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En del Frankrike och en del USA. Tillsatt inspiration och influenser
fran Balthazar i New York, Bon i Géteborg och Sturehof i Stockholm.
Ystad har ett nytt vattenhal att traffas och trivasi.

B Olutbudet &r hur stort som helst. La-
_gers, Ales, Stout och Weissbier. Samt
Folkal fér den som vill halla sig till de
svenska sorterna. Och varje &l dr sedan i
sin tur representerad av ett brett sortiment
av varumarken. Precis som sig bor i ett
brasseri. Inte bistro. Skillnad!

En koll tillbaka i den franska krogkul-
turen beskriver ett brasseri som dels ett
brvggeri och dels en enklare restaurang
med stor inriktning pa att hlla ett stort ut-
bud av 6lsorter. Men det som i ursprunget
av brasseriets tillkomst var enkelt &r nu-
mera ett begrepp som star for trend med
smak for ratter lagade pa hogkvalitativa
ravaror. Rustik touch, presenterad och
serverad med finess. Just det som var ma-
let for “Vitas” som nu har dppnat pa Sal-
tan efter en stor renovering och ombygg-
nad. Och det blev som det var tankt.

— Det hér blev bra och ska bli annu
bittre. Och ett stille fér Ystadsbor och f&-
retag att ses pd, sager Anders Nilsson.

Menyn &r skapad och komponerad av
Daniel Miillern, food and beverage mana-
ger for Saltans restauranger. Ocksa kand
som krogare pa restaurang OG i Ystad.

Menyn bjuder pa bade sma och stérre

ritter. Som starters finns bland annat
smatt och gott chips av rotfrukter. Char-
kuterierna skérs upp a la minut och efter-
som koket ar dppet for fri insyn kan man
som gdst passa pa att se hur det jobbas i
koket. Och det gor det. Hamburgare med
forstklassiga pommes frites dr en favorit
och som ocksa finns i vegetarisk version.
Fish and chips, Caesarsallad, ribs och ge-
nerdsa steaks hanger med som amerikan-
ska klassiker. Och om 6l inte faller i sma-
ken finns ett brett utbud av viner. Inklusi-
ve champagne och alkoholfria drinkar.

— Barn och bilférare kan vilja bland
nya lemonader och Moctails. Vi tycker
det dr viktigt att servera goda drinkar dven
utan sprit, sdger Anders Nilsson.

Nésta steg fér Daniel Millern dr att
jobba fram koncept for “dagens” och att
gora avstickare fran den fasta menyn nar
tillflle ges i form av sasongens ravaror.

Snart blir det After Work pa fredagar
mellan klockan 16 och 18. Och rdcker
inte de tva timmarna for att umgas finns
det tio timmar till pa dygnet. Vitas ar 6p-
pet fran 12.00 till 24.00. Varje dag.

Text och bild: Kristina Fréling

med Brasseri Vitas

”Menyn dr skapad och komponerad
av Daniel Miillern, food and beverage manager
for Saltans restauranger. Ocksa kdand som
krogare pa restaurang OGi Ystad.”
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Vitas &r fullt med detaljer influerade fran Paris och New York.
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