots rimmad ren med Karl-Johanssvamps créme, fylld dumpling med smorstekt
Karl-Johansvamp, lingon vierge samt sotad purjolok

Svensk fjallren moter har lokalt plockad Karl-Johan svamp i en ratt, dar renkottet bakas och lagges i rimmlag
med farskriven pepparrot och far rimmas i tva dygn. Karl-Johansvampen bearbetas i tva former, den ena dar en
cremé skapas genom att svampen kokas i gradde och farskost for att sedan mixas till cremé, den andra dar
svampen sauteras med lok och rodvin till en kramig fyllning till den dumpling som viks av vérrulle deg.
Avslutningsvis varmroker vi en renstek i alspan och finhackar den tillsammans med purjolok, loken och det rokta
renkottet sauteras i smor och blir till fyllning i en purjoloksdumpling, som avslutningsvis sotas for att skapa
beska mot sotman i loken.



Varmratter

Hjalmargos med cider slungade applen, pure pa vattenkrasse- och sockerartor
samt kokt korsharspotatis och cidervinager vinblanche

Farsk gos direkt fran Hjalmaren smorsteks i ekologiskt gourmetsmor. En kryddpuré pa mixade sockerartor,
vattenkrasse och farskost skapas da vattenkrassen ger pepprighet och sockerartorna friskhet och sotma.
Smakerna fran puren fangas upp i att sockerértor och finstrimlat apple sauteras i torr cider. Till rtten serveras
kokt korsharspotatis fran Bjarehalvon med sin fasta karaktar. Avslutningsvis avrundas ratten med vitvinsas som
smoras, skummas och syras med appelcidervinager.

Helgeflundra fran Bohuskusten; lattrimmad och grillad, mousse pa rokt helgeflundra med
potatis- och persiljerotstimbal, stickloksgelé samt smorad hummerreduktion

Farsk helgeflundra fran Bohuskusten styckas och lagges i rimmlag for att gora kottet saltare och fastare innan
grillning. Spillbitarna vid styckningen varmroks i en blandning av alspan och torkad fankal, en mousse vispas
sedan av det rokta fiskkottet. Ratten kompletteras av en timbal pa grovkrossad potatis och persiljerot med sin
fylliga runda smak. Sticklok blancheras och mixas med vitt vin och fiskfond samt gjuts till gelé for att ge friskhet
till ratten. Avslutningsvis serveras kraftigt reducerad och smorad hummerfond som moter smakerna i den salta
fisken, rokigheten i moussen samt persiljeroten.

Vildsvin fran bergslagens skogar; rimmad och bakad filé, rokt bringa samt korv med smak
av persilja serveras med smorstekta sommarkantareller, kantarell- och peccorinoskumm
samt rostirullad med smak av spenat och persilja

Av vildsvin skjutna i Bergslgens skogar skapas har en ritt dar filen [agges i rimmlag och sedan lagtemperatur
bakas i ca 2 timmar for att skapa ett fast mort och fylligt kott, tunnbringan rimmas och varmroks och “bacon”
karaktarer framkommer. Fars mixas och kryddas med vitlok och persilja till en korv. Dessa kottdetaljer
ackompanjeras sedan i en ratt med lokalplockade gula sommar kantareller i tva former, smorstekta och mixade till
sas tillsammans med flaskbuljong, salt och Peccorino ost. Potatis rarivs och steks till rosti har i form av en rulle
som fylls med en blandning av lok, persilja och spenat.



Gotlandslamm; lammrygghiff och lagerbladsgrillad lammkebab, bakad King-Edward potatis
smaksatt med farost fran Bredsjo gard, chutney pa zucchini samt ingefarssky

Lammet levereras farskt fran familjeforetaget Meny gotland och vi vill skapa en réitt dar den fantastiska smaken i
kottet far framkomma sa mycket som mojligt. Lammryggen steks till rosa farg och en “kebab” skapas genom att
lammfars knadas lange for att skapa fasthet till massan,den kryddas med vitlok, lagerblad och spiskummin. Kebab-
kottet grillas sedan pa spett av farska lagerblad for att forhoja lagerblads smaken och ljuvliga dofter frén
lagerbladen framkommer. King-Edward potatis fran Mellosa odlare bakas och zucchini bearbetas i tvé former,
marinerad och grillad samt chutney med smak av chili och ingefara. Av den karaktarsfulla och salta farosten fran
Bredsjogard skapas en cremé som avslutningsvis moter smakerna i en sky pa lammfond som kryddas med rostad
ingefara och honung, den reduceras sedan med rodvin.

