En drink fore maten?

1 glas Champagne 225 kr
1 glas Cava 125 kr
Dry Martini 145 kr
Kir Royal 145 kr
1 glas Mousserande alkoholfritt 55 kr

Gin & tonic?
Titta gdrna i vdr separata gin & tonic meny med exklusiv gin frdn Sverige och Finland

Gastgiveriets Brunch

Lordag - sondag 11.30-15.00 350kr

inklusive bordsvatten & kaffe

Barn1-10 ar 25 Kkr/ar



Forratt

Vit sparris
spickeskinka / farskostcreme / citronette / stekt brodkrutong
185kr
G

Riesling Kirchenstuck Selection 2022 Ekologisk. Vegansk
Riesling, Wiengut Karl Pfaffman Walsheim.Pfalz.

120kr/450kr

Gronartsoppa
syrad cremefraiche / hembakat fankalsbrod

175Kkr
G
Perelada Cava StarsBrut Organic.

125 kr/475kr

Lattrokt sik
nasselstuvning / 63 °c agg / rostad panko
195 kr

G

Lyckeri 2022
Kullabergs vingard
Bjare Skane

125 kr/475 kr



Varmratt

Svensk kalvfilé
potatisterrin med tryffel & Vasterbottenost
ungsbakade knippemordétter / ramsloksemulsion / citronpanko & graslok
rostad vitlokssky
389 kr

Valpolicella Ripasso
Classico Superior 2021

140kr/525 kr

Ugnsbakad fjallroding
grillad citronsmorsas / gron sparris / spritarta / radisa
potatiscrisp / kokt Bjarepotatis med graslok
315 kr

Cezar Syrah 2019
110kr/455kr

Pinot Gris Frohnenberg-Domaine Gruss-2022
Pinot Gris Alsac

135kr/ 495kr

Majskycklingbrost
Viking Fdgel i Munkaljungby
sotad gemsallad / skum pa sardell & Vasterbottenost
varmrokt sidflask / surdegskrutonger
296kr
G

Rosignol vino rosso 2019
Corvina, Rondinella, Molinara. Pietro Zardini .Valpollicell

135kr/ 495kr

Burratta
matveterisotto med spenat & gron sparris / ramslokspesto

bakade korsbarstomater / smorstekt citronpanko / balsamicoreduktion / krasse

225 Kkr

G&L
Cotes du Rhone Rouge 2020
Syrah, Grenache, Mourvédre, EGuigal . Rhone

140kr/525Kkr



Varmratter

Serveras mdndag - torsdag

Torpets kottbullar

Serveras med kokt potatis, graddsas, raroérda lingon och pressgurka
G&L

195 kr

Skansk aggakaka
Knaperstekt flask med glaserade dpplen och rarérda lingon
G&L

210 kr

Margretetorps Morka, Black ale, Sverige 33 cl. 72kr
Englamust apple 50 cl 52kr

Riksmorgas
Serveras med brod, sallad, 4gg, majonnas, tomat,citron ,dill, rodlok
G&L

245 kr

Riesling Kirchenstuck Selection 2021 Ekologisk. Vegansk
Riesling, Wiengut Karl Pfaffman Walsheim.Pfalz.
120kr/450kr

G = Gluten
L = Laktos



Desserter

Karleksmums 2.0
espressoglass / choklad & kokosbrownie / glasyr

ljus chokladpannacotta / rostad kokos
G&L

170kr

Banyuls 2006 Grand Cru 6 cl
85 kr

Pavlova med saltlakrits
hallonsorbet / hallonkola / citroncurd / lattvispad gradde

170Kkr

Moulin Touchais 2000 6 cl
85 kr

Rabarbertartelett
yoghurtglass / lavendelsirap

165 kr
G&L

Moulin Touchais 2000 6 cl
85 kr

Torpets vaniljglasskula
Serveras med sasongens bar
L

85kr

Pralin

varierande smaker
L

25kr



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
1990
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
Lage Lindh tog 6ver Margretetorpoch borjade da med renovering
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 Skdne” 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;
Nordstroms
Werners Gourmetservice
Gastro Import
Vikingfagel
Fruktservice
Cezar Winery
Thimans Viner
Wineaffair
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






