
Lycklig den som av bordets håvor får njuta,  
lycklig den som även andra få bjuda.

På Harald mötes dessa lyckliga på fest,  
där stämning helt unik är som gäst.

Smaklig måltid!



FÖR TVÅ PERSONER ....................................................  
TILLÄGGSVIKING .............................................................

 
Tors förrättssköld 
Kallrökt lax, tjärad strömming, Kitkan viisaas siklöja, rimmsaltad oxkött och  
björnsalami. Kullas Gårds skärgårdslimpa och risvatruska, mousse av saltkött,  
svampsallad samt räkskagen. 
Dessutom sallad med tranbärsvinägrett, picklad rödkål, havre, marinerad gurka, 
tomat, rostade pumpafrön och Saloniemi peppar-vetaost med örtpistou.

Odens sköld 
Ölbräserad fläsklägg, grillat kycklingbröst, mör oxbringa och fläskkotlett med  
senap. Dessutom krämig potatis med emmentaler, vikingarnas sköldpotatis,  
ugnsrostade rotfrukter, Vishetens vin-sås, enstjärnig pepparsås samt  
vinbär-lökkompott.

Friggs efterrättssköld
Mjölkchokladmousse och chokladkaka, smulor av nöt-och skärgårdslimpa, stekta 
 plättar och hallonsås, granskottssnö, lingonposset och lakritsparfait. Valhallas 
chokladmarkis, nougatmousse, vanilj-äppelsylt, glass av pinjenötter och brynt  
smör, tjärglass samt hallonsorbet. 

71,70 € 
/person

143,40 €

KUNGENS FESTLIGHETER
Tillreds för minst två personer 



Enligt historieböckerna:
Vikingarna åt vanligtvis två måltider, på förmiddagen några timmar efter att man  

börjat dagens arbete åt man gröt och på kvällen då dagens arbete var utfört åt man middag. 
Måltidsdryck var vatten, surmjölk eller öl. Årstidsväxlingarna firades genom offerfester och då  

drack man öl. Var det frågan om något speciellt tillfälle, bjöd man ibland på mjöd, som var  
tillverkat av honung, malt, vatten och smaksatt med humle. De rikaste hade även vin som man  

hämtat från frankernas land. Runt väggarna i vikingahusen fanns bänkar där  
man satt på dagen och sov på natten.

Enligt historieböckerna:
Harald Blåtand var kung av Danmark och Norge. Han var son till Gorm den gamle och efterträdde 

sin far på tronen. Smeknamnet “Blåtand” lär ha kommit från Haralds dåliga, mörknade tänder. 
Smeknamnet är känt från källor efter Harald, och man vet således inte vid vilken tidpunkt han 

egentligen fick sitt smeknamn. Harald Blåtand konverterade till kristendomen år 965 och gjorde 
kristendomen till Danmarks officiella religion. Senare avsattes Blåtand från tronen. 

Namnet Bluetooth är uppkallat efter Harald Blåtand. Bluetooth-logotypen skapades  
genom en kombination av de skandinaviska runorna H och B.

M
enyhelheter

HARALDS  
KUNGLIGA FÄRDER

BLÅTANDS RESA ..........................................................

Fridas gröna sallad 
Sallad med tranbärsvinägrett, picklad rödkål, havre, marinerad gurka, tomat, rostade 
pumpafrön och skärgårdslimpa från Kullas Gård.

Danernas kyckling  
Grillat kycklingbröst och peppar-fetaost med örtpistou, vikingarnas sköldpotatis, 
Vishetens vin-sås, ugnsrostade rotfrukter samt vinbär-lökkompott.

Haralds tjärade  
Haralds tjärglass med tjärsås, fänkålskompott, granskottssnö samt bärkross.

GILLENS RESA .............................................................

Svampsoppa från moskogen 
En krämigt len soppa med svart trumpetsvamp garnerad med tranbärsvinägrett 
samt skärgårdslimpa från Kullas gård och kärnat smör.

Långskeppsbyggarens röding  
Grillad röding och räkskagen, rotpersiljemos, dillsås samt rödbetor med balsamico.

Revals plättar 
Stekta plättar, hallonsås, vanilj-äppelsylt, glass av brynt smör och pinjenötter  
samt bärkross.

43,00 €

51,90 €



Vi förbehåller oss rätten till prisändringar.

