Vi bryr oss om rdvaran och lagar allt fran grunden.

Var kGksmdstare Jannike Briesenland-Lister skapar
vara rétter med utgangspunkt i vinerna och
kombinationen &r fGr henne det viktiga.
Ett plus ett blir tre.

Pillehill har egen drttrddgdra, bdr och frukt kommer
ofta fran garden liksom en del sallad,
Det mesta &r alltid lokalproducerat och
garna ekologiskt, dessutom nastan
uteslutande laktosfritt.

Sjadlvkiart serverar vi bara svenskt kétt och
fisk & skaldjur &r alltid MSC-certifierade.

Hos 0ss ska du och naturen ma bra!

[ restaurangen serverar vi table dhote
(fast meny) pa minst 3 ratter.

Menyn varieras savdal dver gret som fran
dag till dag beroende p3 vad vi far tag pa
for gott av vara lokala leverantarer.
Under vintern och vadren 2020 bygger vi en ny
restaurang, den berdknas vara kiari maj.

Vdra cateringuppdrag dr allt fran att ni hdmtar pa
Pillehill till ett totalansvar med mat, dryck och
personal pa plats i er festlokal.

Regional
. Matkultur £

Allergisk? Vanligen meddela vid bestalining.

Sommelier & koksmadstare: Jannike Briesenland-Lister
Ostra Vemmenhdg 1126, 274 54 Skivarp

Mail: info@pillehill.se
www.pillehill.se

0411-532010

Pillehill

BRASSERIE&VINBAR
GARDSHOTELL

Meny

30 april
2020

"Take away”

Meny for avhamtning
varje fredag och l6rdag ki 16-18
(galler tills vidare)

Bestallning gors senast dagen innan kl 22

Pris:
Trerattersmeny - 475 kr
Tvardttersmeny - 370 kr

Huvudratt — 265 kr



Sommelierens vintips

Till forratten passar ett fruktigt svenskt solaris
alldeles utmarkt.
P4 Pillehill serverar vi garna Grand Prix Solaris
2018 fran Skepparps vingard till soppan.

Har ni inte tillgang till det vinet sa passar aven ett
Sauvignon Blanc, med mer mjuka toner av exotisk
frukt utan att bli for aromatiskt.
Sancerre eller motsvarande fungerar bra.

Till huvudratten passar det med oekad eller
muycket latt ekad Chardonnay, Pinot Blanc, Riesling
i fruktigare stil eller varfor inte champagne! Undvik

for volumindsa varianter fran “nya varlden”.

Desserten innehaller bade s6tma och syra fran
havtornen. Ett friskare Sauternes passar fint till,
eller t ex ett Beerenauslese.

Mdanadens vincitat

“Life is too short

to drink bad wine.”
- Anonymous

Meny 3-ratters

Kramig soppa pa ramslok
fran Vastra Vemmenhog
med halstrad pilgrimsmussla

Pilgrimsmusslorna &r forstekta.
Forvall demiugni4-5 minuter
(ca 100 gr. i varmlufts- alt 120 gr. i vanlig ugn)
V&rm soppan forsiktigt, vispa gérna upp fore
servering sa det blir lite skum pa ytan.

*

Pocherad rédtunga med rakor, vitvinssas,
nyskordad lokal sparris, julienneade
palsternacka, morot, purjolok, rotselleri
och salladsskott fran Little Gardens

Koka upp fonden. H3ll den dver fisken. Lat
stdica 5 mininnan servering, helstiugn pa
ca 80-90 grader.

Sdsen kan varmas pa svag varme efter
dnskemal.

Salladen fdrvaras svalt till servering och
avrigt rumstempererat.

*

Havtornsmousse med vit choklad och
marang
Moussen forvaras i frysen for enklast
hantering. 7as fram ca 30 min innan
servering. LYft den frysta moussen rorsiktigt
ur formen.
Ovriga ingredienser farvaras torrt fram till

servering.



