
Onnellinen hän joka makuhermojaan hellii,
onnellinen hän joka toista kestii.

Haraldissa nämä onnelliset kohtaa,
pidot ainutkertaisiin elämyksiin johtaa.

Purjehtikaa herkkujen pariin!



KUNINKAAN KESTIT KAHDELLE...................................  
LISÄVIIKINKI�������������������������������������������������������������������

 
Thorin alkajaiskilpi 
Kylmäsavulohta, tervasilakkaa, Kitkan viisas -muikut, riimihärkää ja karhusalamia. 
Kullas Gårdin saaristolaisleipää ja riisivatruskaa, suolalihamoussea, sienisalaattia 
sekä rapuskagenia.
Lisäksi salaattia karpalovinegreten kera, pikkelöityä punakaalia, kauraa,  
marinoituja kurkkuja, tomaattia, paahdettuja kurpitsansiemeniä ja Saloniemen 
pippuri-vetajuustoa yrttipistoun kera.

Odinin kilpi 
Oluessa haudutettua porsaanpotkaa, pariloitua broilerinrintaa, ylikypsää  
häränrintaa ja sinappista porsaankylkeä. 
Lisäksi emmental-kermaperunaa, viikinkien kilpiperunaa, uunijuureksia, Viisauden 
viini -kastia, yhden tähden pippurikastia sekä mustaherukka-sipulihilloketta.

Friggan jälkikilpi
Maitosuklaamoussella kuorrutettua suklaakakkua, pähkinä-saaristolaisleipämurua,  
paistettuja lettuja ja vadelmakastia, kuusenkerkkälunta, puolukkapossettia ja  
lakritsijäädykettä. Valhallan suklaamarkiisia, nougatmoussea, vanilja-omenahilloa,  
jäätelöä paahdetusta voista ja pinjansiemenistä, tervajäätelöä  
sekä vadelmasorbettia. 

71,70 €/hlö
143,40 €

KUNINKAAN KESTIT
Valmistetaan vähintään kahdelle 



Historian kirjojen mukaan:
Viikingit söivät kaksi varsinaista ateriaa. Aamupäivällä muutama tunti töiden  

aloittamisen jälkeen syötiin aamupuuro ja illalla, kun päivän työt oli saatu päätökseen,  
syötiin iltaruoka. Juomana oli vettä, piimää tai kaljaa. Vuodenaikojen vaihtumista 
 juhlistettiin uhrijuhlissa, joissa juotiin olutta. Jos kyse oli erityisen merkittävästä  

tapahtumasta, juhlissa saatettiin tarjota simaa, joka oli valmistettu hunajasta, maltaista ja  
vedestä ja maustettu humalalla. Kaikkein rikkaimmilla oli myös frankkien maasta  

tuotuja viinejä. Pitkäntalon tuvan seiniä kiersivät penkit, joilla  
päivisin istuttiin ja öisin nukuttiin.

Historian kirjojen mukaan:
Harald Sinihammas oli Tanskan ja Norjan kuningas. Hän oli Gorm Vanhan poika ja seurasi  

isäänsä valtaistuimelle. Lisänimi “Sinihammas” lienee tullut Haraldin huonoista, tummuneista 
hampaista. Lisänimi tunnetaan Haraldia myöhäisemmistä lähteistä, eikä näin ollen tiedetä, missä 
vaiheessa hän on lisänimensä saanut. Harald Sinihammas kääntyi kristityksi vuonna 965 ja teki 

kristinuskosta Tanskan virallisen uskonnon. Myöhemmin Sinihammas syrjäytettiin valtaistuimelta.

Nimi Bluetooth on annettu Harald Sinihampaan mukaan. Bluetoothin logo luotiin  
yhdistämällä skandinaaviset riimut; hagall ja berkanan.

M
enukokonaisuudet

SINIHAMPAAN RETKI���������������������������������������������������

Fridan vehreä salaatti 
Salaattia karpalovinegreten kera, pikkelöityä punakaalia, kauraa, marinoituja  
kurkkuja, tomaattia, paahdettuja kurpitsansiemeniä ja Kullas Gårdin saaristolaisleipää.

