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Sczlens Hogfjallshotell och Gammelgdrden Hotell & Restaumng

o

Matupplevelser dr en av vdra stora passioner. Vi vill dela vdar matfilosofi och njutningsfulla recept med er.







Valkommen att dela
en av vara storsta passioner;
matupplevelsen.
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Viinspireras av de bista matupplevelserna virlden
over och vill dela dem med er. Som gist pa Silens
Hogfiillshotell och Gammelgdrden Hotell &
Restaurang kan du prova en ny restaurang varje
dag! Vi erbjuder en mingfald av méjligheter hos
védra 13 restauranger och barer dir vart mél dr att
man alltid ska hitta det man onskar sig. Vi frestar
girna dina smaklokar med allt frin steakhouse,
sushi, seafood, asiatiska smaker tll forstklassiga
hamburgare och gourmetmat i vir fine dining-
restaurang, bade for stora och smé gister.
Matupplevelsen stir i centrum f6r oss, den

4r en av vira stora passioner.

Vira prisade restauranger

Vi dr oerhort stolta 6ver att White Guide, som
utnimner Sveriges bista restauranger, har rankat
tre av vira restauranger pd Silens Hogfjillshotell;
fine dining Onkel Jean, asiatiska restaurangen
Seafood Bar och steakhouse TB Grillroom, som
topp 5 biista restauranger i Dalarna, varav Onkel
Jean vann forstapriset.

Aven vir restaurang pi Gammelgirden, alla vilt-
dlskares drom, har blivit prisad i Viltakademiens
utnimning ”Arets Viltmatrestaurang”. Hir serveras
hirligt vilkomponerade méltider med fagel, fisk
och vilt frin norra Sverige - en uppskattad klassiker
lingt utanfor Silens grinser. Aven Gammelgirden
Hotell har blivit rankat av White Guide som en av
de mest intressanta hotellupplevelserna i Sverige.

Gistspel av de bdsta
Varje ar har vi gistspel med kunniga och spinnan-
de profiler inom Sveriges mat- & dryckeskultur.

Vad sigs om att lira sig mer av Richard Juhlin
som anses vara virldens frimsta champagne-
expert? Eller avnjuta kulinariska héjdpunkter
nir vi giistas av vinnare fran Arets kock och
Sveriges kocklandslag.

Vegetariske 1 varldsklass

Vi har tagit den stora gréna trenden med stort
och kreativt engagemang. Vi ir glada éver att
varje restaurangkoncept numer har vegetariska
alternativ, ritter lagade med kiirlek. Ibland serverar
vi till och med en 7-ritters fine-diningmeny i
Onkel Jean som vi sjilva tycker ir i en klass for sig.

“Zero Waste for vdr koksorganisation hand-
lar om att skapa en matupplevelse med hog
gastronomisk nivd med delar av ravaror som
man tidigare inte anvint. Vi drivs av att
stindigt utveckla och arbeta med Zero
Waste och ett engagerat hdllbarhetstink!”

DANIEL SKOGLUND, KOKSMASTARE, SALENS HOGFJALLSHOTELL

Vi vdrnar om det hillbara

Silens Hogtjillshotell har en 6ver 80-drig lang
historia s vi virnar oerhort om traditioner, miljon
och framtiden. Dirf6r dr vi stolta dver att vi dr en
Svanenmirkt Resort och har fatt utmirkelsen
Sustainable Destination. Detta innebir att vi
uppfyller de miljokrav som stills pd Svanenmirkta
anlidggningar vilket bland annat innebir att

vi anvinder lokala, nirproducerade rdvaror 1
mojligaste mén. Kretsloppstinkande dtervinning
av maten - "Zero Waste” ligger oss varmt om
hjirtat.




Mot var storsta matentusiast!
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MOT THOMMY BACKNER, VAR vD med passion for
nya matupplevelser, och en bakgrund som enga-
gerad koksmiistare. Han har en stor kirlek for
matupplevelser och néje av yppersta klass. Han
ir hjdrnan bakom véra spinnande restaurang-
koncept med inspiration fran virldens alla hérn.
Thommy med familj har vilkomnat gister till
Silens Hogfjillshotell sedan 1991, han har stindigt
nya idéer pd gdng och reser virlden runt for att
hitta nya koncept till sitt dlskade Hogis.