Enligt historieböckerna:
 Harald Gråfäll var son till Erik Blodyx och Gunhild Gormsdotter. Efter sin fars död  

allierade sig Harald Gråfäll och hans bröder med danskarna mot Håkon den gode. Harald  
och hans bröder blev kungar efter att Håkon stupat i slaget vid Fitar. Deras makt var  

begränsad till västra Norge. Som den äldste av bröderna var Harald Gråfäll den starkaste  
och mest inflytelserika. Harald försökte stärka sin ställning genom att mörda de lokala  

makthavarna Sigurd Ladejarl, Tryggve Olafsson och Gudrød Bjørnsson.

Enligt vikingamytologin:
Valhalla – de stupade krigarnas hall, är de fallna krigarnas och guden Odens boning.  
De krigare som dött modigt, bjöds in av Oden till salen för att njuta av mat och dryck.  

Krigarna stred mot varandra på dagen, men varje kväll uppstod de för att fortsätta äta och  
strida. Valhalla sägs enligt legenden ha 540 dörrar och ett tak bestående av gyllene  

sköldar, pelare med spjut och stolar med bröstpansar.

GRÅFÄLLS RESA .........................................................  

Ostsallad från Signes hov 
Saloniemi peppar-vetaost med örtpistou, sallad och tranbärsvinägrett, picklad 
rödkål, havre, marinerad gurka, tomat, rostade pumpafrön samt skärgårdslimpa 
från Kullas Gård.

Slottsherrens lamm  
Grillad filé från lamm och ört- och vitlökssmör, tomat-salviasås, rotpersiljemos, 
ugnsrostade rotfrukter samt bräserad enbärslök. 

Dagmars lingonposset  
Frisk lingonposset, Valhallas chokladmarkis, nougatmousse och bärkross.

OLOF DEN HELIGES RESA ............................................

Aegirs förrätt  
Kallrökt lax, räkskagen och skärdgårdslimpa från Kullas Gård, stekt jordärtskocka-
potatiskaka, marinerad gurka och dillsås.

Ren från Valhalla  
Grillad reninnerfilé och bräserad renbog, krämig sås med svart trumpetsvamp,  
potatiskaka dekorerad med mousse av saltkött, ugnsrostade rotfrukter  
och tjärlingon.

Borghilds chokladkaka 
Mjölkchokladmousse och chokladkaka, hallonsorbet, honungs- och bärkross  
samt hallonsås.

49,50 €

63,10 €



FÖRRÄTTER

1. FRIDAS GRÖNA SALLAD  ......................................  
Sallad med tranbärsvinägrett, picklad rödkål, havre, marinerad gurka, tomat, 
rostade pumpafrön och skärgårdslimpa från Kullas Gård.

2. OSTSALLAD FRÅN SIGNES HOV  ...........................  
Saloniemi peppar-vetaost med örtpistou, sallad och tranbärsvinägrett, picklad 
rödkål, havre, marinerad gurka, tomat, rostade pumpafrön samt skärgårds- 
limpa från Kullas Gård.

3. AEGIRS FÖRRÄTT  ...............................................  
Kallrökt lax, räkskagen och skärdgårdslimpa från Kullas gård, stekt jordärt-
skocka-potatiskaka, marinerad gurka och dillsås.

4. MAGNUS DEN GODES RIMMADE OXKÖTT   ........  
Rimmsaltad oxkött, tjärcheddar från Jukolas ysteri, pepparrotsmousse,  
krossade valnötter samt svampsallad och tranbärsvinägrett.

Jukolas ysteri:
Romantiken med osttillverkning lever i Leivonmäki. På Jukolas ysteri i Leivonmäki börjar  
morgonen med morgonmjölkningen på den egna gården. Den högkvalitativa och färska  
mjölken i kombination med ostmästarnas gedigna erfarenhet är förutsättningar för en  

lyckad ost. På Jukolas ysteri håller man fast vid det traditionella tillverkningssättet, fastän  
det kräver mycket hantverk och tid.

Efterfrågan på tjära nådde sin kulmen på 1800-talet i Uleåborgsregionen. Tjäran förvarades  
i tunnor och fortsatte sin resa från hamnen i Uleåborg ut i övriga världen. För att få bättre  

kvalitet på tjäran, tappades det kondenserade vattnet ut ur tunnorna genom ett hål som  
borrades i sidan av tunnan, där tjärvätskan tappades ut och hålet täpptes till.

