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PIPARKAKKUTALON MENUT 

voimassa vuoden 2010 loppuun 

Toivomme mahdollisimman yhtenäistä menuvalintaa.
Kaikki menut ovat vähälaktoosisia, muut erikoisruokavaliot huomioidaan erikseen.
Alkujuomaksi suosittelemme kuohuvaa: 

Espanjalainen Cava Freixenet Cordon Negro Brut (kuiva) 

tai Freixenet Carta Nevada (puolikuiva), 

4,60 €/ 12 cl, 28,60 € / plo
Häme Menu 56€ (3.8.-30.9.)
6 kpl rapuja lisäkkeineen
Viinisuositus: Peter Lehmann Riesling 4,50 € / 12 cl, 28,60 €/plo
Paahdettua Alhopakan ankanrintaa ja ankka-kaalikääryle, herukkakastiketta
 ja syyskasviksia
Viinisuositus: Vina Mar Pinot Noir, Chile 5,60 €/12 cl, 34,80 €/plo
Marjoja, valkosuklaakreemiä ja kinuskikastiketta
Viinisuositus: Brown Brothers Late Harvested Orange Muscat and Flora, 6,80 €/ 8cl

6 crayfish served with toast and butter

Roasted duck breast from Alhopakka and duck cabbage roll,

 currant sauce and autumn vegetables

Berries, white chocolate cream and fudge sauce

Piparkakkutalon perinteiset 39,00 €
Jääkellarin lohta, vanhan ajan tillikurkkua ja hovimestarinkastiketta

Viinisuositus: Badgers Creek Chardonnay Semillion 6,00 16cl/28,00 pullo

Pippuripihvi talon tapaan

Viinisuositus: Cecilia Beretta Valpolicella Superiore 9,00 16cl/42,00 pullo 
Piparkakkujäätelöä, minttukastiketta ja kermavaahtoa

Viinisuositus: Casa Sant Orsola Moscato d´asti 7,40/8cl 

Ice cellar salmon with dill pickled cucumbers and dill mustard sauce 

Tenderloin steak with creamy pepper sauce and baked potato

Homemade ice cream, mint sauce and whipped cream

Sibelius 33,00 €
Kermaista sienikeittoa
Viinisuositus: Chiaramonte Nero D´avola 5,80 16cl/27,00 pullo   

 Kevyesti ruispaneroituja ahvenfileitä, rapukastiketta ja persiljaperunaa

Viinisuositus: Cape Promise Chenin Blanc 5,80 / 16 cl / 27,00 / pullo 

Omenahillokkeella täytetty ohukainen ja vaniljajäätelöä

Viinisuositus: Arthur Metz Riesling 5,80 16cl
Creamy mushroom soup

Fried fillets of perch, grayfishsauce and parsley potatoes

Crepe with apple cinnamon compote, served with vanilla ice  

Skogster 28,00 €
Jokiraputoast
Viinisuositus: Peter Lehhmann Riesling 7,40 16cl/34,80 pullo

Pariloitua broilerinfileetä, roquefortkastiketta ja kevyesti valkosipulisia 

viipaleperunoita

Viinisuositus: Vina Casablanca Cefiro Merlot 5,80 16cl/27,00 pullo

Vadelmasorbettia ja kinuskikastiketta

Viinisuositus: Casa Sant Orsola Moscato d´asti 7,40/8cl 

 
Crayfish toast

 Grilled chicken, roquefort sauce and garlic potatos

Raspberry sherbet and fudge sauce

Albert 33,00 €
Valkosipulivoissa haudutettuja ja Gongonzolalla gratinoituja etanoita

Viinisuositus: Vina Casablanca Cefiro Merlot 5,80 16cl/27,00 pullo

Punaviiniliemessä mureaksi haudutettua karitsanpotkaa, punaviinikastiketta, juuresrata-touillea ja jyväsinappi-perunapyreetä

Viinisuositus: Sileni Cellar Selection Pinot Noir 8,70 16cl/41,00 pullo

Pistaasi-suklaatorttua, valkosuklaakreemiä ja appelsiinisiirappia
Viinisuositus: Santa Luzia Madeira 6,80/8cl

Snails with garlic butter and gongonzola

Slowly cooked lamb shank with red wine sauce, root vegetable ratatouille and potato mash seasoned with grain Dijon

Dark pistachio chocolate tart with white chocolate fudge and orange syrup

Ravintolapalvelut (10 hlöstä ylöspäin)

Henkilölukumäärä ja menuvalinnat tulee vahvistaa viimeistään 4 vrk ennen tilaisuuden alkua. 
Vahvistetusta henkilömäärästä sallimme +/- 10 % poikkeaman.

Tilaisuuden voi perua veloituksetta 7 vrk ennen tilaisuuden alkua, jonka jälkeen laskutamme tilaajaa 50 % varattujen palveluiden arvosta.
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