Daanien broileria  
Pariloitua broilerinrintaa ja Saloniemen pippuri-vetajuustoa yrttipistoulla  
koristettuna, viikinkien kilpiperunaa, Viisauden viini -kastia, uunijuureksia  
sekä mustaherukka-sipulihilloketta.

Haraldin tervainen  
Haraldin tervajäätelöä ja tervakastia, fenkolihilloketta, kuusenkerkkälunta  
sekä marjarouhetta.

GILLEN RETKI ��������������������������������������������������������������

Kangasmetsän sienikeittoa 
Kermaisen pehmeää mustatorvisienikeittoa koristettuna karpalovinegretellä sekä 
Kullas Gårdin saaristolaisleipää ja kirnuvoita. 

Pitkäveneen veistäjän nieriää  
Paahdettua nieriää ja rapuskagenia, juuripersiljamuusia ja tillikastia  
sekä balsamicopunajuuria.

Räävelin räiskäleet 
Paistettuja lettuja ja vadelmakastia, vanilja-omenahilloa, jäätelöä paahdetusta  
voista ja pinjansiemenistä sekä marjarouhetta.

HARALDIN 
KUNINKAALLISET RETKET

43,00 €

51,90 €



Pidätämme oikeuden hinnanmuutoksiin.

Historian kirjojen mukaan:
 Harald Harmaaturkki oli Eerik Verikirveen ja Gunhild Gormsdotterin poika. Isänsä  

kuoleman jälkeen Harald Harmaaturkki liittoutui veljineen tanskalaisten kanssa kuningas  
Haakon Hyvää vastaan. Haraldista ja hänen veljistään tuli kuninkaita Haakonin kuoltua  

Fitjen taistelussa. Heidän valtansa rajoittui Länsi-Norjaan. Harald Harmaaturkki oli veljeksistä 
vanhimpana voimakkain ja vaikutusvaltaisin. Harald pyrki vahvistamaan asemiaan  

murhauttamalla paikalliset mahtimiehet Sigurd Haakonssonin,  
Tryggve Olafssonin ja Gudrød Bjørnssonin.

Historian kirjojen mukaan:
Valhalla – kaatuneiden soturien sali, on sankarivainajien asuinsija ja jumala Odinin sali.  

Odin kutsui saliinsa urhoollisesti kuolleet soturit nauttimaan syömingeistä ja juomingeista.  
Soturit taistelivat keskenään päivittäin, mutta heräsivät joka ilta uudestaan eloon jatkaakseen 

syöminkejä ja taisteluita. Valhallassa sanottiin olevan 540 ovea ja sen katot oli päällystetty  
kultaisilla kilvillä, pylväät keihäillä ja tuolit rintapanssareilla.

HARMAATURKIN RETKI  ����������������������������������������������  

Juustosalaatti Signen hovista 
Saloniemen pippuri-vetajuustoa yrttipistoun kera, salaattia ja karpalovinegretteä, 
pikkelöityä punakaalia, kauraa, marinoituja kurkkuja, tomaattia, paahdettuja  
kurpitsansiemeniä sekä Kullas Gårdin saaristolaisleipää.

Linnanherran lammasta  
Pariloitua karitsan fileetä ja yrtti-valkosipulivoisulaa, tomaatti-salviakastia,  
juuripersiljamuusia, uunijuureksia sekä haudutettua katajanmarjasipulia. 

Dagmarin puolukkaposset  
Raikas puolukkaposset, Valhallan suklaamarkiisia, nougatmoussea  
ja marjarouhetta.

OLAVI PYHÄN RETKI����������������������������������������������������

Aegirin alkuhyvä 	
Kylmäsavulohta, rapuskagenia ja Kullas Gårdin saaristolaisleipää, paistettua  
maa-artisokkaperunakakkua, marinoituja kurkkuja ja tillikastia.

