


PURE NORDIC TASTES

pure nordic tastes-menyn bygger på 
säsongstänkande och närproducerade råvaror. 

helheten har utformats av årets kock 2025, piero 
silvani, som på ett skickligt sätt tar tillvara 

höstens viktigaste råvaror.

i rätterna framhävs råvarornas rena smaker 
och lättillgängliga smakkombinationer. menyn 

hämtar sin inspiration från naturen, den 
nordiska identiteten och svenska skärgården. 
rätterna tolkar nordiska smaktraditioner på 

ett modernt och råvarunära sätt, enligt viking 
lines värderingar.

vinrekommendationerna som kompletterar 
menyn har valts av årets servitör 2025, katrina 

laitinen. viking line fungerar som huvudpartner 
till tävlingsorganisationen för årets kock och 

årets servitör.

PIERO SILVANI  
OCH KATRINA LAITINEN  

REKOMMENDERAR:

oxtartar, selleriblini  
och inlagd ramslökskapris

beaujolais-villages 2023, vieux bourg 

gäddfilé,  
räk- och gäddmousseline, grillad kål, 

potatispuré och musselsmaksatt smörsås
chablis saint martin, domaine laroche

åländska päron,  
karamelliserad vitchoklad  

och citronverbenaglass
moscato d’asti, vajra  

Meny 52 €
Dryckespaket 28 €



FÖRRÄTTER 

mandelpotatis,  
picklad lök och löjrom 

14 €

handskalad flodkräfta,  
tomatgelé och flodkräftsbisque 

14 €

oxtartar, selleriblini  
och inlagd ramslökskapris 

15 €

tartalett fylld med karamelliserad lök,  
almnäs tegel-ost och lingon 

13 €

HUVUDRÄTTER

gäddfilé,  
räk- och gäddmousseline,  
grillad kål, potatispuré  

och musselsmaksatt smörsås 
29 €

grillad halv hummer,  
kyndelkryddat smör,  

tomatsallad och pommes  
43 €

grillad hjortytterfilé,  
kantarellpuré, stekt svamp  

och aromatisk hjortbuljong 
31 €

bovete-kornrisotto,  
grillad kål, stekt svamp  

och svampbuljong 
26 €

EFTERRÄTTER

havtornssorbet,  
yoghurtkräm smaksatt med rönnbär  

och nypongelé 
14 €

hallonbavaroise,  
rödvinbärs-smörglass och vanilj 

13 €

åländska päron,  
karamelliserad vitchoklad  

och citronverbenaglass 
13 €