7,70 €

11,30 €

12,40 €

12,90 €

F
örrätter

Skärgårdslimpa från Kullas Gård
Kullas Gård är ett familjeföretag som ligger i Rosendal på Kimitoön. Gården har gått i arv  

från far till son sedan 1728. I vårt nya gårdsbageri bakar vi skärgårdslimpa av gårdens  
eget mjöl, som har vunnit priser i flera tävlingar.



5. SVAMPSOPPA FRÅN MOSKOGEN  
 SOM FÖRRÄTT ...........................................................  

 SOM HUVUDRÄTT  ......................................................
En krämigt len soppa med svart trumpetsvamp garnerad med tranbärs- 
vinägrett samt skärgårdslimpa från Kullas Gård och kärnat smör.

6. TORS FÖRRÄTTSSKÖLD FÖR TVÅ  ........................    
 TILLÄGGSVIKING ........................................................

Tillreds för minst två personer  

Kallrökt lax, tjärad strömming, Kitkan viisaas siklöja, rimmasaltad oxkött och 
björnsalami. Skärdgårdslimpa från Kullas Gård och risvatruska, mousse av 
saltkött, svampsallad samt räkskagen. 

Dessutom sallad med tranbärsvinägrett, picklad rödkål, havre, marinerad 
gurka, tomat, rostade pumpafrön och Saloniemi peppar-vetaost  
med örtpistou. 

11,20 €
16,60 €

18,90 € 
/person

37,80 € 

Enligt vikingamytologin:
Tor är en av de mäktigaste gudarna i den nordiska mytologin. Tor är mycket stark, men inte  

särskilt intelligent. Han framställs som en muskulös man med rött skägg, klädd i björnfäll och  
som bär med sig sin hammare Mjölner. Tor reser över himlen i sin vagn som dras av två bockar: 

Tanngnjoster och Tanngrisner. Hans far är huvudguden Oden och hans mor heter Jord.
Tors vapen är Mjölner, en enorm hammare, som han använde i sin kamp mot jättarna.  

Vikingarna trodde att Tor skapade blixtar och åskväder med Mjölner.



HUVUDRÄTTER

7. FREJAS GRÖNSAKSBOLLAR  ................................ 
Ärtgrönsaksbollar, pistouhavre och rostade pumpafrön, ugnsrostade  
rotfrukter, tomat-salviasås, saltgurka och picklad rödkål.

8. LÅNGSKEPPSBYGGARENS RÖDING   .................
Grillad röding och räkskagen, rotpersiljemos, dillsås samt rödbetor  
med balsamico.

9. DANERNAS KYCKLING   ...................................
Grillat kycklingbröst och Saloniemis peppar-vetaost med örtpistou,  
vikingarnas sköldpotatis, Vishetens vin-sås, ugnsrostade rotfrukter samt 
vinbär-lökkompott.

10. BARBARERNAS ÄLGBURGARE  ............................. 
 Glutenfritt +2 €

Riikonens potatissemla fylld med 180 g älgköttsbiff, fläskkotlett med senap, 
Haralds tjära-bbq-sås, tjärcheddar från Jukola ysteri, picklad rödkål, salt- 
gurka och sallad. Serveras med husets majonnäs och vikingarnas sköldpotatis.

11. BRYGGARENS FLÄSK   .....................................
Ölbräserad fläsklägg, rotpersiljemos, bräserad enbärslök samt picklad rödkål 
och saltgurka.

12. SVARTSKÄGGS OXBIFF   
 150 G ...................................................................... 

 300 G  ....................................................................
Skivad Black Angus -oxe petit tender med ört- och vitlökssmör, enstjärnig 
pepparsås, vikingarnas sköldpotatis, ugnsrostade rotfrukter samt  
vinbär-lökkompott.

13. MÄSTARSMEDENS PANNA  ................................
Mör oxbringa, fläskkotlett med senap och kryddig vildsvinskorv. Dessutom 
krämig potatis med emmentaler, enstjärnig pepparsås, bräserad enbärslök 
samt ugnsrostade rotfrukter och saltgurka.