Valhallan poroa  
Pariloitua poron sisäfileetä ja haudutettua poronlapaa, kermaista mustatorvi- 
sienikastia, suolalihamoussella koristettua maa-artisokka-perunakakkua,  
uunijuureksia ja tervapuolukkaa. 

Borghildin suklaakakkua 
Maitosuklaamoussella kuorrutettua suklaakakkua, vadelmasorbettia, hunaja- ja 
marjarouhetta sekä vadelmakastia. 

49,50 €

63,10 €



ALKUHYVÄT

1.	 FRIDAN VEHREÄ SALAATTI ���������������������������������  
Salaattia karpalovinegreten kera, pikkelöityä punakaalia, kauraa, marinoituja 
kurkkuja, tomaattia, paahdettuja kurpitsansiemeniä ja Kullas Gårdin  
saaristolaisleipää.

2.	 JUUSTOSALAATTI SIGNEN HOVISTA ��������������������  
Saloniemen pippuri-vetajuustoa yrttipistoun kera, salaattia ja karpalo- 
vinegretteä, pikkelöityä punakaalia, kauraa, marinoituja kurkkuja, tomaattia, 
paahdettuja kurpitsansiemeniä sekä Kullas Gårdin saaristolaisleipää.

3.	 AEGIRIN ALKUHYVÄ �������������������������������������������  
Kylmäsavulohta, rapuskagenia ja Kullas Gårdin saaristolaisleipää, paistettua 
maa-artisokkaperunakakkua, marinoituja kurkkuja ja tillikastia. 

4.	 PYHÄN MAGNUKSEN RIIMIHÄRKÄÄ  �����������������  
Riimihärkää, Jukolan juuston tervacheddaria, piparjuurimoussea,  
saksanpähkinärouhetta sekä sienisalaattia ja karpalovinegretteä.

Jukolan juusto:
Juustonvalmistuksen romantiikka elää Leivonmäellä. Leivonmäen Jukolan tilalla aamu
alkaa oman tilan tuoreesta aamulypsyn maidosta. Laadukas ja tuore maito yhdistettynä

juustomestarien pitkään kokemukseen on edellytys onnistuneeseen juustoon. Jukolan Juustolla
pidetään kiinni perinteisestä valmistustavasta, vaikka se vaatii paljon käsityötä ja aikaa.

Tervan kysyntä oli huipussaan 1800-luvulla Oulun seudulla. Tervaa säilöttiin tynnyreissä
ja Oulun satamasta ne jatkoivat matkaa kaikkialle maailmaan. Tervan paremman

laadun takaamiseksi tervatynnyrit kusetettiin eli niistä laskettiin kondensoitunut
vesi poraamalla tynnyrin kylkeen reikä, josta tervakusi valutettiin ja reikä tapitettiin.

7,70 €

11,30 €

12,40 €

12,90 €

A
lkuhyvät

Kullas Gårdin saaristolaisleipä
Kullas Gårdin maatila on perheyritys, joka sijaitsee Rosendalissa Kemiönsaarella. 

Maatila on  periytynyt isältä pojalle jo vuodesta 1728 lähtien. Uudessa maatilaleipomossa 
leivotaan tilan omista jauhoista valmistettua saaristolaisleipää, 

joka on voittanut useassa kilpailussa mitaleja.



5.	 KANGASMETSÄN SIENIKEITTOA  
	 ALKURUOKANA�����������������������������������������������������������  

	 PÄÄRUOKANA...........................................................
Kermaisen pehmeää mustatorvisienikeittoa koristettuna karpalovinegretellä 
sekä Kullas Gårdin saaristolaisleipää ja kirnuvoita. 

6.	 THORIN ALKAJAISKILPI KAHDELLE ���������������������    
	 LISÄVIIKINKI���������������������������������������������������������������

Valmistetaan vähintään kahdelle 

Kylmäsavulohta, tervasilakkaa, Kitkan viisas -muikut, riimihärkää ja karhu-
salamia. Kullas Gårdin saaristolaisleipää ja riisivatruskaa, suolalihamoussea, 
sienisalaattia ja rapuskagenia. 

