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Forretter 

Smaken av Røros			  Kr 129,-
Små kalde delikatesser fra lokale produsenter

Roastbeef av Lam		  Kr 95,-
Serveres med ramsløkmajones, 
brødkrutonger og salat

Lamme Canneloni		  Kr 98,-
Pastarull fylt med lett røkt lammekjøtt, 
serveres med Jegersaus

Røye Confit			   Kr 95,-
Fjellrøye fra Tydal serveres med byggrynsrisotto 
tilsmakt steinsopp, Rørosrømme 

Rødingsuppe			   Kr 89,-
Kremet fiskesuppe av fjellrøye fra Tydal

Grønnsaks rett			   Kr 175,-
Dagens wokede grønnsaker, serveres med urte 
olje og byggryns risotto

Hovedretter 

Rørosviddas perle	 Kr 325,-
Bestselgeren av reinsdyrmørbrad serveres 
med morkelsaus, stekte rotfrukter og 
saltbakt mandelpotet 

Lammefilet	 Kr 299,-
Filet av lam serveres med smørdampet nykål, 
kryddersirup, salt bakt mandelpotet.

Skogens konge	 Kr 310,-
Filet av elg med rotfrukt puré med konfitisert 
kongeøsters sopp, salt bakt mandelpotet.

Filet av Rørosfe	 Kr 289,-
Serveres med grønnsaker og potet vendt 
i senneps vinagrette, smakfull sjy.

Mørbrad av Hjort	 Kr 345,-
Mørbrad av hjort, fløtekokte grønnsaker 
med østerssopp, salt bakt mandelpotet 
og pepper glacè

Fjellrøye	 Kr 268,-
Stekt røye fra Tydals kalde fjellvann,
serveres med finkuttede grønnsaker, rømme-
stand, urte olje og salt bakt mandelpotet.

Dessert

Tilslørte Rørospiker				    Kr 82,-
Skjørost, søt brødkrumme og tjukkmjølks skum

Rabarbrasuppe med tyttebær sorbet	 Kr 78,-
     
Rømme og tjukkmjølks pudding		  Kr 89,-
Serveres med kokos saus tilsatt mynte, 
formkakekrutonger

Bergmanns Brulée				    Kr 98,-
Brulèe tilsatt Bergmannskaffe, sorbet

Selbu Blå					     Kr 92,-
Serveres med kanelsyltet pære, valnøtter i hon-
ning og balsamico

Din mat er din medisin
- Hippokrates  

Det er ingen kjærlighet mer 
oppriktig, enn kjærlighet til mat

- George Bernhard Shaw 