Tillsammans med matkreatéren och kocken Robbin
Almén strivar man mot att skapa matupplevelser
som stannar kvar. Mat lagad med kiirlek och av de
bista rdvarorna.

Vad ar en matupplevelse for dig, Thommy?

For mig dr en restaurangupplevelse sd mycket;
miljon, konceptet, rdvarorna, dofterna, personalen,
firgerna... det dr en helhet. Nir vi skapar nya
restaurangkoncept utgdr vi frin "what’s on the
plate” sedan borjar en kreativ resa dir vi gor allt
extremt grundligt for att hitta nigot extra. Nir vi
skapade vért steakhouse TB Grillroom tinkte jag
”Vi ska gora ett ikta steakhouse som en Texas-bo
eller New York-bo kinner sig hemma i nir de
besoker oss”. Vi ligger ner mycket engagemang for
att hitta ett koncept som appellerar det som ir pd
tallriken, jag tror vi tittade pa 6ver 500 steakhouse
i virlden infor detta.

Minga prisade kockar har borjat sin bana hir hos

er pa Sdalens Hogfrillshotell, hur kommer det sig?

Det ir vildigt ovanligt att ha den bredden av
matupplevelse som vi har hir hos oss under samma
tak, allt frdn burgare till fine dining, sushi, viltmat
och egen pralintillverkning.

Minga av dagens framgdngsrika personer inom
restaurang- och hotellvirlden bérjade sin karriir
pé vért dlskade Hogis. Frida Ronge, prisbelont
matkreatdr som inriktat sig pd modern nordisk
matgastronomi influerad av Japan, idag Culinary

D

Director pd TAK i Stockholm bérjade som prakti-
kant hos oss. Kasper Kleihs, som tidigare arbetat
i var fine dining-restaurang Onkel Jean, dr nu
Konditor i Svenska Kocklandslaget och har en
forstaplats 1 Matlagnings-OS med Juniorkock-
landslaget pa sin meritlista. Aven Kasper borjade
sin karridr som praktikant hos oss pd Hogis. Jag ir
vildigt glad att vi kunnat vara en sddan karriir-
méjlighet f6r de som har matlagning som passion.

Vilket dr ditt eget bista matminne?

Det glommer jag aldrig. Nir jag 1 30-8rsdldern var i
Paris pd La Tour d’Argent som ir en historisk restau-
rang frin 1582 med en sgjdrna i Guide Michelin. Jag
hade fatt hjilp av Tore Wretman att fa bord dir och
den legendariske dgaren Claude Terrail vilkomnade
oss. Vi satt och blickade ut 6ver Seine och det var hela
upplevelsen i sig som etsat sig fast. Det ir inte bara
matupplevelsen - det ir helheten som riknas.

Vilken dr Din favoritrétt hir bland dina restauranger?
Eftersom jag iter vildigt ofta hir dret runt s dr det
alltid det senaste restaurangkonceptet som tilltar
mig lite extra. Dock kan jag siiga att jag idlskar
maten pd Gammelgarden (jag bor i huset bredvid
och tréttnar aldrig pa deras viltsmaker).

“Jag dr sd fascinerad av restauranghistoria.
Jag har mellan 3-4 ooo kokbocker 1 min sam-
ling fran kockar jag beundrar virlden éver”

THOMMY BACKNER, VD SCANDINAVIAN RESORTS

Det siigs att ni har en spinnande samling vin i

TB Wine Room, beritta!

Viir nog dkta frankofiler. I var vinkillare finns en
unik samling av vin och champagne frin virldens
alla hérn men dir tonvikt ligger pd de underbara
franska vinerna. Vin-connoisseurer kan hitta
fynd hir som de inte hittar nigon annanstans.
Viéra sommelierer och jag ser till att samlingen viixer
kontinuerligt for att vi alltid ska kunna erbjuda det
bista i dryckesvig och vi har idag 6ver 150 olika

referenser av kvalitetsvin.




Matkreator Robbin Almén och vdr storsta matentusiast, tillika VD, Thommy Backner.







ONKEL JEAN

Dalarnas mest prisbelonta restaurang - Fine Dining

Onkel Jean ir restaurangen for dig som soker det lilla extra.

