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Skane - en generds natur

Skane &r landet som flyter av graddmijélk och nyslungad honung. Lammen vid havet betar blommande timjan
och haren hoppar ratt i jagarens famn. Rapsen lyser gul och sméret fraser i géstgiveriernas stekpannor.

Om man &r hungrig och blundar kan man inom sig mana fram landskapets allra ljuvligaste smaker.
Malértsbesk och dpplen. Gédtupp och spetskal. Alamérker och ankbrdst. Sét-salt-syrlig sill, herrgardsvilt och
stekta rdkor med gelé. Druvor och meloner. Senapsfrén och gasflott... och mera gas. Spétta, horngddda och
nysaltad stenbitsrom, Spadgrislagg och palsternackor. Kumminflésk och spickeskinka, korvel och graslok.
Agg som i dggakaka och spettekaka och annan kaka... aah!

Skansk mat ar sallsynt generds. Man kan ocksa saga att skansk mat har det basta av tva varldar.

Provinsiellt och internationellt, s6tt och syrligt, rustikt och elegant. Och varje sésong har har sin begivenhet

— sparris, jordgubbar, hallon... Nar den forsta farska potatisen grévs upp &r det fest! Ja, varje arstid har sin tjusning,
men hosten ar en sarskilt mattad mattid i Skane. Da stundar dppelmarknader och gasmiddagar-...

och Skdnes krogare har bradda dagar nar kockarna féar chans att féradla gamla recept.

I Skane &r det alltid néra till en matupplevelse.
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Den hir inspirationsbroschyren gor dig bekant med Skanska Matupplevelser- ett val etablerat natverk av skanska krogar som har som ambition

attlta dig uppleva.det basta Skane har att erbjuda i matvég: | r har 25 krogar kvalat in i gruppen som satter lika hogakrav pa miljon kring din matupplevelse
som pa det som'serveras pa tallriken. Med-dénhar broschyren i hand hoppas vi att du skall bli inspirerad till att gora manga utflykter ivar generosa skanska natur.
Mer info om det skanska restaurangnatverket Skanska Matupplevelser pa www.skanskamatupplevelser.com E

Brosarps
Gastgifveri

GASTGIFVERIET VID PORTEN TILL DET FAGRA OSTERLEN. Har
lever den &akta skanska gastgivartraditionen vidare. Till detta
kommer det skanska gemytet, trivseln och det Goda Skanska
Livet. Har blir omtanken pataglig. Maten — den hamtas hos
grannarna! Det vill siga odlarna och uppfédarna i trakten. Ar 2002
fick Brosarps Gastgifveri Gastronomiska Akademiens diplom "for
genuin skansk kultur som praglar miljé och omsorgsfullt tillagad
foda fran lokala producenter”.

Albovagen 21, 273 50 Brosarp

Agare: Anders Cederberg | Tel: 0414-736 80

E-post: info@brosarpsgastgifveri.se | Hemsida: www.brosarpsgastgifveri.se

Oppet: Man-tor 12.00-20.30, fre-lér 12.00-21.30, sén- och helgdagar 12.00-18.00
Kékschef: Anders Cederberg | Restaurangchef: Anders Cederberg

Antal baddar: 2 enkelrum och 35 dubbelrum

Buhres Krog

LAGET AR FANTASTISKT, utsikten likasa. Som en ovanligt vacker
och modern farja ligger Buhres vid kajen mitt i Kivik och vid god
sikt kan man faktiskt blicka éver Ostersjén &nda till Blekinge.
Det &r ocksa Ostersjon som star fér den stérsta inspirationen

i koket. Har behandlas den skénska sillen med varsamhet och
forvandlas till lackra och smakfulla rétter. Visst kan man hitta en
och annan kottratt hdr men det &r fisk och skaldjur som dominerar
menyn. Som familjen Buhre sjélva sager "Mat ska vara gott. Fisk
och skaldjur &r gott och tillsammans med ett glas vin blir det
underbart”. Missa inte den prisbeldnta butiken dar du kan képa
med dig allt fran skdnska sillinldggningar till alpaj och laxkorv.