Enligt historieböckerna:
Runskrift är det äldsta skriftsystemet i Skandinavien och runor användes som skrivtecken  

såväl som magiska tecken. Inom vikingamytologin associeras runor med huvudguden Oden.  
Oden hängde i ett träd i nio dagar för att förvärva runornas visdom och ärva dem åt  

mänskligheten. De mest kända runinskrifterna har hittats på runstenar. Ordet runa betyder  
hemlighet eller viskning.  Runstenarna har många användningsområden, men en  

sak har de alla gemensamt: runornas frågor måste formuleras noggrant. 

27,80 €

29,80 €

24,90 €

25,90 €

27,80 €
37,80 €

25,90 €

23,90 €

H
uvudrätter



14. ANSGAR JÄGARES ANKA   ...............................
(viltfågel kan innehålla hagel)  
Rostat ankbröst, Vishetens vin-sås, stekt jordärtskock-potatiskaka och ört- 
pistou, ugnsrostade rotfrukter samt vinbär-lökkompott.

15. SLOTTSHERRENS LAMM   ..............................
Grillad filé från lamm och ört- och vitlökssmör, tomat-salviasås, rot- 
persiljemos, ugnsrostade rotfrukter samt bräserad enbärslök.

16. RUNRISTARENS DOVHJORT   ..........................
Grillad dovhjortsfilé, lingonsmörsås, potatiskaka med jordärtskocka och ört-
pistou, rödbetor med balsamico och vinbär-lökkompott.

17. REN FRÅN VALHALLA   ...................................
Grillad reninnerfilé och bräserad renbog, krämig sås med svart trumpet- 
svamp, potatiskaka dekorerad med mousse av saltkött, ugnsrostade  
rotfrukter och tjärlingon.

18. ODENS SKÖLD FÖR TVÅ  ..................................... 
 TILLÄGGSVIKING  ........................................................

Tillreds för minst två personer 

Ölbräserad fläsklägg, grillat kycklingbröst, mör oxbringa och fläskkotlett med 
senap. Dessutom krämig potatis med emmentaler, vikingarnas sköldpotatis, 
ugnsrostade rotfrukter, Vishetens vin-sås, enstjärnig pepparsås samt  
vinbär-lökkompott.

32,60 €

32,60 €

39,20 €

39,80 €

78,40 €

65,80 €
32,90 € 
/person

27,30 €

Enligt vikingamytologin:
Oden skiljer sig från andra gudar. Han är grym och oförutsägbar. Oden  
söker under hela sitt liv efter stor visdom och vandrar därför i alla de nio 
världarna, bland gudar, jättar, dvärgar, alver och människor, förklädd till 

människor eller djur. Oden offrade sitt ena öga för att få dricka ur  
vishetens brunn som vaktas av Mimer.

19. JÄTTENS VILTSVÄRD  
 FÖR EN PERSON ...................................................   
 FÖR TVÅ PERSONER ..............................................

Grillad reninnerfilé, dovhjortsfilé, ankbröst, (viltfågel kan innehålla 
 hagel) samt kryddig vildsvinskorv och grönsaker träs på svärdet. 
Dessutom svamp- och lingonsmörsås, tjärlingon, krämig potatis med 
emmentaler, vikingarnas sköldpotatis och rödbetor med balsamico.



EFTERRÄTTER

20. FRIGGS EFTERRÄTTSKÖLD FÖR TVÅ ......................... 
 TILLÄGGSVIKING .........................................................

tillreds för minst två personer

Mjölkchokladmousse och chokladkaka, smulor av nöt-och skärgårdslimpa, 
stekta plättar och hallonsås, granskottssnö, lingonposset och lakritsparfait. 
Valhallas chokladmarkis, nougatmousse, vanilj-äppelsylt, glass av pinjenötter 
och brynt smör, tjärglass samt hallonsorbet.

21. BORGHILDS CHOKLADKAKA  ...............................
Mjölkchokladmousse och chokladkaka, hallonsorbet, honungs- och bärkross 
samt hallonsås.

22. REVALS PLÄTTAR  ...............................................
 Glutenfritt +2 €

Stekta plättar, hallonsås, vanilj-äppelsylt, glass av brynt smör och pinjenötter 
samt bärkross.

23. PLÄTTKALAS  ..................................................... 
 (för gemensam plättefterrätt 2–3 personer) 
 Glutenfritt +5 €

Stekta plättar, hallonsås, vanilj-äppelsylt, glass av brynt smör och pinjenötter 
samt bärkross.