Hjort fran Narkeslatten; langpepparkryddad och lagtemperaturbakat innanlar,
langkok pa hjorthogrev 1 porter och stjarnanis, serveras med potatistarte med smak av
vasterbottenost samt sky pa rostad malt

Hjorten levereras fran Bergslagsdelikatesser i Lindesherg som handlar med lokala jaktlag. De forser oss i detta
fall med mnanlar som kryddas med langpeppar fran Indien och langtidshakas for att uppna ett smakrikt mort
kott. Hogrev fran hjorten kokas tillsammans med rotfrukter, stjarnanis och porter i 18 timmar till en fantastisk
morhet. Anréttningen kompletteras med en potatistarte bakad pa smordegsbotten och toppad med
vasterbottenostost. Inkokt rodlok ger sotma till ratten och avslutningsvis serveras en sky skapad av avkoket fran
hogreven som far reduceras tillsammans med rostade maltkorn.

Agatan 3: s grillade oxfilé med
ugnshakad schalottenlok och vitlokscréme

Denna anrattning skapades i restaurangens begynnelse, 1995 och bestar av 180 gram farsk grillad svensk oxfilé
som serveras med en ort-och vitlokscremé baserad pa créme fraiche, vitlok och farska orter, ugnshakad
charlottenlok som bakas for att dampa syran i loken och framhava lokens naturliga sotma.

Till anrattningen serveras efter sasongen krispigt rostad potatis och klassisk rodvinssky.



Ost

Ostar fran lokala och internationella producenter presenteras med matchande tillbehor

Vi samarbetar med Bredsjo Mjolkfar AB och ar stolta att erbjuda deras farost, samt med Landaise Laferm som
importerar ostar fran Europa som ar i var mening av yttersta varldsledande kvalitet.
Dessa ostar kompletterar vi med efter sasongen egenkokta marmelader och hembakat brod.

Dessert

Kokos Créme Brilé med ananassorbet och rostad ananas, mork romsirap samt krossad
svartpeppar

(Créme Briilée bakas pa lika delar gradde och kokosgradde och smaksatts med farsk vanil; fran Tahiti. Den
kramiga brilléen karameliseras med rasocker och mots har med smaker av ananas, mork rom och svartpeppar.
Ananasen presenteras 1 tre former som sorbet, torkad och rostad samt i en salsa med mork rom och krossad
svartpeppar.

Frozen cheesecake toppad med blabarsis
samt ljumna blabar med smak av mynta och digestive smulor

Frusen cheescake med smak av vanilj moter har smaker av sasongens lokalplockade blabar i form av frusen is och
ljumna rérorda i rasocker med farsk mynta. Digestivekex rostas och krossas for att ge krispighet till rétten.

Vit chokladrulltarta serveras med hallongele, hallonmousse med smak av vanilj och rodvin
samt farskostglass med pistagenotter

(Choklad anslag bakas till rulltdrta med mork choklad och fylls sedan med vit choklad ganache. Chokladsmakerna
kombineras sedan med sasongens plockade vildhallon i form av mousse och gelé med smak av rodvin och vanil;.
Pistage glass skapas pa farskost och rostade krossade pistagenotter som tillfor beska och stravhet mot sotman i

chokladen och hallonen.

Pankofriterad Coloumierost med varma hjortron och graddvaniljglass

En moderniserad tolkning av klassikern friterad brieost med hjortron, da vi har anvander oss av Coloumierost, en
vitmogelost fran regionen Il de France och den lilla byn Coloumier. Osten paneras och friteras i pankomjol, ett
japanskt paneringsmjol som ger en harligt frasig yta.

Till osten serveras en varm hjortronpure, graddvaniliglass samt friterad persilja.