P& grund av brand &r Buhres krog inte 6ppen under 20170.
Butik & uteservering har 6ppet under “mindre former”. Valkommen!

Hamnplan, 277 30 Kivik | Agare: Sven-Géran och Cecilia Buhre
Tel: 0414-702 12 | E-post: krogen@buhres.se | Hemsida: www.buhres.se
Oppet: Se hemsidan | Kékschef: Peter Hall | Restaurangchef: Mikael Bergholts



Drakamollan
Gardshotell

EN LITEN VAG SOM SLINGRAR sig fram genom Bokskogen.
Plotsligt 6ppnar sig landskapet och dér inramad av mjuka kullar
valkomnar den gamla skanegérden. Helger och sommartid ar
verksamheten inriktad mot privata géster och 6vriga delar av
aret mot konferenser. Drakaméllan omges av ett rikt utbud av
fantastiska lokala ravaror aret runt. Varje dag later koket sig
inspireras av det allra bésta som sasongen erbjuder. Matsalen ar
i forsta hand reserverad for boende géaster men i man av plats &ar
ocksa andra gaster hjartligt valkomna.

Drakamollansvag, 297 95 Degeberga

Agare: Ingalill Thorsell och Lena Stahlhammar | Tel: 044-35 10 16

E-post: info@drakamollan.com | Hemsida: www.drakamollan.com

Oppet: Hela &ret, se hemsida | Kdkschef: Gustav Jénsson och Haris Hadzajlic
Antal baddar: 11 dubbelrum

Elisefarm

MITT | skANE och med en fantastisk utsikt 6ver Ringsjon.

En golfbana runt knuten som &r en av de tio basta i Sverige.
Koket har sin bas i det svenska kdket och foljer naturligtvis
sdsongerna med varens och férsommarens primérer, sa som
nasslor, sparris och rabarber, augustis kraftor, hstens svamp,
vilt fran de egna markerna och traditionell gdsmiddag.
Elisefarms fasan har blivit ett signum.

Elisefarm Golf Club, 242 93 Hérby

Agare: Ingrid Linné och Lars Ingesson | Tel: 0413-330 70

E-post: info@elisefarm.se | Hemsida: www.elisefarm.se

Oppet: Aret om | Kékschef: Marten Lindfors, restaurangchef: Ingrid Linné
Antal baddar: 22 dubbelrum

Farbror Elofs
Skafferi

HOS FARBROR ELOFS SKAFFERI mOts gdsterna av en krog

i en helt personlig och 6verraskande stil som tillfér svensk
restaurangnaring nagot utdver det vanliga. Harligt fargglad
interiér med trevliga detaljer. Infér 2010 star ocksé ett alldeles
nytt “showkitchen” fardigt. Kéket varnar om narproducerade
ravaror och hamtar inspiration fran den italienska och
provencalska landsbygden, en spdnnande kombination. Vill man
som gést stanna over star det mysiga pensionatet till férfogande
med personligt inredda rum. Vilken oas!

Kvarngarden 1, 260 21 Billeberga

Agare: Eva-Kari och Jonas Ristarp | Tel: 0418-43 11 77, kdk: 0418-43 11 28
E-post: info@elofsskafferi.com | Hemsida: www.elofsskafferi.com

Oppet: Aret runt, sl4 alltid en signal nér ni &r pa vag

Kokschef: Jonas Ristarp, restaurangchef: Eva-Kari Ristarp-Steen

Antal baddar: 15 dubbelrum

Grand Hotel

HJARTAT FINNS ALLTID | KOKET — SA AVEN PA GRAND HOTEL.
Njut en klassisk Sjotunga Walewska i den eleganta Matsalen,

eller Sten Bromans originella whiskykéttbullar i Gambrinus lediga
miljo. Passa pa att besoka Grands vdlrenommerade vinkéllare eller
prova dig fram bland viner av olika karaktar och smak i vinoteket.
Kénn er som hemma!

