
Upplev det bästa från Restaurang Cataleya i  en
exklusiv 7-rätters avsmakningsmeny.

Vi har valt ut våra mest uppskattade rätter och
serverar dem i elegant mindre format – perfekt

för dig som vill smaka mer och uppleva helheten
av vårt kök.

AVSMAKNINGSMENY

CATALEYA
MENY

Glass,  jordgubb–champagnegelé & pistagekräm

friterade,  knaprig ostboll,  honung, ruccola & pistagenötter-

laxtartar, svart ris ,  chilimajonnäs med apelsinsås &
kaviar – (mini)

Kalvfilé med björnbärsås,  pistage,  en klick potatismos,
jordärtskockschips -  (mini)

Rostat toast med krämig Västerbottens-emulsion,
smörsauterad hummer och toppad med kaviar – (Mini)

Grillad spett på fläskfilé (mini)

Crudo på havskräfta med färskost och mascarpone, finhackad
rödlök, citrusgelé på apelsin och citron, gräslök, löjrom,

persilja Och saltade biscottini – (Mini

695 kr / person

vinpaket +495 kr
premium vinpaket +695 kr



Experience the best of Restaurang Cataleya with
an exclusive 7-course tasting menu.

We’ve selected our most beloved dishes and
present them in elegant, smaller portions –

perfect for those who want to savor more and
enjoy the full experience of our kitchen.

T A S T I N G  M E N U

CATALEYA
MENY

Ice Cream with Strawberry–Champagne Jelly &
Pistachio Cream

Fried Crispy Cheese Ball,  Honey, Arugula & Pistachios

Salmon Tartare with Black Rice,  Chili Mayonnaise,
Orange Sauce & Caviar – (mini)

Veal Fillet,  Blackberry and pistachio Veloute,  crispy
artichoke with lemonjuice

Toasted Bread with Creamy Västerbotten Emulsion,
Butter-Sautéed Lobster,  Topped with Caviar – (mini)

Grilled Pork Tenderloin Skewer – (mini)

Crudo of crayfish with Cream Cheese and Mascarpone, Finely
Chopped Red Onion, Citrus Gelée of Orange and Lemon, Chives,

Löjrom, Parsley & Salted Biscottini – (mini)

695 kr / person

wine package +495 kr
premium wine package +695 kr



Grillad bläckfisk à la plancha, ruccolasallad,
körsbärstomater,  tunt tärnade gröna äpplen och
en silkeslen citronette på kallpressad olivolja –

155 kr

rostad ciabatta med burrata di Puglia,  marinerade
cocktailtomater,  basilika-pesto, rostade valnötter,

Extra virgin olja och balsamicoreduktion – 115kr

Frasiga tigerräkor i  kadaifdeg, smaksatta med
kaviar,  chili ,  ingefära och salladslök, serverade

med krämig äggviteemulsion och persiljeolja – 135
kr

SMÅRÄTTER

CATALEYA
MENY

Grillade lammracks,  rostade,  kapris ,  oliver,  vitlök
och örter de Provence, en klick potatispuré och

Sauce au Vin Rouge– 155 kr

friterade,  knapriga ostbollar med honung, ruccola &
pistagenötter-  89 kr

Blodapelsin marinerad laxtartar, svart ris ,
chimichurriemulsion, luftig velouté & chili flakes – 145 kr

Krispig filodeg med karamelliserat päron, Prosciutto di
Parma, chèvre och plommonmarmelad – 135 kr

Mini moussaka med aubergine,  zucchini och
kryddig köttfärs,  toppad med ett luftigt

potatispurétäcke och en kräm på färskost &
Spenat-bechamel– 120 kr

Rostat toast med krämig Västerbottens-emulsion,
smörsauterad hummer och toppad med kaviar – 145 kr



SMÅRÄTTER

CATALEYA
MENY

Krispiga friterade croquetas fyllda med krabba
och räka, serverade med en len aioli – 119 kr

Kalvfilé med björnbärsås,  pistage,  en klick potatismos,
jordärtskockschips -  185 SEk

Tartlette på krispig filodeg med grön sparris,
ricottakräm, sparriskräm, aioli ,  halloumi och ett

stänk av rödkålspulver – 135 kr

Crudo på havskräfta med färskost och mascarpone, finhackad
rödlök, citrusgelé på apelsin och citron, gräslök, löjrom,

persilja Och saltade biscottini – 129 kr

Räkor bakad i ugn med tomatsås,  grön paprika,  chili ,
fetaost,  ouzo & persilja -  145 kr

Grillade pinnbröd med oliv & kapris creme - 55 kr

Friterade klyftpotatis med aioli -  45 kr



CATALEYA
MENY
H U V U D R Ä T T E R

Rödbetsrisotto med parmesan, västerbottenost Cream,
Kantareller & pistagenötter – 199 kr