Menyn baseras pa rdvaror av hogsta kvalitet och vin serveras av var sommelier
frin en vinkillare av toppklass. Viljer du Onkel Jean f6r kvillens middag
sd viantar en kulinarisk upplevelse 1 en stillsam miljé. Hir serveras
var avsmakningsmeny och ni fir njuta av det allra bista.

4 pers

2 st piggvars-ben

4 st schalottenldkar finhackade
1 st palsternacka i mindre bitar
1 (bit) rotselleri i mindre bitar

1 st dillkvist

6 st vitpepparkorn

5-6 dI vitt vin (torrt av bra kvalitet)
2 dl vispgrédde

100 g smor

Citron

Cayennepeppar

SAUCE AU VIN BLANC

Borja med att sautera gronsakerna 1 botten av en rostfri
kastrull med hilften av smoret. Ligg direfter 1 vitpeppar-
korn, piggvarsben och sld 6ver det vita vinet och ligg 1
dillkvisten. Sjud (ej kokal!) 1 20 minuter. Sting sedan av
varmen och 14t std och dra 1 ytterligare 40 minuter.

Sila fonden genom finmaskig sil i ny rostfri kastrull och
reducera tills ca 2 dl fond aterstér. Tillsdtt gridden och
koka thop sésen till en bra konsistens. Smaka av med
citron, cayennepeppar och salt.

Mixa i den sista delen av smoret med stavmixer till en
skummig sis. Servera.

Pd Onkel Jean serverar vi denna sds till potatisstekt piggvar med
caviar, polkabeta och granskott.




1B

GRILL ROOM

TB GRILLROOM

Ett dkta amerikanskt steakhouse

Kvillstid dr TB Grill Room var hogklassiga grillrestaurang med inspiration
fran virldens frimsta steakhouse. Hir skriddarsyr du din egen meny och blir
serverad det absolut bista kottet som gér att hitta.

Vir matentusiast Thommy Backner dlskar att "sld en bea”.

Har byuder han pad sitt bista recept.

4 pers

Reduktion

1dl rédvinsvinager
persiljekvist
dragonkyvist

8 st vitpepparkorn

1 st finhackad schalottenldk

2 st dggulor
2 msk reduktion
1 msk vatten

200 g skirat smor (smalt smoret pd
1&g temperatur och separera smoret
fran vasslen)

1 msk hackad estragon i vinager

1 msk farsk dragon (spara kvisten)

1,5 msk hackad persilja (spara kvisten)
tabasco

citronsaft

salt

svartpeppar

TB GRILLROOMS PERFEKTA BEARNAISESAS

Borja med reduktionen, koka alla ingredienser 1 rédvins-
vinigern tills det endast dr ca 2 msk vinidger kvar att sila.

Sitt en kastrull med vatten pd spisen och It vattnet sjuda.
Ligg dggulor, reduktion och vatten i en rostfri bunke som
passar 1 kastrullen. Vispa detta 6ver vattenbadet 1 kastrullen
tills dggulorna borjar tjockna (se till att det inte blir f6r
varmt da blir det dggrora).

Virm smoret separat, sd att det fir samma temperatur (ca
55 grader) som dggblandningen. Hill sedan 1 det skirade
smoret forsiktigt, 1 en tunn strile under konstant vispning.

Tillsdtt dragonen, estragon 1 vinidger och persilja.

Smaka av med citron, tabasco, peppar och salt.










B

GRILL ROOM

Rhode Island s&s:
1st aggula

1,5 dl matolja

1 msk vitvinsvinager
1 msk dijonsenap

1 msk citronjuice

3 msk chilisas

1,5 dI graddfil

1 msk cognac
Nagra stank worcestersas
salt

vitpeppar

Citronette

1 tsk socker

2 msk citron
4-5 msk olivolja

Smaka av med salt

1/2 Hummer
Avocado
Kokt &gg
Romansallad
Gurka
Rodlok

Citron

B GRILLROOMS HUMMERSALLAD

Borja med att sl en majonnis. Vispa dggulan med dijonsenap
och vittvinsviniger porost, fortsitt vispa och hill 1 rapsolja
under konstant vispning i en tunn strile. Majonnisen ska
vara “tjock”, om den borjar bli fér jock spid med nigra
droppar kallt vatten.