Bantorget 1,221 04 Lund

Agare: Familjen Paulsson, vd: Maria Paulsson Rickle | Tel: 046-280 61 00

E-post: hotel@grandilund.se | Hemsida: www.grandilund.se

Oppet: Mén-tor 11.30-23.00, fre 11.30-24.00, l6r 12.00-24.00, sén 13.00-23.00.
Kéket sténger alltid 30 min innan | Kékschef: Mats Petersson

Antal baddar: 124



Gastis
Staffanstorp

DET BORJADE MED GAsTIs, Jarnvagen och Sockerbruket. Idag
har Staffanstorp utvecklats fran en slumrande bondby till ett
expanderande och livfullt samhélle. Och Gastis &r kvar. Som ett
hjarta mitt i byn. Nytt kok skinande modernt, ny inbjudande
matsal och bar samt en fantastisk konferensmiljé. Mat som
kombinerar det nya och det traditionella i matlagningen.
Nytank som lockar publik. Har &ter staffanstorpsborna fran a la
cartematsedeln och tréngs tillsammans med affarsfolket fran
Lund, Malmé och &vriga Oresundsregionen.

Stationsvagen 2, 245 32 Staffanstorp
Agare: Gunilla Carlsson och Mikael Bérjesson | Tel: 046-25 40 02
E-post: epost@staffanstorpsgastis.se | Hemsida: www.staffanstorpsgastis.se

Oppet: Tis-ons 11.30-16.00, tor-fre 11.30-23.00, l6r 16.00-23.00, s6n 12.00-17.00.

Koket stanger en timme fore stangningsdags | Kékschef: Mikael Bérjesson
Restaurangchef: Henrik Jénsson

Hackeberga Slott

MITT | EN AV DE MEST NATURSKONA platserna i Skéne ligger
detta senrendssansslott. Med ordet gastronomi menas inte enbart
den hogre kokkonsten utan dven kombinationen mat, dryck,
service och miljé. Kéket later sig inspireras bade av Medelhavet
och de skanska smakerna. Hackeberga Slott kan man lugnt

kalla en gastronomisk restaurang med héga ambitioner som ger
kulinariska upplevelser bade till vardag och fest.

Hackeberga Slott, 247 98 Genarp

Agare: Gunilla och Bo Madsen | Tel: 040-48 04 40

E-post: info@hackebergaslott.se | Hemsida: www.hackebergaslott.se

Oppet: Lunch mén-1&r 12.00-14.00, kvéll mén-16r 18.00-21.00 (stangs koket)
Kokschef: Tomas Gustafsson | Antal baddar: 22 dubbelrum och 3 enkelrum

Karlaby Kro

BLAND RAPSFALT ocH AkrAR pd Osterlen hittar du gemytliga
Karlaby Kro som inrymmer bade restaurang, hotell och

spa. Det &r en fyrlangad gard med vitslammade véggar och
halmtak. Koket hamtar inspiration fran Skane, Danmark och
Medelhavet. Menyn préglas av vad arets sasonger och de
lokala kvalitetsleverantorerna har att erbjuda. Karlaby bjuder
pa helhetsupplevelser med omtanke, bade vad géller mat,
overnattning och spa. En upplevelse som &r val vérd en resa.

Karlaby, 272 93 Simrishamn

Agare: Sophie och Par Bonér | Tel: 0414-203 00

E-post: reception@karlabykro.se | Hemsida: www.karlabykro.se

Oppet: Aret runt | Kékschef: Linus Persson | Restaurangchef: Ingegerd Ferlinger
Antal baddar: 44

Maritim
Simrishamn

KROGENS HUVUDINRIKTNING AR FARSK FIsk frén Ostersjon
eller frén andra vatten som t ex Vasterhavet. Maritim drivs med
traditionellt tankande i matlagning, men med inslag av andra
kulturer och olika beredningssatt. Maritim &r en plats dér vanner
tréffas over havets lackerheter och utvalda viner. Familjen eller
kompisginget njuter av Osterlens specialiteter. Nar dppeltrdden
blommar 6ppnas uteserveringen pa Laxtorget.

