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Lapplandsk blodpudding och akvavitlax
pa Tyrols Vilda Julbord

Den 20 november dukar Tyrol upp vilda lackerheter pa sitt anrika julbord for
32:a aret i rad. Bland arets nyheter pa det 35 meter langa julbordet hittar
man bland annat lapplandsk blodpudding, norrlands akvavitgravad lax, gin-
och enbarssill, saffransdoftande fisk- och skaldjurssoppa och krusbarssorbet.

Den 20 november till 20 december serveras vilda lackerheter blandat med
klassisk julmat pa Tyrols Vilda Julbord - en tradition som inte har forandrats
sedan starten 1983. Kott, fisk, fagel och bar foradlas av Tyrols egna kockar
och majoriteten av rdtterna som serveras pa julbordet ar gjorda fran egna



recept. Tyrol har ett nara samarbete med trogna leverantorer fran de
lapplandska vidderna for att hitta de finaste ravarorna till sina drygt 200
smakupplevelser. De klassiska bjornkottbullarna, algsteken, den katarokta
fjallrodingen, den souvasbakade laxen och akerbarsglassen aterfinns
traditionsenligt pa julbordet och far i ar sallskap av nya smakupplevelser.

Blodpudding pa ren och lax gravad i akvavit finns bland de nya ratterna

| ar hittar man manga nya intressanta smakupplevelser bland de sju olika
turerna pa Tyrols Vilda Julbord. Ett nytt tillagg till sillbordet ar gin- och
enbarssillen och laxbordet far dven den en nyhet i ar med norrlands
akvavitgravad lax. Aven salladsbordet far ett nytt tillskott i gronkalssalladen
med rostade hasselnotter. Bland nyheterna pa varmrattsbordet hittar vi den
lapplandska blodpuddingen, en av kockarnas favoriter i ar, som ar en
blodpudding gjord pa renblod. En soppa har dven tagit plats bland
varmratterna for forsta gangen pa manga ar, den saffransdoftande fisk- och
skaldjurssoppan. Pa dessertbordet hittar vi nya tryffelsorter, en
hasselnotscheesecake och en helt ny och fantastiskt god krusbarssorbet.
Sedan 2011 erbjuder man daven en veganmeny med forratter, varmratter och
efterratter. Las mer om all mat och de sju turerna i matlistan nedan.

Tyrols Vilda Julbord har premiar den 20 november och serveras fram till den
20 december. For bordsbokning och mer info besok www.tyrolsvildajulbord.se

For mer informationkontakta Annika Troselius, Informationsansvarig pa
telefon 0708-580050 eller e-mail annika.troselius@gronalund.com.For
pressbilder besok Grona Lunds bildbank www.bilder.gronalund.com.

DE SJU TURERNA PA TYROLS VILDA JULBORD

Forsta turen: SOS (Smor, ost, sill

Gin- och enbarssill - nyhet Skagenagg
Granskottssill Rensteksdagg
Havtornssill Sikromsdgg
Kramig vasterbottensill Kokt potatis
Rensteks- och pepparrotssill Vasterbottensost

Blabars- och krakbarssill Fruktbrod
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Kraftsill med sikrom Rieskabrod

Tranbars-, hjortrons- och cognacssill Vortbrod

Husets inlagda sill med lingon Kavring
Senapssill Knackebrod
Matjessill Rodlok
Inlagd stekt stromming Graddfil
Kraftstromming Graslok
Sillsallad Smor
Skagenrora

Andra turen: Lax med tillbehor

Norrlands akvavitgravad lax - nyhet Roding- och sikterrin
Souvasgravad lax Saffransinkokt lax
Souvasbakad lax Marinerade rakor
Krydd- och dillgravad halleflundra Laxsallad

Pernod- och rosépeppargravad lax Tomatsallad

Dill- och iskallargravad lax Gronsallad

Varmrokt laxfilé Gompasas

Bockling med senapsvinagrett och kaprisbar Hjortroncreme
Laxterrin med saffran och cognac Dillmajonnas

Skaldjursterrin med vanilj Senapssas

Tredje turen: Kallskuret med tillbehor

Gronkalssallad med rostade hasselnotter - Julpastej
nyhet

Katarokt bjornskinka Pressylta
Vildmarksrokt renstek Potatissallad

Rokt renhjarta Rodbetssallad



Rokt lammstek Mimosasallad

Tjalknol (alg) Nobissallad med surdegskrutonger

Radjursstek Babyspenat, adelost, mandlar och

Julskinka

Rokt baverstek
Whiskygravad algbiff
Ortgravad algrulle
Apelsin-, och cognacsgravat reninnanlar
Svartrokt skinka
Algrostbiff
Renpastrami
Bjornkorv