Smaka av majonnisen med citron, salt och peppar. Blanda
sedan med chilisés, griddfil och cognac. Tillsdtt worcester-
sds och salt.

Arrangera salladen genom att isa tunt skuren romansallad,
ligg den 1 botten med “tomatbétar” - tunna tomatklyftor
utan kidrnhus tillsammans med gurka, avokado och ett
medium kokt dgg, rodlok, gurka, dill och citron.

Dressa salladen litt med en citronette, en vinidgrett av
citronjuice, socker, salt och olivolja.

Plocka ut kottet pd en halv hummer och ligg pé sallads-
bidden.
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SEAFOOD BAR

En av landets bista seafood-restauranger

Njut av sushi, sashimi, fisk- och skaldjursritter 1 absolut toppklass. Vira mat-
kreatorer har himtat sin inspiration frén sina resor till Asien, framférallt Japan,
och det genomsyrar hela Seafood Bar, frin inredning till smaker och dryck.

Vi har aven ett Chambre Separée som kan bokas for upp till 10 personer.

4pers SASHIMI
Ponzusas (dippsas till sashimi)

0.5 dl soya (Japansk typ Kikkoman) Blanda ingredienserna och 14t std och dra 1 ett dygn,

0.5 diyuzu fruktjuice (kan ersattas sila sedan bort chilin och vitléken.

med 1 del mandarinjuice och 1 del

citronjuice) Viserverar var Sashimi med tunt skurna gronsaker som pa
176d chilifrukt finhackad bilden. Rittikan "Daikon pé Japanska” ldgger viiisvatten
st vitloksklyfta finhackad innan servering for extra crisp - jattegott att iven doppa 1

Ponzusisen.










LEFFES

LEFFES

Burgare & pizza 1 virldsklass

Leffes ir stillet for dig som vill ha en riktigt saftig burgare eller en mastig
nygriddad pizza efter en dag ute pa fjillet. Vira burgare gors for hand av
fars pd hingmorat notkote (70 % hogrev och 30 % bringa).

Vira oemotstindliga pizzor ir dessutom stora nog att dela.

Leftes har 6ppet kvillstid alla dagar under vintersisongen.
Ingen bordsbokning krivs, hir dr det bara att droppa 1n.

For att bestilla take away ring 0280-870 34

4 pers

560 g hogrev (hdangmorad)
240 g nétbringa (hangmorad)
80 g not-talg

salt

svartpeppar

LEFFES HOGREVSBURGARE

Firsen till hamburgare skall vara grovmald. Mal forst
kottet en gdng och sedan firsen en ging si att den blir
ordentligt blandad med talgen.

Forma snabbt med litt hand atta bollar pd 100 gram av
kottfarsen. Anvind vag! Jobba inte for linge med hinderna
sd att bollen blir for kompakt. Kyl sedan bollarna.

Hetta upp en stekpanna av gjutjarn. Viktigt att det dr hog
virme. Anvind inget fett i stekpannan.

Ligg 1 kottfirsbollarna och tryck snabbt ut dem. Det
fungerar med stekspade men in bittre dr att anvinda en
stekvikt eller en liten tung kastrull.

Salta och peppra burgarna.

Stek hamburgarna ca 2 minuter per sida.

Nir burgaren vinds saltar och pepprar man den firdig-

stekta sidan och ligger pa en skiva amerikansk cheddar
som fir smilta pd burgaren medan den steks firdigt.
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[ JacK's BBQ SHACK |

JACK'S BBQ SHACK

Rokig skiddkarmat nar den ar som bist

Vilkommen tll vért senaste koncept 1 backen nedanfor hotellet, dir vi forflyttar
oss till en rokig atmosfiar med Texas-feeling. Hir kan ni samlas for hembakt fika,
rejdl lunch eller middag med vilsmakande ritter fran var BBQ- Smoker.

Jack’s BBO Shack dr éppet nar liftarna ar oppna.

4 pers JACK'S BBQ BRISKET

1st full brisket (Bringa av nét med hog
fetthalt) 12-16 kg

0,5 dl matolja Attt barbecue-roka kit dr en konst som kraver uthdllighet

1 dl Sriracha sas och genuint intresse. Vi anvinder barbecue smokers av mdrket
Ca 150 g salt Miron Mixon direktimporterade frin USA.