Hamngatan 31, 272 31 Simrishamn | Agare: Maritim hamnkrogen AB

Tel: 0414-41 13 60 | E-post: info@maritim.nu | Hemsida: www.maritim.nu
Oppet: Fran februari till sista december | Kdkschef: Henrik Nilsson
Restaurangchef: Britt-Marie Henriksson | Antal baddar: 28



Ringsj6 Krog och
Wardshus

OTROLIGT NATURSKONT MITT I Skdne vid Ringsjons strand
ligger Ringsjo Krog och Wardshus. Stort fokus laggs pa de lokala
ravarorna som det finns gott genom alla sdsonger och med hog
kvalitet. Wérdshuset blandar det basta av det genuint skanska
koket med inspiration fran varlden utanfor. Utsikten, miljon och
servicen gor vardshuset till en harlig plats att koppla av pa bade
till vardags och till fest.

Gamla Bo Stenlycke, 243 95 H66r

Tel: 0413-332 55 | Agare: Lena och Boris Levin | Kékschef: Jérgen Fransson
E-post: info@ringsjowardshus.se | Hemsida: www.ringsjowardshus.se
Oppet: Sommar alla dagar. Ovriga &ret, helger samt bestéllning se hemsida
Antal baddar: 14 dubbelrum

Rusthallargarden

PA DEN skANSKA VAsTkuUsTEN finner ni den lilla pittoreska
fiskarbyn Arild. Har landas fortfarande Skaldervikens farska fisk
nere i hamnen och pa Kullahalvén hdmtar man standigt nya
primorer. Husen ligger tétt i trdnga grander och Rusthallargarden
ar har av havd en vélkénd tummelplats for alla som &lskar det
lugna livet och de goda maltiderna. Koket ar genuint skanskt, men
tar ibland utflykter mot det franska. Restaurangens stamning

och atmosfér ar akta och riktigt skansk. Arilds undangémda,
naturskona lage ligger bekvamt nara till upplevelser av méanga
olika slag.

Utsikten 1, 260 43 Arild

Agare: Peter och Eva Malmgren | Tel: 042-34 65 30

E-post: receptionen@rusthallargarden.se | Hemsida: www.rusthallargarden.se
Oppet: Hela &ret utom jul och nyar

Kokschef: Clas Ljustander

Restaurangchef: Mikael Nordstrom

Antal baddar: 110

Salt & brygga

SALT & BRYGGA AR NAGOT UNIKT. | Vdstra Hamnen nara
Turning Torso ligger restaurangen alldeles vid havet med
Oresundsbron och Sjéllandskusten som en inramning.
Restaurangen &r Slowfood-diplomerad och dessutom den férsta
Svanencertifierade restaurangen i sédra Sverige. Salt & brygga
har fatt flera utmarkelser, bl a Malmoé stads stora miljopris,
"Martenspriset” av Skdnelandska Gastronomiska Akademien och
och utmérkelsen "Arets Medvetna Krog 2008”. Ekologiskt gar igen
i allt — fran personalens kldder och malarfargen pa borden till de
narproducerade rdvarorna till kreativa och innovativa matrétter.
Inriktningen har klart gréna undertoner med rétter i den skanska
myllan. Mat lagad med en passion for det genuina och akta.

Sundspromenaden 7,211 16 Malmé

Agare: Bjérn och Birgitta Stenbeck | Tel: 040-611 59 40
E-post: post@saltobrygga.se | Hemsida: www.saltobrygga.se
Oppet: Mén-fre 11.30-16.00 17.00-21.00, lér 12.30-21.00.
kéksmastare: Joel Lindqvist | Restaurangchef: Bjérn Stenbeck

Sand

RESTAURANG SAND LIGGER som namnet antyder vid stranden
med utsikt &ver Laholmsbukten och havet. Den har pa nagra ar
tagit sig fram till en gastronomisk tatposition pa Bjarehalvon.
Laget forpliktigar och har serveras man gérna skaldjursplateauer
och fisk efter sdsong. Men du hittar ocksa klassiska menyer
med modern touch, samt lokala ravaror fran Bjarebygden i sa
stor utstrackning som mojligt. Uteserveringen "Eriks Horna” har
en fantastisk utsikt dver Kattegatt. Och har ar ratta stallet for
den som vill uppleva tennismetropolen Bastad. Dess kréavande
publik méter har en vinlista med manga av vinvarldens bésta
producenter.

