En drink fore maten?
How about an aperitief?

1 glas Champagne 150 kr
1 glas Cava 90 kr
1 glas Cava, mynta, jordgubb 100 kr
Dry Martini 125 kr
Kir Royal 100 kr
1 glas Mousserande alkoholfritt 55 kr

Vart stora skanska smorgasbord
Our big Scanian Smorgasbord

425 kr
inklusive kaffe
including coffee

Barn1-12 ar 20 kr/ar
Children 1 - 12 years, 20 SEK/year

Mandag - fredag 11.30-14.00
Monday - Friday 11.30am - 2.00pm
Lordag - sondag 11.30-15.00

Saturday - Sunday 11.30am - 3.00pm



Forritter/Starters

Skogssvampsoppa 135kr
Filodegsrulle och kantareller

Forest mushroom soup
Filo dough roll with chanterelles

Eldad hilleflundra 165 kr
Dillmajonnas, citronett och fankal

Blackened halibut
Dill mayonnaise, citronette dressing and fennel

Rosmarinrokt ankbrost 145 kr
Persiljerotspuré, picklad jordartskocka och krispig gronkal

Rosemary-smoked duck breast
Parsley root purée, pickled Jerusalem artichoke and crispy kale



Lattare ratter/ Lighter dishes

Raksmorgas 225kr
Handskalade rakor pa tekaka med majonnads, picklad rodlok, agg, citron och dill

Shrimp sandwich
Hand-shelled shrimps with red onions, eggs, mayonnaise, lettuce & lemon on bread

Rostbiffsmorgas 145 kr
Kavring med remouladsas, rostad 16k och Vikentomater

Rost beef sandwich
Roast beef with remoulade, roasted onion flakes, lettuce,
dark rye bread, horseradish & tomatoes



Varmritter/Main courses

Vildand 275kr
Rostad rotselleripuré, confiterat dpple, svartvinbarsgelé,
plommongraddsky och brysselkal

Wild duck
Roasted celeriac purée, apple confit, blackberry jelly, creamy plum jus, Brussels sprouts

Appelglaserad karré pa svensk rapsgris 245 kr
Savojkal & puylinser, karamelliserad 16k, svartrotscrisp,

tryffelvelouté samt korvel

Apple-glazed Swedish pork loin
Savoy cabbage & puy lentils, caramelized onion, black salsify crisps, truffle velouté, chervil

Rodtunga 285 kr
Ortslungad farskpotatis i brynt smor; saffranshollandaise,
fankalscrudité och kraftstjartar

Witch flounder
New potatoes tossed in herbs and brown butter, saffron hollandaise, fennel crudités, crayfish tails



Varmritter/Main courses

Kalvfilé  335kr
Sasongens primorer & smorstekta kantareller, picklad lingon, rivet flisk och schalottenloksky

Fillet of veal
Vegetables of the season & chanterelles fried in butter, pickled lingonberries,
crispy bacon, shallot jus

Torpets kottbullar 165 kr
Serveras med kokt potatis, graddsas, raroérda lingon och pressgurka

Swedish meatballs a la Margretetorp
Potatoes, creamy gravy, lingonberries stirred raw, sweet & sour cucumber

Skansk dggakaka 175kr
Knaperstekt flisk med glaserade dapplen och rarérda lingon

“Skansk dggakaka”
Traditional Scanian omelette with crispy bacon, glazed apples and
lingonberries stirred raw

Ostgratinerad savojkal 175kr
Lokfrasta kantareller, morotspuré och rostade valnotter

Savoy cabbage and cheese gratin (vegetarian dish)
Chanterelles fried with onions, carrot purée and roasted walnuts



Desserter/Desserts

Pavlova 115kr
Vitchokladmoussé, bjornbarsglass och bjornbarsgelé

Pavlova
White chocolate mousse, blackberry ice cream, blackberry jelly

Choklad & mandelfudge 125kr

Havtornssorbet, lakritsbrilée och kanderad mandel

Chocolate and almond fudge
Sea buckthorn sorbet, liquorice briilée, candied almonds

