
À LA CARTE

FORRETTAR 

Kloster laks med dill emulsjon, syltede vår 
grønsaker og sprø foccacia (gl, e, fi, se)

225,- 

Kjøkkensjefens salat med ost frå Ostegården 
i Fana, cashew-mayo, historiske tomater, salat 
frå Toppe gard og rugsprøtt  
(gl, me, n) 

205,-

Dagens suppe med godt garnityr, sprøtt og 
brød frå vårt lokale bakeri Kadn & Alde  

189,- 

 
HOVUDRETT

Kylling frå Homlagården servert med selleri og 
sesongens grønsaker frå lokale garder, stekte 
småpoteter og sopp saus (me, si)

428,- 

Vekas fisk servert med blomkål i variasjoner, 
brokkoli, syltet gulrot, potetkrem og ramskøks 
emulsjonsaus (fi, me, gl)

425,- 

Mørbrad av Hardangerlam servert med rot-
grønnsaker, vårens aspargues, rabarbra chut-
ney, stekte småpoteter og rødvinssaus (me, si)

445,-

Våre allergen er merka i menyen slik: 
 Gluten (gl), skaldyr (sk), egg (e), fisk (fi), peanøtter (pe), soya (s), mjølk (me), nøtter (n), selleri (si), 

sennep (se), sesamfrø (sf), sulfit (su), lupin (lu), blautdyr (bl)
You can find our allergens in the menu marked like this: 

 Gluten (gl), shellfish (sk), egg (e), fish, (fi), peanuts (pe), soy (s), milk (me), nuts (n), seller (si), mustard 
(se), sesame (sf), sulfit, (su), lupin (lu), molluscs (bl)

Vøringfoss Hotel  er ein del av Fjordtind Hotels. Me samarbeider tett med lokale  
produsentar av kjøt, grønsaker, frukt og bær, og byr på kortreist og smakfull mat.

DESSERT

Rabarbra og bringebær sacher med kara-
melisert hvit sjokolade (gl, me, n, e)

215,- 

Terte med moreller og mascarpone 
(gl, me, e, n)

219,-

TIL BORNA

Heimelaga kyllingnuggets med fries og salat 
(gl, me)

179,- 

Heimelaga kjøttkaker  med revet gulrot, potet-
mos og brun saus (gl, e, me) 

165,-  



À LA CARTE

STARTERS 

Kloster salmond  with pickled spring vegeta-
bles, dill emulsjion and crispy foccacia  
(gl, s, e,fi)

225,- 

Head chefs salad with cheese from Os-
tegarden in Fana, cashew-mayo, historical 
tomatoes, salads from Toppe farm and crispy 
rye (gl, me, n)

205,- 

Soup of the day served with crispy garnish and 
bread from our local bakery Kadn & Alde 

189,- 

 
MAINS

Chicken from Homlagården served with cele-
riac and seasonal vegetables from local farms, 
baked smal potatoes and mushroom sauce(gl, 
si, e)

435,- 

Catch of the week served withcauliflower va-
rietè, broccoli, pickled carrot, potatoe mousse 
and wild garlic emulsion(me, fi, e, si)

425,- 

Rump of Hardangerlamb served with root veg-
etables, rubarb chutney, baked smal potatoes 
and redwine sauce (me)

445,-

Våre allergen er merka i menyen slik: 
 Gluten (gl), skaldyr (sk), egg (e), fisk (fi), peanøtter (pe), soya (s), mjølk (me), nøtter (n), selleri (si), 

sennep (se), sesamfrø (sf), sulfit (su), lupin (lu), blautdyr (bl)
You can find our allergens in the menu marked like this: 

 Gluten (gl), shellfish (sk), egg (e), fish, (fi), peanuts (pe), soy (s), milk (me), nuts (n), seller (si), mustard 
(se), sesame (sf), sulfit, (su), lupin (lu), molluscs (bl)

Vøringfoss Hotel by Fjordtind Hotels. We collaborate with smallscale and local producers about 
the produce in our menues to give you the best in season on your plate. 

DESSERT

Rubarb and rasberries sacher  with caramel-
ized white chocolate (me, gl, n, e)

215,- 

The seasons Tart with morels and mascarpone 
(gl,me, e, n)

219,-

FOR THE KIDS  

Homemade chickenuggets with fries and salad 
(gl, me)

179,- 

Homemade meatballs with grated carrots, 
mashed potatoes and brown sauce (gl, e, me)

165,- 