Kyrkogatan 2, 269 21 Bastad

Agare: Restaurang & Hotel Skansen Bastad AB | Tel: 0431-55 81 09

E-post: sand@hotelskansen.se | Hemsida: www.hotelskansen.se

Oppet: Aret runt, stingt séndagar i okt-maj

Kékschef: Marcus Bengtsson/Gorgen Jénsson | Restaurangchef: Ulrica Andersson
Antal baddar: 320



Skandrs Fiskrogeri

TVA VITA SKORSTENAR ar ett kulinariskt landmarke for den som
vill uppleva ett riktigt "sillarogeri” med tydlig gourmetprofil.
Har méter du en matupplevelse grundad pa den skanska
mattraditionen. Lika hog som matkvaliteten &r ocksa utsikten
over flommar, hamn och hav. Har finns naturligtvis skanska
kustklassiker med farsk fisk direkt fran hamnens lokala fiskare,
men du hittar ocksa internationella influenser och allehanda
lackra skaldjur. Hjartinnerligt valkomna!

Skanérs Hamn, 239 21 Skanér

Agare: Charlotte H Lendrop & Markus Holmberg | Tel: 040-47 40 50
E-post: info@rogeriet.se | Hemsida: www.rogeriet.se

Oppet: Mars-maj & september tors-sén, juni-aug, man-sén,

ovrig tid enligt 6verenskommelse

Kokschef: Markus Holmberg | Restaurangchef: Charlotte H Lendrop

Skanors
Gastgifvaregard

DET FINNS PLATSER dar livet gar lite langsammare, dér tiden
racker lite langre och dér maten smakar lite godare. Fran Skanes
akrar, tradgérdar och hav hamtar man pinférska ekologiska ravaror
hos lokala producenter. Det & mat med rotter i och inspiration
fran det nordiska koket. | de tva 6ppna toppmoderna kdken
skapas "skansk varldsmat” av hégsta kvalitet.

Nagra av Sveriges framsta kockar och vinkypare komponerar
spannande smaksensationer med stor omsorg & karlek i en unik
miljo. Hjartligt valkomna till Skanors Gastgifvaregard!

Mellangatan 13, 239 30 Skanér | Agare Daleken AB | Tel: 040-47 56 90

E-post: info@skanorsgastis.com | Hemsida: www.skanorsgastis.se

Oppet: Matsalen och Bakfickan har dppet aret runt. Se hemsidan fér exakta tider.
Bokningen har 6ppet man-fre k..8-16

Kokschef: Martin Hansen | Restaurangchef: Mathias Hellstrém | Antal baddar: 20

Skeppsbron 2

pA skeppsBRON 2 finns en unik kénsla av bade hav och storstad

i en harligt ljus och modern milj6. En spannande métesplats som
erbjuder allt frdn en populdr lunchbistro till matlagningskurser,
vinprovningar och festliga events. Den kreativa och ytterst
kompetenta brigaden i koket lagar omvéxlande och nyskapande
mat som influeras av det traditionellt skanska savél som av de
senaste trenderna fran varldens metropoler. Andreas Pieplow med
personal halsar dig varmt valkommen.

211 20 Malmé | Agare: Andreas Pieplow | Tel: 040-30 62 02
E-post: info@skeppsbron2.com | Hemsida: www.skeppsbron2.com
Oppet: Mén-fre 11.30-14.00, 18.00-23.00, l6r 17.00-03.00
Kokschef: Magnus Trulsson och Richard Borgenlév
Restaurangchef: Anna O Donnell/Lenzi Fahrner

Thott’s

THOTT'S AR EN UPPLEVELSE i manga bemarkelser. Restaurangen
ar inrymd i Malm®s aldsta korsvirkeshus. En K-mérkt byggnad
dar man forsokt att bevara den ursprungliga interi6ren i sa stor
utstrackning som majligt. Konsten pa vaggarna kontrasterar
vilgdrande och hér &r sként att sitta och njuta. Over hela
matsalen svavar nagot redigt skanskt. Menyn speglar kokets
samarbete med gardar och leverantérer runt Malmé. Och

koket tolkar skanska traditioner och matkultur pa ett mycket
inspirerande satt. Maten ar prisvard och varmrétterna ligger runt
tvahundra kronor. Skanskt, gott och prisvart.

