
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, karamelliserad

rödlök, rostade valnötter och balsamicoreduktion –
98 kr

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 silverlökar, kapris ,
oliver,  vitlök och örter de Provence, en klick

potatispuré och Sauce au Vin Rouge– 155 kr

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

Eld & hav
laxtartar, svart ris ,  chilimajonnäs med apelsinsås med

kaviar – 145 kr

Krispig filodeg med karamelliserat päron, Prosciutto di
Parma, chèvre och plommonmarmelad – 125 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 – 120 kr

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

Krispiga zucchini frites med vitlök - mynta yoghurt - 75 kr

Grillade pinnbröd med oliv & soltorkade tomat dipp -  55 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

 torskrygg med tropisk salsa,  silverlök, dillpulver och krispig
bacon, serverad med färska körsbärstomater och smörstekt

potatis,  toppad med finriven parmesan – 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 krispig Prosciutto di Parma
– 285 kr

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

Tonkabönsmousse,  jordgubb–champagnegelé & pistagekräm - 110 kr

Baconlindad biffAr fylld med krämig mozzarella,
serverad med spenatinfuserad béchamelsås,

silkeslent potatispuré och persiljeolja – 278 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 .



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
cocktail tomatoes,  basil pesto, caramelized red

onion, roasted walnuts,  and balsamic reduction – 98
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,  roasted pearl onions,  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

Fire & Sea
Salmon tartare with a kick

Crisp filo pastry with caramelized pear,  Prosciutto di
Parma, chèvre,  and plum marmalade – 125 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 – 120 SEK

Crispy zucchini fritters with garlic & mint yoghurt Dip
-75 Kr

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

Grilled stick bread with oliv and sun-dried tomato dip
- 55 kr



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

Grilled cod with tropical salsa,  silver onion, dill powder, and
crispy bacon, served with fresh cherry tomatoes and butter-
fried potatoes,  topped with finely grated parmesan – 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 crispy Prosciutto di Parma
– 285 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

Tonka bean mousse,  strawberry–champagne gelée & pistachio
cream - 110 kr

Bacon-wrapped beef with creamy mozzarella,
served with spinach-infused béchamel sauce,  silky

mashed potatoes,  and parsley oil – 278 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 .


