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GRONA LUND LANSERAR NY COCKTAILBAR MED STOCKHOLMS BASTA UTSIKT

Grona Lund lanserar Terrassen — en exklusiv cocktailbar f6r besokare som vill njuta av goda
drinkar och mellanritter framtagna av prisbelénte kocken Jonas Dahlbom. Beldget pa baksidan
av Lustiga Huset erbjuder Terrassen en fantastisk utsikt éver Saltsjén och Skeppsholmen for de
som vill at den perfekta smakupplevelsen.

Grona Lund ir idag lika synonymt med konserter, restauranger och barer som med attraktioner.
Nu kompletteras klassiska tillhall som Biergarten och Kryddhyllan med ytterligare ett tillskott.
Med lanseringen av Terrassen, beldgen pd baksidan av Lustiga Huset, kan Grona Lund nu
erbjuda en riktigt bra cocktailbar med bista méjliga utsikt.

Terrassen ir resultatet av ett samarbete mellan Grona Lund och Hendrick’s Gin, dir Grona

Lunds kulinariske ledare Jonas Dahlbom tagit fram en meny fylld av snacks och mellanritter som
ska passa det breda utbudet av cocktails pd Terrassen. Med samarbetet vill Grona Lund erbjuda
ett mer exklusivt utbud for gister som besoker tivolit i samband med exempelvis konserter eller 5-

kampskvillar.

— Grona Lund har under en lingre tid arbetat pa att ta fram ett koncept som passar den vixande
cocktailkulturen och samtidigt kunna erbjuda bra och passande mat. Med lanseringen av
Terrassen kan vi nu erbjuda en cocktailbar med ett brett utbud — i ett fantastiskt sdderlige, siger
Fredrik Fjillstrom, Food & Beverage Manager pa Grona Lund.

Terrassen har plats f6r 50 sittande, eller 120 stiende mingelgister, och erbjuder utéver littare mat
ett brett utbud av cocktails, men ocksé 61, vin, champagne samt alkoholfria alternativ. Det
kommer att finnas méjlighet att boka Terrassen for privata tillstillningar.



Terrassens 6ppettider ar:
Onsdag — fredag kl. 16.00-22.00
Lordag, samt vid konserter pa Stora Scen kl. 13.00-22.00

Fér mer information, vinligen kontakta:
Annika Troselius, Informationschef Grona Lunds Tivoli
Mobil: 0708-58 00 50

Mail: annika.troselius@gronalund.com

Anton Fagerhem, Spotlight PR
Mobil: +46 (0)70 716 39 52
Mail: anton.fagerhem@spotlightpr.se

Om Hendrick’s Gin

Hendrick’s dr en premiumgin som ar utmérkt att anvinda som drinkingrediens tillsammans med en bra tonic, men den kan
ocksa serveras solitart, garna med en gurkskiva och rosenblad. Tack vare den unika tillverkningen och smaksattningen ar det
en gin som inte liknar ndgon annan gin. Enbéar och citrus ger den typiska ginsmaken, men under de 6versta lagren doljer sig
mangder med andra smaker. Gurka ar patagligt, liksom kamomill och doftrika blommor.

Grona Lund ir 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 31 attraktioner och sex
restauranger samt ett varierat utbud av lotterier, 5-kampsspel och mat- och snackskiosker. Grona Lund bjuder dven pd en mingd
underhdllning i form av konserter, dans, barnunderhillning mm. 2016 hade tivolit ca 1300 anstillda under sisongen och jver 1,5
miljoner besokare, vilket gor tivolit till en av landets ledande besoksattraktioner.
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Testa sjilv nagra av Jonas Dahlboms favoriter dir plockmat kombineras med
goda gincocktails frin Terrassen.

Liittrokt roding med krutong, timjancréme och picklad sallad pa finkal och citrongris. Dricks
ihop med en Skeppsholmen Ice Tea.

Lateroke roding

100 gram Réding (skinn- och benfri)
1 msk Socker

1 msk Salt

Gor sd har:

Blanda socker och salt. Vind rédingen i blandningen. Lyft upp och lat vila i 1 timme. Ligg
rodingen i en form och plasta noga. Stick in en rékpistol genom plasten och fyll formen med rok.
Litstail timme.

Krutong
1 bit tunt skivat Surdegsbrod
1 msk Smér

Gor si hér:
Placera brodet pa en plat och pensla med smilt smér. Rosta i ugn pa 150 grader tills det dr
gyllenbrunt och krispigt.

Timjancréme
2 msk Majonnis
1 msk Créme fraiche

1/2 msk hackad firsk Timjan

Gor sa hér:
Blanda allt till en créme.



Picklad fiankal/citrongris
6 msk Vatten

4 msk Socker

2 msk Actika

1 st tunt hyvlad Finkal

1 st tunt skuren Citrongris

Gor si hér:
Blanda vatten, dttika och socker. Rér sd att sockret smilter. Blanda i fankal och citrongris. Lat sta
30 minuter.

Skeppsholmen Ice Tea

3 cl Hendrick’s Gin

1 cl Italicuslikor

1 cl Pamplemousselikor

1 cl Citrongrissockerlag

2 ¢l Citronjuice

En skvitt Orange Bitters
Skaka allt med is / dubbelsila
Highballglas med is

En skvitt Soda

Gront Tea Foam

(20 cl starke gront te (4 pasar i 20 ¢l kokt vatten) 6 cl firsk citronjuice / 6 ¢l sockerlag / 5 st
citrongris / 10 droppar citron bitters / 1 dggvita. Blanda allt i ett sifon med 2 gaspatronner.)
Garnerning: Te & citronzest



Tamarindglacerad flisksida med misomajonniis smaksatt med citrus samt hyvlad beta. Dricks
tillsammans med en Hot Blossom.

Tamarindglaserad flisksida

1 bit Flasksida som bakats sous vide i 6 timmar pd 75 grader och sedan svalnat

2 msk Tamarindpasta
2 msk Sriracha

2 msk sweet Chilisauce
2 msk Palmsocker

2 msk Fisksas

Gor sd hir:
Skir flasket i bitar och stek. Koka ihop resten av ingredienserna till en glace. SIa pa flasket.

Misomajonnis med apelsin och citron
4 msk Majonnis

1/2 msk Misopasta

Skal frdn 1/6 Apelsin

Skal fran 1/6 Citron

Gor sa hér:
Blanda allt.

Hyvlad beta
1 tunt hyvlad Rodbeta (ligg i vatten)

Hot Blossom

3 cl Hendrick’s Gin
1 cl Cointreau

1 cl Sake

2 ¢l Limejuice

1 cl Chilisockerlag
Skaka allt med is

Coupeglas

Orange Blossom Foam

(20 cl apelsinjuice / 1 dggvita / 8 cl chilisockerlag / 15 droppar orange blossom / 10 droppar
apelsin bitters/ 6 cl firsk lime. Blanda i en sifon.)

Garnering: Apelsinzest