Ca 30 g svartpeppar

Ca 80 g Iskpulver Gnid in bringan 1 matolja och Sriracha-sis f6ljt av de torra
Ek-ved kryddorna (krydda rikligt).

Bérja med att elda upp smokern s den ndr en temperatur
av ca 110 grader och lidgg in brisketen. Lt sedan tempera-
turen sjunka ldngsamt till ca 75 grader och lit den hélla
den temperaturen i4 till 6 timmar.

Oka sedan temperaturen till 110 grader igen och 1t den g
12 timmar till.

Bidda sedan in brisketen 1 "Butchers paper” ett slags for-
starkt smorpapper som behédller vitskan i kottet. Lit den
sedan svalna lingsamt innan den skirs 1 skivor och liggs
mellan gott bréd tillsammans med pickles och barbequesas.







DRY MARTINI

5 cl gin (fran fryst flaska)
0,2- 0,3 cl vermouth

Var Dry Martini serverar vi i frysta
glas som sprayas med vermouth
sedan vands ginen hastigt i shakern
med citronskal och is. Serveras med
gréna oliver av hog kvalitet.




PIANOBAREN

Klassiska drinkar, mat och musik

[ stimningsfulla Pianobaren njuter du av fjillets godaste drinkar, pranomusik
och matritter med klassiska svenska smaker. Koket bjuder dig pa klassiker som
rabift, 16jrom, riksmorgdsar och biff Rydberg. Vid flygeln sitter ofta ndgon av
Sveriges namnkunnigaste musiker och singare.

1Bar
T BAR

Vir lobbybar

T Bar ligger precis utanfér TB Grill Room. Med anslutning tll var terrass
och backarna ir detta er naturliga samlingsplats dagtid. Hir finns alltd
ndgot att dta och dricka, frin tidig formiddag till sena natten. Hir serveras
dryck av alla de slag och har du missat frukosten eller lunchen gér det alltid
att bestilla ndgot mittande fran T Bars barmeny.
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CHAMPAGNE
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CHAMPAGNEHYLLAN

Champagne och farska skaldjur pa VIP-hyllan

P3 Champagnehyllan njuter du av lyxiga skaldjursplatier och champagne
med fjillets bista utsikt 6ver Silens nojesliv, Vintertridgarden.
"Hyllan” tillhér en av fjdllets mest exklusiva restauranger och hir serveras
endast champagne och firska skaldjur. Nir vi har musikevenemang 1
Vintertridgirden gir det dven bra att boka hyllan f6r drinkbord.

For mer information och bokning vinligen kontakta hovmdstaren.
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AFRIKARUMMET

Middag for slutna sallskap

Afrikarummet dr virt chambre separée for dig som soker en avskild plats
tor ditt sillskap. Hir sitter ni pa forsta parkett med utsikt 6ver néjespalatset
Vintertridgirden och har tillgdng till hela vért restaurangutbud.

Afrikarummet har plats f6r sillskap pd upp till 12 personer.

For mer information och bokning vinligen kontakta hovmdstaren.
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WINE ROOM

TB WINE ROOM

Var unika samling av champagne och viner

[ TB Wine Room tar vi dig pd en vinresa runt hela virlden. Vi har en unik
samling av champagne och goda viner fran jordens alla hérn. Samlingen vixer
kontinuerligt for att vi alltid ska kunna erbjuda dig det bista 1 dryckesvig.
Vir fantastiskt duktiga sommelier rekommenderar viner utifrin dina preferenser
och hjilper dig som vill prova nigot nytt, annorlunda eller spinnande.

Hogfjillshotellet dr med i Star Wine List, Sveriges guide till

de bdsta vinbarerna och vinrestaurangerna.




VINTERTRADGARDEN

Fiallvirldens nojespalats med Séilens bdsta after ski

Vintertridgirden ir virt stora néjespalats och restaurang med
upp till 500 sittplatser. Hir far du en helhetsupplevelse med konserter,
shower, artister 1 kombination med mat, musik och dans.

Hir arrangerar vi dven stora, oférglomliga banketter.

Att laga kvalitativ mat till mdnga ir en konst.

Var styrka dr var passion for matupplevelsen och var formdiga
att kunna servera mat lagad med kirlek till minga.