Lisäksi salaattia karpalovinegreten kera, pikkelöityä punakaalia, kauraa,  
marinoituja kurkkuja, tomaattia, paahdettuja kurpitsansiemeniä ja  
Saloniemen pippuri-vetajuustoa yrttipistoun kera.  

11,20 €
16,60 €

18,90 €/hlö
37,80 € 

Viikinkimytologian mukaan
Thor on skandinaavisen mytologian voimakkaimpia jumalia. Thor on hyvin vahva, muttei  

erityisen älykäs. Hänet kuvataan lihaksikkaana ja punapartaisena miehenä, joka on pukeutunut 
karhuntaljaan ja pitää käsissään Mjölner-vasaraa. Thor kulkee taivaan halki vaunuissa, jota vetää 

kaksi vuohipukkia: Tandgniostr ja Tandgrisner. Hänen isänsä on ylijumala Odin ja äitinsä Maa.

Thorin ase on Mjölner, valtava vasara, jota hän käytti surmatessaan jättiläisiä. Viikingit  
uskoivat, että Thor aiheuttaa Mjölnerillä salamoita ja ukkosmyrskyjä.



PÄÄHYVÄT

7.	 FREYJAN KASVISPYÖRYKÄT �������������������������������� 
Herne-kasvispyöryköitä, pistoukauraa ja paahdettuja kurpitsansiemeniä,  
uunijuureksia, tomaatti-salviakastia, suolakurkkua ja pikkelöityä punakaalia.

8.	 PITKÄVENEEN VEISTÄJÄN NIERIÄÄ  ����������������
Paahdettua nieriää ja rapuskagenia, juuripersiljamuusia ja tillikastia  
sekä balsamicopunajuuria.

9.	 DAANIEN BROILERIA  ��������������������������������������
Pariloitua broilerinrintaa ja Saloniemen pippuri-vetajuustoa yrttipistoulla  
koristettuna, viikinkien kilpiperunaa, Viisauden viini -kastia, uunijuureksia 
sekä mustaherukka-sipulihilloketta.

10.	 BARBAARIEN HIRVIBURGERI ������������������������������� 
	 Gluteenittomana +2 €

Riikosen perunasämpylän väliin kootaan 180g hirvipihviä, sinappista porsaan-
kylkeä, Haraldin terva-bbq-kastia, Jukolan juuston tervacheddaria,  
pikkelöityä punakaalia, suolakurkkua ja salaattia. Viereen kylän majoneesia  
ja viikinkien kilpiperunaa.

11.	 OLUENPANIJAN POSSUA  ��������������������������������
Oluessa haudutettua porsaan potkaa, juuripersiljamuusia, haudutettua  
katajanmarjasipulia sekä pikkelöityä punakaalia ja suolakurkkua. 

12.	 MUSTAPARRAN HÄRÄNPIHVIÄ   
	 150 G����������������������������������������������������������������������� 

	 300 G .....................................................................
Viipaloitua Black Angus -härän petit tenderiä ja yrtti-valkosipulivoisulaa,  
yhden tähden pippurikastia, viikinkien kilpiperunaa, uunijuureksia sekä 
mustaherukka-sipulihilloketta.

13.	 MESTARISEPÄN PANNU .....................................
Ylikypsää häränrintaa, sinappista porsaankylkeä ja mausteista villisika- 
makkaraa. Lisäksi emmental-kermaperunaa, yhden tähden pippurikastia, 
haudutettua katajanmarjasipulia sekä uunijuureksia ja suolakurkkua. 