Ostergatan 8,211 25 Malmé

Agare: Radisson SAS Hotell | Tel: 040-698 48 00

E-post: peter.kindberg@radissonBLU.com | johan.liljegren@radissonBLU.com
Hemsida: www.thotts.se

Oppet: Man-fre 18.00-22.30, stangt frdn midsommar till mitten av augusti.
Kéksmastare: Johan Liljengren | Restaurangchef: Peter Kindberg
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Tomarp
Gardshotell

TOMARP AR EN 0AS vackert omgiven av fruktodlingar, hagmark
och bokskogar. Man arbetar efter tre ledord — njutning, inspiration
och kreativitet. Det marks verkligen pa den mat som serveras. Att
den till stor del bygger pa ravaror som ar hamtade ur det egna
gronsakslandet gor kanslan av akthet &nnu storre. Har ar verkligen
laddat for spannande upplevelser oavsett om du kommer hit
privat eller som konferensgést. Det galler inte bara maten utan
kan lika gérna vara ridturen eller stunden pa bastuflotten.

Helmershusvagen 218, 291 94 Kristianstad

Agare: Therese och Anders Nilsson | Tel: 044-931 18

E-post: info@gardshotell.com | Hemsida: www.gardshotell.com

Oppet: Varje dag mot bestillning | Kékschef: Jens Martensson/Oscar Nilmeus
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Trollenas Slott

VAD AR VAL EN BAL PA SLOTTET...? Drdmmen om slottet lever
i oss alla och en av de viktigaste kallorna till njutning vi har &r
smaken. Att f kombinera en magisk miljé6 med mat lagad pa
narproducerade rdvaror signerat Farbror Elofs Skafferi, ar véardigt
béde prinsar, prinsessor och askungar. Har kan séllskap av alla
slag fa en oforglomlig kvall, boka foér middagen pa tu man hand,
foretagsmiddagen eller fodelsedagen.

24192 Eslov | Tel: 0418-43 11 77

Agare: Jonas Ristarp | Kékschef: Jonas Ristarp

E-post: info@trollenasslott.se | Hemsida: www.trollenasslott.se
Oppet: Aret runt, se hemsida | Restaurangchef: Eva-Kari Ristarp
Antal baddar: 9 dubbelrum

Vendel Sturehof

HAR MOTS GASTERNA av ett professionellt matsalsarbete och
en trevlig och inbjudande miljo. Fran det att man kliver
innanfor dorren kanner man att Vendel verkligen har koll pa alla
detaljer. Koket presenterar harliga kompositioner av skanska
ravaror. Luncherna bestar av klassisk svensk husmanskost.
Kvéllarna bjuder pa manga spannande och intressanta

smaker.

Adelgatan 13,211 22 Malmé

Agare: Anders Vendel | Tel: 040-12 12 53

E-post: sturehof@telia.com

Hemsida: www.vendelrestauranger.se

Oppet: Man-fre 11.30-14.30, 18.00-24.00, l6r 18.00-24.00 (kéket sténger 22.00)
Kéksmastare: Anders Vendel och Hékan Olsson

Vendel Ales Stenar

NARMARE HAVET AN sa har kan man knappast komma.

Hos Vendel Ales Stenar finns bade Diningroom, ett harligt
sommardack for grillsugna gaster och ett ekologiskt surdegsbageri
och café. Koket star for det hogkvalitativa och vdrnar om de
ekologiskt narproducerade ravarorna. Har méts gésterna av hog
kompetens da brigaden bestar enbart av kockar och sommelierer
som som delger besdkarna sina inspirerande mat- och
dryckeskunskaper.