VAFFEL
STUGAN
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VAFFELSTUGAN

Missa inte att avnjuta legendariska vifflor pd Gammelgdrden

Att dta vafflor framfor brasan pé vért stimningsfulla systerhotell
Gammelgirden (endast 700 meter fran Hogtjillshotellet) dr en riktig klassiker.

Viftelstugan har anor fran 1600-talet men flyttades till sin nuvarande
plats 1945 fran Malungsfors. Stugan kom snabbt att bli ett utflyktsmal
tor Hogfyillshotellets gister.

Lds mer pd www.gammelgarden.se

Hjortronmylta VAFFLA MED HJORTRONMYLTA

250 g hjortron

60 g farinsocker Véftelreceptet ir en hemlighet som vi fitt drva av tidigare

generationer virdpar pd Gammelgirden. Men vi bjuder
girna pa receptet till vir underbara Hjortronmylta.

60 g strosocker
2 msk Lakka hjortronlikor

(valfritt for vuxnare smak)

Tina hjortronen och rensa bort eventuella sma blad
eller barr.

Blanda hjortronen med sockret.

L&t std ulls sockret 16st sig och rér om igen.




Gammelgarden

HOTELL & RESTAURANG, SALEN

GAMMELGARDEN

Viltilskarens dromrestaurang

Hir njuter du av lokalproducerad mat med inriktning pa vilkomponerade
ritter pd vilt. Hos oss serveras figel, fisk och vilt frdn norra Sverige.

Vér koksmistare botaniserar 1 naturens skafferi och skapar menyer utifrin
sisong med lokala rdvaror. Gammelgarden ir en klassiker lingt utanfor Silens
grinser. Hir bjuder vi pa receptet till vira legendariska viltkottbullar som
ar en uppskattad och dterkommande husman pd vir meny.

Gammelgdrdens Restaurang dr oppen dret runt fran kl 18.00 varje dag.

CA50ST VARA LEGENDARISKA VILTKOTTBULLAR

500 g viltfars (alg, ren eller hjort)

250 g flaskfars (vi anvander Blanda gridde, mjolk och strébrod 1 en bunke. Lat st ca 10-15 min.
gérdsgris fran Dalarna) Under tiden stek 16ken i smoret utan att den far firg, 13t 16ken svalna.
4 dl strobrod Blanda alla ingredienser i bunken med triigaffel till en jimn smet.

100 g gradde

100 g mislk Gér ett "stekprov” och smaka av med eventuellt mer salt och peppar.
1agg

) Rulla sma kéttbullar och stek i smor och olja.
1,5 msk dijonsenap

2 gula |6kar, finhackade
50 g smor
2,5 tsk salt

2 tsk svartpeppar




Vi dr stolta Gver att vi blivit prisade av Viltakademien som en av
Sveriges framsta viltrestauranger. Pd bilden syns smorstekt fasanbrost med friterad rilette

av laret, karamelliserad jordirtskocka, kil och pepprig graddsky.




CAFE G

Hogis Konstcafé for livsnjutaren

Café G ligger pa nedre plan i butiken Art, Fashion & café. Hir serveras vira
egentillverkade praliner, hembakta bullar, goda smérgésar och kaffe. Medan du
njuter av ditt goda fika eller ett glas vin kan du passa p3 att vila 6gonen pa
vacker konst som vi stiller ut 1 catéet. I anslutningen till Café G ligger var
vilsorterade fashion boutique med det senaste sport- och designermodet.

Café G dr dppet ndr butiken ar oppen under vintersiasongen jul - pdsk.

300 g hjortronpuré CHOKLAD- OCH HJIORTRONTRYFFELFYLLNING

300 g gradde TILL PRALINSKAL

20 g glykos

120 g Lakka Hjortronvin Koka hjortronpurén med gridden och glykos. Hill det

750 g mjélkchoklad sedan 6ver chokladen och mixa slitt. Hill sedan i lakkan och

mixa. Lat tryfteln svalna och fyll sedan formarna med den.




Vira egentillverkade praliner finns att njuta av 1 alla vara restauranger.
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Garmmelgarden

SCANDINAVIAN RESORTS
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HOTELL & RESTAURANG, SALEN

En kinsla att lingta tillbaka till