Historian kirjojen mukaan:
Riimukirjoitus on Skandinavian vanhin kirjoitusjärjestelmä ja riimuja käytettiin  

kirjoitusmerkkeinä sekä maagisina merkkeinä. Viikinkien mytologiassa riimut yhdistetään  
pääjumala Odiniin. Odin roikkui puussa yhdeksän päivää saadakseen riimujen tiedon haltuunsa  

ja perinnöksi ihmiskunnalle. Tunnetuimmat riimukirjoitukset ovat löytyneet riimukivistä.  
Riimua tarkoittava sana, runa, tarkoittaa salaisuutta tai kuiskausta. Riimukivien 

käyttömahdollisuuksia on useita, mutta yksi asia on kaikissa sama: riimuille  
tehtävät kysymykset on muotoiltava huolellisesti. 

27,80 €

29,80 €

24,90 €

25,90 €

27,80 €
37,80 €

25,90 €

23,90 €

Päähyvät



14.	 ANSGAR METSÄSTÄJÄN SORSAA  ��������������������
(riistalintu saattaa sisältää hauleja) 
Paahdettua sorsanrintaa, Viisauden viini -kastia, maa-artisokka-peruna- 
kakkua yrttipistoun kera, uunijuureksia ja mustaherukka-sipulihilloketta. 

15.	 LINNANHERRAN LAMMASTA  ........................
Pariloitua karitsan fileetä ja yrtti-valkosipulivoisulaa, tomaatti-salviakastia, 
juuripersiljamuusia, uunijuureksia sekä haudutettua katajanmarjasipulia. 

16.	 RIIMUNKAIVERTAJAN KUUSIPEURAA  ��������������
Pariloitua kuusipeuranfileetä, puolukka-voikastia, maa-artisokka-peruna-
kakkua yrttipistoun kera, balsamicopunajuuria ja  
mustaherukka-sipulihilloketta.

17.	 VALHALLAN POROA  ��������������������������������������
Pariloitua poron sisäfileetä ja haudutettua poronlapaa, kermaista musta
torvisienikastia, suolalihamoussella koristettua artisokka-perunakakkua,  
uunijuureksia ja tervapuolukkaa. 

18.	 ODININ KILPI KAHDELLE ������������������������������������� 
	 LISÄVIIKINKI ��������������������������������������������������������������

Valmistetaan vähintään kahdelle 

Oluessa haudutettua porsaanpotkaa, pariloitua broilerinrintaa, ylikypsää 
häränrintaa ja sinappista porsaankylkeä. Lisäksi emmental-kermaperunaa, 
viikinkien kilpiperunaa, uunijuureksia, Viisauden viini -kastia, yhden tähden 
pippurikastia sekä mustaherukka-sipulihilloketta.

32,60 €

32,60 €

39,20 €

39,80 €

78,40 €

65,80 €
32,90 €/hlö

27,30 €

19.	 LIMMI JÄTTILÄISEN RIISTAMIEKKA  
	 YHDELLE�����������������������������������������������������������   
	 KAHDELLE���������������������������������������������������������

Miekkaan pujotetaan pariloitua poron sisäfileetä, kuusipeuranfileetä, 
sorsanrintaa (riistalintu saattaa sisältää hauleja), mausteista  
villisikamakkaraa ja kasviksia. Lisäksi sieni- ja puolukka-voikastia,  
tervapuolukkaa, emmental-kermaperunaa, viikinkien kilpiperunaa 
sekä balsamicopunajuuria.

Historian kirjojen mukaan:
Odin on erilainen kuin muut jumalat. Hän on hurja ja arvaamaton.  

Odin etsii suurta viisautta läpi elämänsä ja sen vuoksi vaelteleekin kaikissa 
yhdeksässä maailmassa, niin jumaluuksien, jättien, kääpiöiden, haltioiden kuin 

ihmistenkin keskuudessa naamioituneena, milloin ihmiseksi tai eläimeksi.  
Odin on luopunut toisesta silmästään, jotta saisi juoda Mimirin  

vartioimasta viisauden lähteestä.



