VARMRATTER

LATTHALSTRAD ALBACORE-TONFISK 160gr
Serveras pé& saltsten, med chimichurri, Nobis dressing 2.0 och eft valfritt tillbehor

295 kr

SMORSTEKT TORSK
Hummerbisque sés, vitloksstekt broccolini, gronkalschips och ett vallfritt tillbehdr

375 kr

‘Butterfly” GRILLAD HAVSABBORRE
Serveras med sallad pé kérsbarstomater, krutonger, basilika, sidkorall, kulpotatis och
champagnevinagrett

375 kr

HJORT & la “Biff RYDBERG”
Serveras med gyllenbrun karamelliserad 16k, frasig potatis, senapskrém

och 63-gradigt ekologiskt agg
375 kr

RISOTTO PA ROSTAD BUTTERNUTPUMPA
Sauterade svampar, kastanj, krispig salvia och lagrad balsamvinager

255 KR

GRILLAD ANGUS - RYGGBIFF PA SALTSTEN (240GR)
Serveras med tvd varianter av smaksatt smor och eft valfritt tillbehor
475 kr

EXTRA TILLREHOR

Bearnaisesds | 48 kr
Rodvinssés | 48 kr
Smaksatt smor | 48 kr
Pepparsés med brandy | 48kr
Grekisk sallad 85 kr
Friterad krondrtskocka med parmesankram 89 kr
Potatispuré med svart tryffel 89 kr
Smor & vitldksstekt broccolini 89 kr
Pommes frites 55 kr

NOI COCKTAILS PRESENTERADE AV GULDBAREN

195:-

STOCKHOM
NOBIS SIGNATURDRINK MED STORT S
Tanqueray Gin, Rabarber, Cocchi Americano,
Blodgrapefrukislask, Fladerblomsskum

STRAWBERRY BASIL SMASH 2.0
UPPDATERAD, FORBATTRAD VERSION AV EN ALSKAD KLASSIKER
Ketel One Vodka, Citrusjusterade Jordgubbar,
Rue-bdr, Basilikaolja

POTENT PEACHES
SOTT TE & ROM OLD FASHIONED
Brugal 1888, Planteray 3 Stars , bergamot, Peach
emperor's umeshu & charred peach

VENICE
DEN GYLLENE BELLININ
Brugal 1888, Galliano Vanilla, Persika,
Moét & Chandon Brut, Svartte, Vassle

ALKOHOLFRIA
Q0:-

PEAR & CHAMOMILE ICE TEA
LASKANDE OCH ORTIG
Kamonmillte, Alkofri Péroncider, Citron,
Socker

GRAPEFRUIT & BUBBLES
FRUKTIG, KRISPIG och BUBBLIG
French Bloom Sparkling Wine,

Citric Blend, Blodgrapefrukislask, Agave
Nectar



NOI'S KLASSISK AVYSMAKNINGS MENY
NOI’S avsmakningsmeny med signaturratter
Serveras i sharing style fér samtliga gaster

Som inlkuderar: Tre forrétter, tvé huvudratter
med tillbehdr och séser samt dessert
855kr per person

FORRATTER
BUFFELMOZZARELLA

Med Picadilly tomater,basilika, extra junfruoliv-olja
och balsamicoglaze

NOI'S RABIFF PA SVENSKT NOTKOTT
Serveras med Calabra-dressing, surdegsbrédsmulor, picklad |8k
och krispig 8k

STEKTA ARGENTINSKA RODRAKOR (AL PIL PIL)
Med chili, vitlok & persilja

VARMRATTER
LATTHALSTRAD ALBACORE-TONFISK

pé saltsten
90gr/person

GRILLAD ANGUS - RYGGBIFF
pa saltsten
120gr/person

TILLREHOR & SASER :

Chimichurri
Nobis 2.0 dressing
Tva varianter av smaksatt smor
Vitlksstekt broccolini
Pommes frites

DESSERT
SAFFRANSPANNACOTTA MED GLOGGKOKTA BJORNBAR
OCH PEPPARKAKSSMUL

Saffron panna cotta, blackberries cooked in mulled wine
and gingerbread crumb

Vi erbjuder tre olika vinpaket i prisklasserna som féljer:
Village 550 kr p/p
Premier Cru 1100 kr p/p
Grand Cru 2100 kr p/p

SASONGS AVSMAKNINGS MENY
Meny serveras i sharing style for samtliga gaster
Som inkluderar: Tre forratter, tva huvudratter med
tillbehdr och s&ser samt dessert

855kr per person

FORRATTER

VASTERBOTTENPAJ MED PURJOLOK
Serveras med fetaost mousse och Kalix 16jrom

TARTAR PA GULFENAD TONFISK
Lime & sesamdressing, avokado, tangkaviar,
aji amarillo och Marconamandel

NOI'S RABIFF PA SVENSKT NOTKOTT
Serveras med Calabra-dressing, surdegsbrodsmulor,
picklad 18k och krispig lok

VARMRATTER

GRILLAD HJORTINNANLAR
100gr/person

GRILLAD HAVSABBORRE FILE
100gr/person

TILLBEHOR & SASER :

Pepparsds med brandy
Chimichurri
Sallad pé kérsbarstomater, krutonger, basilika,
siokorall, kulpotatis och champagnevinagrett
Pommes frites

DESSERT

DAGENS DESSERT

Vi erbjuder tre olika vinpaket i prisklasserna som fljer:

Village 550 kr p/p
Premier Cru 1100 kr p/p
Grand Cru 2100 kr p/p

OSTRON - KAVIAR- SNACKS

NOBIS BAERI KAVIAR 30GR
Serveras med blinier, dillknacke och vispad farskost

795 kr
( lagg till flaska 2015 Dom Pérignon fér 2800 sek )

ROSSINI KAVIAR GOLD SELECTION 30GR
Serveras med blinier, dillknécke och farskost
795 kr

( lagg till flaska 2015 Dom Pérignon fér 2800 sek )

OSTRON “FINE DE CLAIRE” NO 3
38 kr/st, 6st/ 210 kr, 12 pst/ 385 kr

HANTVERKSBROD MED VASTERBOTTENOST
Serveras med karamelliserad 186k smér, Cabernet Sauvignon-vindger och
extra virgin olivolja

125 kr

PATA NEGRA-SKINKA 36 MANADER
Serveras med vitldksbrad och Picadilly tomater
255 kr

FORRATTER

TOAST PELLE JANZON
Tunt skivad oxfile p& smérstekt surdegsbréd, toppat med 16jrom,
sojagravad dggula, pepparrotsmajo och rédlsk
r

TARTAR PA GULFENAD TONFISK
Lime & sesamdressing, avokado, t&ngkaviar, aji amarillo och Marconamandel
255 kr

GRAVAD LAX MED LINGON OCH APELSIN
Serveras med dillmajonnds, ragbrédscrisp, granatdpple och citronzest

245 kr

GRILLAD BLACKFISK
Med friterad vitlak, férsk oregano & svart aioli
230 kr

NOI:S RABIFF PA SVENSKT NOTKOTT 120gr
Serveras med calabra-dressing, surdegsbrédsmulor, picklad och krispig 16k
(det gér att bestdllas som huvudrétt med pommes frites 200gr)

185 kr / 275 kr

GUL & RODBETSCARPACCIO
Getostmousse, pistage pulver, citrus gel , granatapple och kryddig apelsinvinagrett
r

STEKTA ARGENTINSKA RODRAKOR “AL PIL PIL”
Med chili, vitlok & persilja
230 kr