Kaseberga hamn, 271 78 Loderup

Agare: Anders och Paula Vendel | Tel: 0411-52 72 20

E-post: info@vendelalesstenar.se | Hemsida: www.vendelrestauranger.se
Oppet: Varje dag, men under lagsésong tor-16r kvall samt sén dagtid
Koksmastare: Alexander Sjégren | Driftschef: Paula Vendel



Arstiderna i
Kockska huset

KLASSISK MATLAGNING som speglar dagens utbud pa torg och
saluhallar & som namnet antyder Arstidernas kdnnetecken.
Mycket av den skdnska matkulturen frodas och utvecklas i detta
kok. Saval det klassiska som det nyskapande. Koket har under
en lang tid varit normgivande fér manga skanska restauranger.
Och hér &r idag en plantskola for bade kockar och sommelierer
som far inspiration mycket tack vare de manga gastspelen av
internationella toppkockar.

Frans Suellsgatan 3,211 22 Malmo

Agare: Marie och Wilhelm Pieplow | Tel: 040-23 09 10

E-post: info@arstiderna.se | Hemsida: www.arstiderna.se

Oppet: Mén-fre 11.30-24.00, lérdag 17.00-24.00, séndag och helg stangt
Kokschef: Xaver Ziegerer

Restaurangchef: Marie och Wilhelm Pieplow, Frida Jagerroth

Sommelier: Stanni Korén

Angavallen

HELT UNIKT FOR Angavallen &r att allt i restaurangen och

i butiken ar 100% ekologiskt, det mesta fran egen gard. Av
dessa underbara ravaror skapar kockarna menyer som gett
Angavallen titeln "Arets ekokrog 2008”, utmérkelsen "Arets
Medvetna Krog 2009” och Allt om Mat:s "Stora Matpris 2009".
Rolf Axel Nordstrém blev dessutom av regeringen utsedd till
Matambassadér for Skane. Till och med vinkéllaren har fatt pris:
Wine Spectators Award of Excellence. Vill du njuta lite extra av
upplevelsen kan en natt i det prisbelénta Gardshotellet varmt
rekommenderas.

Angavallens Gard, 235 91 Vellinge | Tel: 040-42 32 50

Agar- och vérdfamilj: Niclas, Mathias, Birgitta och Rolf Axel Nordstrém

E-post: angavallen@angavallen.se | Hemsida: www.angavallen.se | Antal baddar: 56
Oppet: Aret runt. Lunch: man-fre ankomst 12-14

Middag: tis-fre ankomst 17-20 | Helg: l6r ankomst 17-20, sén ankomst 12-18

Extra sommardppet 1 juli -15 aug alla dagar 12-20. Ovriga tider enl 6.k.

Kok: Magnus Prossel, Ziv Amsellem, Robert Christmann, Diana Larsson

Sommelier: Janos Balogh | Restaurang: Janos Balogh, Gabriella Jansson, Christian Hatesaul

Ostarps
Gastgivaregard

MED UTSIKT OVER en kulturby fran borjan av 1800-talet ligger
Ostarps Géstgivaregard. Det &r en av hdjdpunkterna i Kulturens
Friluftsmuseum. Den genuina skanska maten har alltid funnits
hér liksom krégarfamiljen som nu i tredje generationen star i
koket och lagar mat med rustik karaktér vars kdnnetecken ar det

absolut skanska. Nar gasten gdr hem ska de kdnna att detta var
en riktig skansk gastgivaregard.

270 35 Blentarp

Agare: Gunilla och Lennart Vollmer | Tel: 046-802 29

E-post: info@ostarpsgastis.se | Hemsida: www.ostarpsgastis.se

Oppet: Aret runt. Tiderna varierar efter sisong. Boka bord.

Kékschef: Lennart Vollmer | Restaurangchef: Gunilla och Marcus Vollmer

9066000000000

Brosarps Gastgifveri
Buhres Krog
Drakaméllan
Elisefarm

Farbror Elofs Skafferi
Grand Hotel Lund
Gastis Staffanstorp
Hackeberga Slott
Karlaby Kro

Maritim Simrishamn

Ringsjo Krog & Wardshus

Rusthallargarden
Salt & brygga

O000OO0OOO66H6

Sand

Skandrs Fiskrogeri
Skanors Gastgifvaregard
Skeppsbron 2
Thott’s

Tomarp Gardshotell
Trollenas Slott
Vendel Sturehof
Vendel Ale Stenar

Arstiderna i Kockska Huset

Angavallen

Ostarps Géstgivaregard
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