JÄLKIHYVÄT

20.	 FRIGGAN JÄLKIKILPI KAHDELLE�������������������������������� 
	 LISÄVIIKINKI����������������������������������������������������������������

Valmistetaan vähintään kahdelle 

Maitosuklaamoussella kuorrutettua suklaakakkua, pähkinä-saaristolais- 
leipämurua, paistettuja lettuja ja vadelmakastia, kuusenkerkkälunta,  
puolukkapossettia ja lakritsijäädykettä. Valhallan suklaamarkiisia, nougat-
moussea, vanilja-omenahilloa, jäätelöä paahdetusta voista ja pinjan- 
siemenistä, tervajäätelöä sekä vadelmasorbettia. 

21.	 BORGHILDIN SUKLAAKAKKUA �����������������������������
Maitosuklaamoussella kuorrutettua suklaakakkua, vadelmasorbettia, hunaja- 
ja marjarouhetta sekä vadelmakastia.

22.	 RÄÄVELIN RÄISKÄLEET ���������������������������������������
	 Gluteenittomana +2 €

Paistettuja lettuja ja vadelmakastia, vanilja-omenahilloa, jäätelöä  
paahdetusta voista ja pinjansiemenistä sekä marjarouhetta.

23.	 LETTUKESTIT ����������������������������������������������������� 
	 (yhteiseen lettunälkään 2–3 hlö) 
	 Gluteenittomana +5 €

Paistettuja lettuja ja vadelmakastia, vanilja-omenahilloa, jäätelöä  
paahdetusta voista ja pinjansiemenistä sekä marjarouhetta.  

Suomen jäätelö
Haraldin herkulliset jäätelöt valmistaa Suomen jäätelö, joka käyttää ainoastaan

Suomenkarjan maitoa. Alkuperäisrodun lehmien maito soveltuu parhaimmalla mahdollisella
tavalla jäätelön tekoon, sillä Suomenkarjan lehmien maito on luontaisesti rasvaisempaa ja

valkuaispitoisempaa. Ja niitä ominaisuuksia tarvitaan parhaan mahdollisen jäätelön tekemisessä,
silloin kun pyritään vain kaikkein maistuvimpaan lopputulokseen. Jäätelöissä ei käytetä esansseja,

kuten ei myöskään keinotekoisia värejä. Jokainen käytetty raaka-aine on lajinsa paras.

39,80 €
19,90 €/hlö

12,40 €

10,90 €

23,90 €

Jälkihyvät



24.	 DAGMARIN PUOLUKKAPOSSET  ������������������������ 
Raikas puolukkaposset, Valhallan suklaamarkiisia, nougatmoussea  
ja marjarouhetta.

25.	 VAHVAJOUSEN LAKRITSIJÄÄDYKE �����������������������
Lakritsijäädykettä ja vadelmasorbettia, fenkolihilloketta sekä  
pähkinä-saaristolaisleipämurua.

26.	 HARALDIN TERVAINEN  ����������������������������������
Haraldin tervajäätelöä ja tervakastia, fenkolihilloketta, kuusenkerkkälunta 
ja marjarouhetta.

27.	 HELGAN JÄLKIRUOKAPÄRE��������������������������������������
Maitosuklaamoussella kuorrutettua suklaakakkua, pähkinä-saaristolais
leipämurua, Valhallan suklaamarkiisia, vanilja-omenahilloa, paistettu lettu 
vadelmakastin kera sekä vadelmasorbettia. 

28.	 POHJOLAN JÄÄTELÖT: 
	 1 PALLO��������������������������������������������������������������������� 
	 2 PALLOA�������������������������������������������������������������������

Valitse mieleisesi näistä: 
Tervajäätelö, suklaajäätelö tai vaniljajäätelö,  
paahdettu voi-pinjansiemenjäätelö  

 
Vadelmasorbetti 

   

Jäätelön seuraksi: 
Tervakastia, vadelmakastia, vanilja-omenahilloa, fenkolihilloa  
tai suklaakastia