Suomen jäätelö
Haralds delikata glassar tillverkas av Suomen jäätelö, som endast använder mjölk från
Finsk boskap. Komjölken från ursprungsrasen är perfekt för glasstillverkning, eftersom  
komjölken från Finsk boskap är naturligt fetare och har högre halter av äggviteämnen.  
Dessa egenskaper behövs för att tillverka bästa möjliga glass, då man strävar efter det  

allra smakrikaste slutresultatet. I dessa glassar används inga essenser
eller konstgjorda färger. Varje råvara är den bästa i sitt slag.

39,80 €
19,90 € 
/person

12,40 €

10,90 €

23,90 €

E
fterrätter



24. DAGMARS LINGONPOSSET   ............................. 
Frisk lingonposset, Valhallas chokladmarkis, nougatmousse och bärkross.

25. STARKBÅGES LAKRITSPARFAIT  ............................
Lakritsparfait och hallonsorbet, fänkålskompott samt smulor av nöt- och 
skärgårdslimpa.

26. HARALDS TJÄRADE   .......................................
Haralds tjärglass med tjärsås, fänkålskompott, granskottssnö och bärkross.

27. HELGAN JÄLKIRUOKAPÄRE .....................................
Mjölkchokladmousse och chokladkaka, smulor av nöt-och skärgårdslimpa, 
Valhallas chokladmarkis, vanilj-äppelsylt, stekt plätt med hallonsås  
samt hallonsorbet.

28. NORDISKA GLASSAR: 
 1 KULA ..................................................................... 
 2 KULOR ...................................................................

Välj det du vill ha av följande:  
Tjärglass, choklad- eller vaniljglass,  
glass av pinjenötter och brynt smör  

 
Hallonsorbet 

   

Välj till glassen: 
Tjärsås, hallonsås, vanilj-äppelsylt, fänkålssylt eller chokladsås

10,40 €

16,90 €

5,20 €
10,40 €

Haralds kokkaffe:
Haralds eget kokkaffe rostas av Kaffa Roastery i Rödbergen i Helsingfors. Vikingrestaurangen  

Harald får alltid sitt kaffe färskt och nyrostat. För att garantera kaffets kvalitet och etiska  
standard, köper rosteriet kaffebönorna så direkt som möjligt från kaffeodlingarna utan  

onödiga mellanhänder. Kaffa Roastery bygger på visionen att eftersom finländarna dricker  
mest kaffe i världen, ska de även dricka det bästa kaffet. Haralds kaffekoppar innehåller  

etiskt och hållbart framtaget och rostat kaffe. Gott kaffe är mer än bara smaken. 
Det är bra för dig, tillverkarna och planeten.

Vi förbehåller oss rätten till prisändringar.

10,90 €

11,90 €

Största delen av våra rätter kan göras  
glutenfria och laktosfria! Kontakta  
personalen och berätta om du har  

någon matallergi.

Glutenhaltiga produkter bearbetas i köket,  
så vi kan inte garantera 100% glutenfritt.



FAMILJEPAKET
Harald har ordnat en utsökt måltid för hela familjen. 

Familjepaketet innehåller en tvårättersmeny för två vuxna och ett barn. 

ODENS SKÖLD 
Ölbräserad fläsklägg, grillat kycklingbröst, mör oxbringa och fläskkotlett med senap.  

Dessutom krämig potatis med emmentaler, vikingarnas sköldpotatis, ugnsrostade  
rotfrukter, Vishetens vin-sås, enstjärnig pepparsås samt vinbär-lökkompott. 

FÖR SMÅVIKINGAR ENLIGT EGET VAL

Älg- eller kycklingburgare eller friterad kycklinginnerfilé med  
pommes frites och ketchup. 

PLÄTTKALAS  
För gemensam plättefterrätt. Glutenfritt +5 €

Stekta plättar och hallonsås, vanilj-äppelsylt, glass av brynt smör 
 och pinjenötter samt bärkross.

