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Carelia toimii Malmin Ighipellon Green City Farmin kumppanina. Menu on suunniteltu inspiroituen sesongista ja omasta sadosta, jonka
maut olemme sdiléneet talven varalle. Suurin osa Carelian vihanneksista ja yrteisté on omalta pelloltamme, jossa maultaan uniikit raaka-
aineet kasvavat avomaalla osaavien puutarhureiden hoivassa. Mefsdsienet on kerdtty tuoreena Iéhimetsistd hovisienestdjamme Mikko
Haverin toimesta ja sdilotty pikkeléimélla. Yhdistémme ylpeydelld huippuluokan raaka-aineet perinteiseen ranskalaiseen keittotaitoon.

JOULULOUNAS

CYLINDRA-PUNAJUURTA & KYLMASAVUSTETTUA HAUKEA
Oman pellon punajuurta, kylm@savustettua haukea, hapankermaa ja matia
tai
HOKKAIDO-KURPITSAKEITTOA & TRYFFELIA

Tryffelisuolalla maustettua keittoa oman pellon kurpitsasta, créme fraichea ja ruskistettua voita
kkk

SELLERICONFIT & PAPUCASSOULET
Oman pellon Monarch-juurisellerié ja valkopapupataa
tai
NIERIAA & TASKURAPUKASTIKETTA
Paistettua nieridd, taskuravulla aateloitua punaviinivoikastiketta ja puikulaperunapyreetd
tai
HAUDUTETTUA MAATIASPORSAAN POSKEA
5O h haudutettua ja hiiligrillattua maatiaisporsaan poskea,

Halblange WeiBe-palsternakkaa omalta pellolta ja marinoituja syksyn metsésienia
kkk

BRILLAT-SAVARIN AFFINE

Ylellinen burgundilainen pehmed kolmoiskermajuusto lehm&anmaidosta,

tarjoillaan oman peltomme viereisen tilan hunajan kanssa
kkk

PANNA COTTA & HERUKKAA
Klassinen kermavanukas maustettuna ranskalaisella “eladmdan vedeksi” kutsutulla Eau De Vie tisleelld,
herukoita ja paahdettua marenkia
tai
SUKLAATA & KIRSIKKAA

Mousseleivos tummasta suklaasta ja hapankirsikkaa

2 ruokalajia 38 €
3 ruokalajia 45 €
alku- pada- & jalkiruoka

4 ruokalajia juustoilla 32 €
5 ruokalajia 58 €

Aateloi menu ranskalaisilla luksustuotteilla: tuoretta kaviaaria & tryffelia 22 €/ hlo
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Carelia partners with Green City Farm, located in the nearby fields of Malmi. Our menu draws inspiration from the season, our own
harvest and the flavors of which we have preserved for the winter months. Majority of the vegetables and herbs come from our own field.
Unique, flavorful ingredients are grown outdoors under the expert care of skilled gardeners. Wild mushrooms come fresh from local
forests by our dedicated mushroom and berry picker Mikko Haveri and are preserved by pickling. We proudly combine premium
ingredients with traditional French culinary techniques.

CHRISTMAS LUNCH

CYLINDRA BEETROOT & COLD-SMOKED PIKE
Beetroot from our own field, cold-smoked pike, sour cream, and roe
or
HOKKAIDO PUMPKIN SOUP & TRUFFLE

Pumpkin soup seasoned with truffle salt, créme fraiche and browned butter
kkk

CELERIAC CONFIT & BEAN CASSOULET
Monarch celeriac from our own field and white bean stew
or
ARCTIC CHAR & CRAB SAUCE
Fried Arctic char, red wine butter sauce enriched with crab and fingerling potato purée
or
BRAISED PORK CHEEK
5O h braised and charcoal grilled pork cheek,

Halblange Weile parsnip from our own field and marinated forest mushrooms
skkk

BRILLAT-SAVARIN AFFINE
A luxurious soft triple-cream cow’s milk cheese from Burgundy,

served with honey from the farm neighboring our own fields
kkk

PANNA COTTA & CURRANTS
Classic cream pudding flavored with French Eau de vie ("water of life”) spirit,
currants and toasted meringue
or
CHOCOLATE & CHERRIES
Dark chocolate mousse pastry and sour cherries

) courses 38 €
3 counses 45 €
starter, main, & dessert

4 courses with cheese 51 €
5 courses 58 €

Elevate your menu with French luxury products: fresh caviar & truffle 22 € /person