10,40 €

16,90 €

5,20 €
10,40 €

Haraldin nokipannukahvi:
Haraldin oman nokipannukahvin paahtaa käsityönä Kaffa Roastery Helsingin Punavuoressa.
Viikinkiravintola Haraldit saavat kahvinsa aina tuoreena ja vastapaahdettuna. Jotta kahvin

laatu ja eettisyys voidaan taata, paahtimo ostaa kahvipavut mahdollisimman suoraan
kahvitiloilta turhia välikäsiä vältellen. Kaffa Roasteryn toiminta on lähtenyt visiosta, jossa

suomalaiset juovat maailman eniten kahvia, joka on myös maailman parasta kahvia.  
Haraldin kahvikuppeihin päätyy eettisesti ja kestävästi kasvatettua ja paahdettua kahvia.  

Hyvä kahvi on enemmän kuin maku. Se on hyvää sinulle, valmistajille ja planeetalle.

Pidätämme oikeuden hinnanmuutoksiin.

10,90 €

11,90 €

Suurin osa annoksista voidaan räätälöidä 
gluteenittomiksi tai laktoosittomiksi! 

Kerrothan henkilökunnalle ruoka- 
allergiastasi tai ruokaintoleranssistasi.

Keittiötiloissa käsitellään gluteenia sisältäviä tuotteita, 
joten emme pysty takaamaan 100% gluteenittomuutta.



PERHEPAKETTI
Harald on koonnut herkulliset eväät koko perheelle. Perhepaketti sisältää 

kahden ruokalajin menun kahdelle aikuiselle ja yhdelle lapselle. 

ODININ KILPI 
Oluessa haudutettua porsaanpotkaa, pariloitua broilerinrintaa, ylikypsää häränrintaa ja  

sinappista porsaankylkeä. Lisäksi emmental-kermaperunaa, viikinkien kilpiperunaa,  
uunijuureksia, Viisauden viini -kastia, yhden tähden pippurikastia  

sekä mustaherukka-sipulihilloketta. 

PIKKUVIIKINGEILLE VALINTANNE MUKAAN

Hirvi- tai kanaburger tai friteerattua broilerin sisäfileetä tikkuperunoiden ja ketsupin kera. 

LETTUKESTIT  
Yhteiseen lettunälkään. Gluteenittomana +5 €

Paistettuja lettuja ja vadelmakastia, vanilja-omenahilloa, 
jäätelöä paahdetusta voista ja pinjansiemenistä sekä marjarouhetta.

.  

Haraldin kertomaa:
Mieluisin ääni, jonka Harald tiesi, oli suuren kellon kilistys ja Helgan huuto: ”Syömään”. 

Pesulla vaan piti ensin käydä, siitä oli Helga kovin tarkka ja syödessä piti vielä käyttää 
outoja välineitä. ”Olisit saanut jättää nämä Frankkien maasta tuliaisiksi tuomatta”,
mutisi Thor Turskanaama tuskastuneesti Haraldille, kun haarukalla silmäänsä osui. 

”Sormin minäkin haluan jatkaa”, säesti Olof Heikkomieli ystäväänsä.

Perhepaketti

103 €  (Kaksi aikuista ja yksi lapsi) 

Lisälapsi  14 €  |  Lisäaikuinen  45 €



 
THORIN ALKAJAISKILPI 

Kylmäsavulohta, tervasilakkaa, Kitkan viisas -muikut, riimihärkää ja karhusalamia. Kullas Gårdin  
saaristolaisleipää ja riisivatruskaa, suolalihamoussea, sienisalaattia ja rapuskagenia.

Lisäksi salaattia karpalovinegreten kera, pikkelöityä punakaalia, kauraa, marinoituja kurkkuja,  
tomaattia, paahdettuja kurpitsansiemeniä ja Saloniemen pippuri-vetajuustoa yrttipistoun kera.

 
 
 

PÄÄHYVÄ VALINTASI MUKAAN

PITKÄVENEEN VEISTÄJÄN NIERIÄÄ  

Paahdettua nieriää ja rapuskagenia, paahdettua juuripersiljamuusia ja  
tillikastia sekä balsamicopunajuuria.