Algsalami
Vildsvinskorv
Baverkorv
Slaktarring

Hjortkorv
Gustavskorv

Sidflask med kummin
Tjaderpaté

Rippaté

Vargtasspaté

Vildsvinspaté med murklor och
pistagemandel

Fjarde turen: Varmratter

Lapplandsk blodpudding (gjord pa ren) - nyhet

Grillad ren

Souvas

pumpa
Plommonchutney
Hjortonchutney

Havtornsgelé

Lingon- och fikonmarmelad
Rodloksmarmelad

Syltade kantareller
Cornichons

Saltgurka

Inlagd gurka

Pickles

Rodbetor

Cumberlandsas

Porter- och kryddnejlikasenap
Skogens heta senap

Grov julsenap

Dijonsenap

Mor Gretas senap
Skogshuggarens senap

Pepparrotscreme fraiche

Saffransdoftande fisk- och
skaldjurssoppa - nyhet

Katarokt roding

Smorstekt abborre



Algstek

Bjornkottbullar
Guldvaskarpanna
Algjérpar

Guldgravarens hjortgryta
Vildsvinskarré

Kalkon

Viltprinskorv

Rostade rotfrukter med pinjendtter
Smorstekt svamp
Bondomelett
Kantarellsas

Kanel- och rodvinssky

Dopp i grytan (bestalls fran koket)

Rokta revbensspjall
Hemgjorda kottbullar
Prinskorv

Julkorv

Janssons frestelse
Potatispureé

Rodkal

Morotsmarmelad med ingefara
Aprikos- och appelchutney
Appelmos

Rarorda lingon

Lingongelé

Ronnbarsgelé

Krakbarsgelé

Risgrynsgrot med kanel, socker och mjolk (bestalls

fran koket)

Lutfisk med béchamelsas, artor, senap och

kryddpeppar (bestalls fran koket)

Femte turen: Ostbricka
Ranas (Kryddost)
Lina (Brie)

Cheddar

Korsbarsmarmelad
Digestivekex

Kormokex

Svedjan Rustik (gronmodgel) Saltiner

Rossa Salinas
Krusbarsmarmelad Finncrisp
Plommonmarmelad Pepparkakor

Sjatte turen: Choklad, godis, desserter



Hasselnotscheesecake - nyhet
Hemmagjord ostkaka
Appelkaka

Kalvdans

Lingon- och kanelparon
Saffransparon
Chokladmousse

Vit chokladmousse
Yoghurt- och kanelpannacotta
Citroncurdpaj
Apelsincurdpaj
Hjortronpaj

Morotskaka
Pepparkakacupcakes
Brownies
Saffranscupcakes
Julstubbe

Moussetartor
Akerbarssas

Rardrda bar

Frukt

Vaniljsas

Gradde

Knack

Chokladknack

Fransk nougat

Branda mandlar
Ischoklad

Chock is hasselnot

Chock is mint
Mintkyssar
Blabarsmarmelad
Hjortronmarmelad
Apple- och kanelmarmelad
Kanelmandel
Kardemummamandel
Mintchokladfudge
Hallonfudge
Toffeefudge
Kaffebonor i choklad
Tranbar i choklad
Wafers mint crisp
Gloggkarameller
Hjortronkuddar
Mormorskarameller
Teaterkonfekt
Kokosdrommar
Kokostoppar
Nottoppar
Chokladbollar
Vaniljbollar

Puffat risbrack
Trillingnot
Cornflakesbrack
Apelsinkrokantbrack
Vit choklad med lingon och mandel
Wienernougat

Tryfflar



Chock is jordgubb
Sjunde turen: Glass och sorbet

Krusbarssorbet - nyhet Havtornssorbet
Akerbarsglass Krakbarssorbet
Hjortronglass Varma hallon

Choklad- och apelsinglass med honung Pepparkakor

Vaniljglass Strossel

Veganmeny (menyn kan variera fran dag till dag beroende pa ravarutillgang)

Férrdttstallrik

Senapssillig aubergin
Vitlokszucchini
Graslok/rodlok
Veganjulskinka

Rokt tofu

Vegansylta

Krakbarsgelé

Aprikos- och appelchutney

Varmratt

Johanssons frestelse

Prinskorv (endast for vegetarianer)
Vegankottbullar

Dessert
Bars med torkade aprikoser, fikon och rostade notter smaksatt med kakaofett
samt kokos



Rarorda bar
Krusbarssorbet
Pepparkakscrunch
Chokladstenar

Grona Lund dr Sveriges dldsta tivoli och ingdr i temaparkskoncernen Parks and
Resorts, Nordens ledande aktor inom upplevelseindustrin, tillsammans med
Kolmdrden, Aquaria, Furuvik och Skara Sommarland. Tivolit har 30 attraktioner
och sex restauranger samt ett varierat utbud av lotterier, 5-kampsspel och mat-
och snackskiosker. Grona Lund bjuder dven pd en mdangd underhdllning i form av
konserter, dans, barnunderhdllning mm. 2015 hade tivolit ca 1300 anstdllda
under sdsongen och over 1,4 miljoner besokare, vilket gor tivolit till en av landets
ledande besoksattraktioner.
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