Grillat spett på fläskfilé och pancetta,
chimichurriemulsion, tzatziki & friterade pommes -  265

kr

Hälleflundra med pumpaemulsion, champagne yuzu-ponzu beurre
blanc, rostade mandlar & friterade klyftpotatisar -  289 kr

fylld spetskål med vegans färs,  kapris ,  nötter,  lingon,
potatismos & krämig sås på getost – 195 kr

Linguine med flamberade tigerräkor i  amaretto,
krämig äggula- och parmesanemulsion, toppad

med färsk persilja och Prosciutto di Parma – 295kr

D E S S E R T

Hallonsorbet och äkta vaniljglass,  ackompanjerade av en
syrlig bärreduktion och sockerkakssmulor – 98 kr

Luftiga profiteroller fyllda med vaniljkräm, glaserade
med chokladganache - 98 kr

tonkabönsmouse,  jordgubb-champagne & pistagekräm - 110 kr

V I D  A L L E R G I E R  E L L E R
K Ä N S L I G H E T ,  V Ä N L I G E N
F R Å G A  V Å R  P E R S O N A L .

Svart brioche med rostad högrev, silkeslen
tryffelmarscapone, bacon, rostad mandel,

karameliserad rödlök & pommes -  240 kr



Grilled octopus à la plancha, arugula salad,
cherry tomatoes,  thinly diced green apple,  and a
silky citronette made with cold-pressed olive oil

– 155 SEK

Toasted ciabatta with Burrata di Puglia,  marinated
cherry tomatoes,  basil pesto, roasted walnuts,  extra

virgin olive oil and balsamic reduction – 115 SEK

Crispy tiger prawns in kadaif pastry,  seasoned
with caviar,  chili ,  ginger,  and scallions,  served

with a creamy egg white emulsion and parsley oil
– 135 SEK

S M A L L  P L A T E S

CATALEYA
MENU

Grilled lamb racks,  capers,  olives,  garlic,  and
Herbes de Provence, a touch of potato purée and

Sauce au Vin Rouge – 155 SEK

Crispy fried cheese balls,  honey, arugula & pistachios –
89 SEK

Blood Orange–Marinated Salmon Tartare,  Black Rice,
Chimichurri Emulsion & Light Velouté with Chili Flakes

– 145 SEK

Crisp filo pastry with caramelized pear,  Prosciutto di
Parma, chèvre,  and plum marmalade – 135 SEK

Mini moussaka with eggplant, zucchini,  and spiced
minced meat,  topped with a light potato purée

and fresh cheese cream – 120 SEK

Toasted bread with creamy Västerbotten emulsion,
butter-sautéed lobster,  and caviar – 145 SEK



S M A L L  P L A T E S

CATALEYA
MENU

Crispy fried croquetas filled with crab and
shrimp,  served with smooth aioli – 119 SEK

Veal Fillet
Blackberry and pistachio Veloute,  crispy  artichoke with

lemonjuice -  185 SEK

Tartlet in crisp filo dough with green asparagus,
cream cheese,  asparagus cream, aioli ,  halloumi,

and a dusting of red cabbage powder – 135 SEK

Crayfish crudo with cream cheese and mascarpone, finely
chopped red onion, orange & lemon citrus gelée,  chives,  parsley,

and salted biscottini – 129 SEK

Shrimp baked in oven with rich tomato sauce,  feta and
ouzo - 145 kr

Grilled Flatbread Sticks with Olive & Caper Cream – 55 SEK

Crispy fried potato wedges with aioli – 45 SEK



CATALEYA
MENU

M A I N  C O U R S E S

Beetroot risotto with parmesan, västerbotten cheese cream,
changerelles & pistachios -  199 kr

Grilled pork tenderloin & pancetta skewer, chimichurri
emulsion, tzatziki & fries -  265 kr

Halibut with pumpkin emulsion, champagne yuzu-ponzu beurre
blanc, toasted almonds & Crispy fried potato wedges – 289 SEK

Stuffed cabbage with vegan mince,  oven baked with oliv oil and
goat cheece sauce.  -  195 kr

Linguine with flambéed tiger prawns in amaretto,
creamy egg yolk and Parmesan emulsion, topped with

fresh parsley and Prosciutto di Parma – 295 SEK

D E S S E R T

Raspberry sorbet and real vanilla ice cream, accompanied by a
tangy berry reduction and sponge cake crumbles – 98 SEK

Airy profiteroles filled with vanilla cream, glazed
with chocolate ganache – 98 SEK

Tonkabean Mousse,  Strawberry–Champagne & Pistachio Cream –
110 SEK

Black brioche with roasted beef chuck, silky
truffle mascarpone, bacon, toasted almonds,

caramelized red onion & fries – 240 SEK

I F  Y O U  H A V E  A N Y
A L L E R G I E S  O R  D I E T A R Y
S E N S I T I V I T I E S ,  P L E A S E

I N F O R M  O U R  S T A F F .