TAI

MUSTAPARRAN HÄRÄNPIHVIÄ  

Viipaloitua Black Angus -härän petit tenderiä ja yrtti-valkosipulivoisulaa, yhden tähden pippurikastia,  
viikinkien kilpiperunaa, uunijuureksia sekä mustaherukka-sipulihilloketta. 

 
 
 

JÄLKIMAKEAKSI

HELGAN JÄLKIRUOKALANKKU

Maitosuklaamoussella kuorrutettua suklaakakkua, pähkinä-saaristolaisleipämurua, Valhallan  
suklaamarkiisia, vanilja-omenahilloa, paistettuja lettuja vadelmakastin kera sekä vadelmasorbettia.

Sitoutua niin lujasti että muuttuu pohjattomaksi. 
Puristaa niin lujasti että muuttuu rajattomaksi. 

Rakastaa niin mielettömästi ettei mikään enää ole vailla merkitystä. 

– Tommy Tabermann

120 €/2 hlö

HARALDIN JA HELGAN 
RAKKAUSPAKETTI 
KYNTTILÄILLALLINEN KAHDELLE

Menu sisältää kahdelle 
alkoholittoman rakkauden maljan 

sekä jälkiruuan kanssa  
kahvia tai teetä



Juom
at

KURKUN KOSTUKKEEKSI

HARALDIN VOIMAOLUET
Mallaskosken panimolla, Seinäjoella, pannaan Haraldin omat oluet. 

 
Raskaiden maataipaleiden päätteeksi tapasivat viikinkipäällikön palkita soturinsan 

mallasoluista parhaalla, virkistävällä voimaoluella.

HARALDIN HUNAJAINEN VOIMAOLUT 0,33L 4,7% 
Kevyesti humaloitu vaalea täysmallasolut, joka on viimeistelty aidolla hunajalla.  

Reseptiikassa on tavoiteltu autenttista viikinkien suosimaa hunajaolut tyyliä.

HARALDIN SAVUOLUT 0,33L 4,7%  
Savuoluessa on voimakas mutta tasapainoisen pehmeä savuaromi ja savuinen  

makumaailma, joka on saatu aikaan savustettuja maltaita käyttäen.  
Miellyttävä ja pehmeä, aromaattinen lager.



KURKUN KOSTUKKEEKSI

HARALDIN VIISAUDEN VIINIT
Odin, viisauden ja taistelun Jumala tunnettiin mystisesti hankituista kyvyistään.  
Odin oli yksisilmäinen, koska oli antanut toisen silmänsä pois saadakseen juoda  

viisauden lähteestä. Tarun mukaan Odin eli pelkästä viinistä. 

Harald Viisauden Viinien rypäleet kasvavat Portugalissa 690 metrin korkeudessa  
kahdella tarhalla, joista toisen köynnökset ovat iältään jopa 80-vuotiaita.  

Tarhojen maaperä on liuskekiveä. Viiniä kypsytetään kuuden kuukauden ajan  
ranskalaisissa tammitynnyreissä ennen pullotusta. Viinien valmistuksesta vastaa  

Casca Wines’in viinivelho Helder Cunha.

VIISAUDEN VIINI, PUNAINEN  
80% Tinta Roriz, 15 % Touriga Nacional, 5% Rufete 

Tuoksusta löytyy vadelmaa, lakritsia ja kirsikkaa. Täyteläinen ja rikas maku on myös 
vadelmainen sekä vaniljainen, pitkään kestävällä jälkimaulla: Vegaani, luomu.

VIISAUDEN VIINI, VALKOINEN 
60% Síria, 30% Malvasia Fina, 10% Fonte Cal 

Tuoksussa valkoisia kukkia, sitrusta ja päärynää. Kuiva (3,8g/l). Raikas, mineraalinen, 
hedelmäinen ja sitruksinen maku. Tasapainoinen ja keskitäyteläinen. Vegaani, luomu.