Plommonkompott smaksatt med vanilj och konjak
Pistagekaka och yoghurtskram

Plum compote flavoured with vanilla and cognac
Pistachio cake with yoghurt cream

Utvalda ostar 145kr
Kokets 3 utvalda ostar & hemmagjord marmelad

Selected cheeses
3 cheeses selected by the kitchen, home-made preserves

Torpets vaniljglasskula 79 kr
Serveras med sasongens bar

Scoop of Margretetorp vanilla ice cream
Served with berries of the season

Hemgjord tryffel 45kr

Chocolate truffle

135 kr



Om vaggar kunde tala...

Viktiga artal:
1283

1396

1524
1636
1644
1658
1662
1718
1770

1840
1853
1896
1909
1944

1956
garden

1959

1972

1973
1991

2008

Dansk "rigslov” slar fast att harbarge skall finnas langs

vagarna och forbjuder resande att valdgasta bonder,

nagot som dnda fortsatter under lang tid.

Unionsdrottningen Margareta bestimmer att det far

vara hogst fyra mil mellan harbargena

Margretetorp upptaget i Krabbes jordebok

[ Sverige infors gastgiveristadgar

Forsta karta med Margretetorp angivet

Skane blir svenskt genom freden i Roskilde

Regelratt gastgiveri finns inrattat i Margretetorp

Margretetorp 6delaggs i kriget mellan Sverige och Danmark
Landshovdingen i Kristianstad bestammer att fyra bonder skall
ansvara for det nybyggda gastgiveriet och hans slakt antar
sedermera namnet Ekberg

Gastgiveriet flyttar fran vastra till 6stra sidan av landsvagen
Anders Ekberg blir gastgivare

Anders anka Helena tar over

Sonen Carl Ekberg med hustru Esther ansvarar for driften,
gastgiveriet flyttas till den roda tegelvilla vaster om landsvagen
som Helena Ekberg latit bygga 1902

Carl Ekberg avlider och ankan Esther overtar driften
tillsammans med dottern Margareta

Gastgiveriet flyttar till den narbeldagna trelangade Per-Anderson-
som Carl Ekberg inkopt 1938 och som blir stomme till dagens
Margretetorp

Sven Lundin tar 6ver nar Esther och Margareta Ekberg avslutar
sin garning pa Margretetorp

Stefan Csaszar blir ny krogare. Han har vid tilltradet mangarig
erfarenhet av svensk och skansk restaurangnaring fran bl.a.
Stadshuskallaren i Stockholm och Akademiska féreningen i Lund
samt Raa gastgivaregard

Ombyggnad av serveringsutrymmen samt tillbyggnad av Verandan
Omfattande renovering samt tillbyggnad av lobby och tva
kringbyggda hotellgardar

Invigning av tillbyggnad med nytt kok, servering

och stor kongressal med plats for upp till 250 sittande gaster

Mer om var historia pa hemsidan alt. kop ” Margretetorp en port till Skane” i receptionen.



"Vi vill vara ett modernt gastgifveri som arbetar med lokala
producenter i sa stor utstrackning som maojligt.
Utan att tumma pa den skanska mattraditionen ska vi
erbjuda vara gaster traditionell mat lagad fran grunden,
presenterad pa ett modernt och nyskapande satt.”

Margretetorps kokspersonal

Vara samarbetspartners;
Nordstréms
Champinjongarden
Werners Gourmetservice
Gastro Import
Fiskgrossisten
Bjarefagel
Fruktservice
Cezar Winery
Thimans Viner
Domaine Wines
Skelderwikens Brygghus

Om ni har fragor kring maten och dess ursprung, eller bara vill
prata matlagning, kom garna forbi och prata med

vara kockar och kallskankor