Harald berättar:
 Det trevligaste ljudet som Harald kände till var den stora klockan som klämtade och Helga som  
ropade: ”Kom och ät”. Man måste bara gå och tvätta sig först, det var Helga mycket noga med  
och då man åt skulle man använda konstiga redskap. ”Du borde inte ha hämtat de här gåvorna  
från Frankernas land”, muttrade Thor Torsknylle plågat till Harald, då han råkade sätta gaffeln  

i ögat. ”Jag vill också fortsätta äta med fingrarna”, sade Olof den Skranglige till sin vän.

F
am

iljepaket

103 €  (Två vuxna och ett barn) 

Extra barn  14 €  |  Extra vuxen  45 €



 
TORS FÖRRÄTTSSKÖLD 

Kallrökt lax, tjärad strömming, Kitkan viisaas siklöja, rimmat oxkött och björnsalami. Skärdgårdslimpa  
från Kullas Gård och risvatruska, mousse av saltkött, svampsallad samt räkskagen.

Dessutom sallad med tranbärsvinägrett, picklad rödkål, havre, marinerad gurka, tomat, rostade  
pumpafrön och Saloniemi peppar-vetaost med örtpistou.

 
 
 

HUVUDRÄTT ENLIGT EGET VAL

LÅNGSKEPPSBYGGARENS RÖDING  

Grillad röding och räkskagen, rotpersiljemos, dillsås samt rödbetor med balsamico.

ELLER

SVARTSKÄGGS OXBIFF  

Skivad Black Angus-oxe petit tender med ört- och vitlökssmör, enstjärnig pepparsås,  
vikingarnas sköldpotatis, ugnsrostade rotfrukter samt vinbär-lökkompott.

 
 
 

EFTERRÄTT

HELGAS EFTERRÄTTSPLANKA

Mjölkchokladmousse och chokladkaka, smulor av nöt-och skärgårdslimpa, Valhallas  
chokladmarkis, vanilj-äppelsylt, stekta plättar med hallonsås samt hallonsorbet.

Att engagera sig så hårt att man blir bottenlös.  
Krama så hårt att man blir oändlig.  

Älska så vansinnigt att ingenting längre är meningslöst. 

– Tommy Tabermann

120 €/2 personer

HARALDS OCH HELGAS 
KÄRLEKSPAKET 

MIDDAG MED LEVANDE LJUS FÖR TVÅ

Menyn innehåller en alkoholfri kärleksdrink,  
isvatten som måltidsdryck och kaffe  

eller te till efterrätten.



D
rycker

FÖR ATT FUKTA HALSEN

HARALDS KRAFTÖL
Harald eget öl bryggs på Mallaskoski bryggeriet I Seinäjoki.  

 
I slutet av tunga stride belönade Vikingahövdingare sina krigare med det bästa,  

uppfriskande ölet.

HARALDS HONUNGSKRAFTÖL 0,33L 4,7% 
Lätt humlad full maltöl som är avslutade med honung. Mälet med receptet  

är att uppnå en äkta vikingatiden honungsöl stil. 

HARALDS RÖKKRAFTÖL 0,33L 4,7% 
Rökt öl har en stark men balanserad rökarom oche n rökig smakvärld vilket  
uppnås genom att använda rökt malt. Behaglig och mjuk, aromatisk lageröl.



FÖR ATT FUKTA HALSEN

HARALD VISDOMSVIN
Oden, visdomens och stridernas Gud, var känd för sina mystiskt förvärvade förmågor. 

Oden var enögd eftersom han hade gett bort ett öga så att han kunde dricka ur vishetens 
källa. Enligt legenden levde Oden enbart på vin.

Druvorna till Harald visdomsviner växer i Portugal på 690 meters höjd varad de äldsta 
vinstockarna är upp till 80 år gamla. Jord pä vingårdarna är skiffer. Vinet lagras I sex 

månader på franska ekfat innan det buteljeras. Casca Wines vinmakare Helder Cunha 
ansvarar för produktionen av vinet.

VISDOMS RÖD VIN 
80% Tinta Roriz, 15 % Touriga Nacional, 5% Rufete 

Doften har hallon, lakrits och körsbär. Den fylliga och rika smaken är också hallon  
och vanilj. Eftersmaken håller länge. Vegansk, organisk.

VISDOMS VITT VIN 
60% Síria, 30% Malvasia Fina, 10% Fonte Cal 

I doften vita blommor, citrus och päron. Torrt (3,8 g/l socker) Frisk, mineral,  
fruktig och citrussmak. Balanserad och medelfyllig. Vegansk, organisk.


