
5-rättersmeny 
Gaufrette 

Friterad potatis, löjrom, syrad grädde och gravad citron
ö

Carpaccio 
Oxcarpaccio, anklevermousse, fikon, portvin och stekt brioche 

ö

Piggvar 
Musselfärserad piggvar, persiljepotatis, crudité och beurre blanc

eller 
Oxfilé Braciole

Ört- och citronfylld oxfilé, jordärtskockscrème, picklad jordärtskocka, brynt 
lökmarmelad och pepparkrisp

eller 
Socca

Kikärtspannkaka, jordärtskockscrème, picklad jordärtskocka, brynt 
lökmarmelad, pepparkrisp och parmesanost

ö

Sorbet 
Citronsorbet, olivolja och svartpeppar 

ö

Omelette Norvégienne
Parfait, pistage, hallon, citroncurd och maräng

Danyel Couet är en av Sveriges mest välrenommerade kockar, 
med rötter i klassisk fransk matlagning. När Danyel tog sig an 
att skapa menyerna för Birka ville han få med hela bilden av vad 
han står för som kock: det ska vara enkelt, vällagat och med en 
överraskande twist. Nu, kära kryssare, är det din tur att dyka ner i 
ett hav av smakupplevelser. Bon appétit!



Five course menu
Gaufrette 

Deep-fried potato, vendace roe, soured cream and cured lemon
ö

Carpaccio 
Beef carpaccio, foie gras mousse, fig, port wine and fried brioche 

ö

Turbot 
Mussel stuffed turbot, parsley potato, crudité and beurre blanc

or 
Beef tenderloin Braciole 

Herb and lemon stuffed beef tenderloin, Jerusalem artichoke crème, pickled 
Jerusalem artichoke, browned onion marmalade and pepper crisp 

or 
Socca

Chickpea pancake, Jerusalem artichoke crème, pickled Jerusalem artichoke, 
browned onion marmalade, pepper crisp and parmesan cheese

ö

Sorbet 
Lemon sorbet, olive oil and black pepper 

ö

Omelette Norvégienne
Parfait, pistachio, raspberry, lemon curd and meringue 

Danyel Couet is one of Sweden’s most renowned chefs, with 
roots in classic French cuisine. When Danyel took on the task of 
creating the menus for Birka, he wanted to capture the full picture 
of what he stands for as a chef: it should be simple, well-prepared, 
and with a surprising twist. Now, dear cruiser, it’s your turn to dive 
into a sea of flavour experiences. Bon appétit!


