VENE RESTORAN JA TRAHIER ¢/

UPSEERIEN SYOMINKI TAVERNASSA (SISALTAA RAJATTOMASTI VIINIA!)

Tsaari- Vendjén juhlien olennaisena osana olivat aina runsaat juomingit. Vieraiden humalaan juottamisesta
tehtiin jopa virallinen kéyténto tsaari Pietari Suuren toimesta, joka ei itsekddn nuukaillut alkoholin kéytdssd. On
vaikea arvioida ensimmadisen venéldisen keisarin makua - yksikddn juomista ei ollut etu-oikeutettu. Keski -
Euroopan reissuillaan hin joi mielelldén Burgundian, Moselin ja Reinin laatuviinejd, Englannissa ja Hollannissa
taas olutta. Aluksilla purjehtiessa hdn ryyppési yhdessd matruusien kanssa mielelldin rommia ja madeiraa, mutta
sotaretkilla tyytyi sotilaiden ja upseerien viina- tai olutannokseen. Noustuaan Vendjan hallitsijaksi, kohotti
Pietari usein viinimaljan késkien usein juhlien edetessé vieraiden kaataa sinne myds viinaa. Viinin vaihto
vikevampiin juomiin olikin tsaarin lempivitsi juhlapdydéssa.

Aluksi kylmia ja liimpimié alkupaloja:
Suolakurkkuja hunajan ja smetanan kera
Sipulin ja terdvén vendldisen sinapin kanssa marinoitua sillid
Késinvalmistettuja pelmeeneja lihaliemessé
Kypsennettya kukkakaalia metsasienten ja juuston kera
“Olivje” kanasalaatti.
Juustolautanen ja erilaiset vihannekset.

Piaruokina tarjoillaan:
Mausteinen lampaanliha
Grillattua sampea tsaarin tapaan
Lisukkeeksi paistettua perunaa seké riisid vihanneksien kera

Runsaan syomingin péatteeksi tarjoillaan venildisid keksejd ja makeisia sekd kuuluisaa venildistd samovariteeta
hunajan ja hillon kera.
I1lallisen aikana tarjoillaan rajattomasti viinia.
SyOminki siséltdd jddveden.

Hinta/henkilo: 45,90 EUR
Hintaan kuuluu viini, jota tarjotaan rajoituksetta 2 tunnin ajan juhlan alusta alkaen, samoin jiévesi ja tee
tai kahvi.
Tarjous on voimassa helmi-lokakuussa.
Tilaukset tulee esittdi vihintiin 4 tyopdividi ennen vierailua (vain vihintiin 50% ennakkomaksulla),
mahdolliset peruutukset tai muutokset tulee tehdi viimeistiin 2 arkipaivii ennen vierailua.
Tilaus edellyttai vihintidin 8 henkilosta koostuvaa ryhmia.



MANNERHEIMIN JUHLAILLALLINEN

Marsalkka C. G. Mannerheim oli tunnettu kuin hyvin vaativa persoona, sitd myés keittion ja ravintoloiden
suhteen, joissa hdn vieraili. Hinen péytidapoja tunnettiin kaikkialla ja niistd mydskin puhuttiin paljon. Héin
tykkdsi ruokailusta seuralaisten parissa, jotka hdn myéskin hyvin tarkasti valitsi. Gurmaanina piti hdn itse
ruokien ja niihin kuuluvien juomien valitsemisesta. Lempiruoakseen hdn piti savustettua porsasta, joka oli
tattarilla taytetty. Uuniporsasta kavi paloittelemassa pddkokki henkilokohtaisestit. Hyvdstd viinistd Mannerheim
ei kieltdytynyt koskaan, kieltdmdittd oli hinen lempiviinind "Le Cardinal”. C. G. Mannrheiminin
ruokailuperinteet olivat syntyneet sekd ranskalaista ettd vendldistd keittiotd silmdlldpitden.
Kaikkein eniten tarinoita on kerrottu marsalkan tavasta kaataa ryyppylasit aina tdyteen ddrid myoten. Toisilta
siitd valui juomaa hihoihin, toisilta péyddlle. Mikdli joku sattui vahinkossa tiputtamaan juomaa ruuan joukkoon
lautaselle, marsalkka saattoikin ihmetelld asiaa ja kysyd: "Pitddiko ruokaa viinalla maustaa tai kastiketta
laimentaa, tai onko ruuassa jotain muuta vikaa?" Héinelle ei mydskddn pieni ilkeily koskaan mitddn vaikeuksia
tuottanut. Siitd ryyppylasin ddrid mydten tdyteen kaatamisesta liikkui monenlaisia juttuja. Erds kenraali oli
kerran Mannerheimilta kysynyt, mistd sellainen tapa oli perdisin. Mannerheim kertoi, ettd vendjdn armeijassa
oli sotaharjoituksien aikana, kun upseerit olivat valtion ruokittavina, tapana tarjota aamiaisella yksi ja
pdivdlliselld kaksi ryyppylasillista viinaa, ja koska valtio siitd kaikesta maksoi, antoikin jokainen aina kaataa
lasinsa niin tdyteen kuin mahdollista.
Ruokapdyddssd hdn otti aina yhden, vililld jopa useammankin lasillisen, mikd vendldisten tapojen mukaan on
kaiketi perusteltua.
C.G.Mannerheimin juhlaillallisen ruokalista
Alkuruoat:
Kanasalaatti Olivje
Suolakurkut hunajan ja hapankerman kera. Kolmelaista 14skid pienten leipien kera
Keitettyd naudankieltd Burenka. Lohitartar médin ja ohukaisten kera
Mausteinen sillinfilee tuoreiden yrttien, sipulin ja mustan leivan kera
Juustovati vihreiden oliivien ja puolukkahillon kera
Kanansiivet viinikastikkeessa
Varenikit perunan, paistetun sipulin ja hapankerman kera
Pienet lihapiirakat
Pairuoat:
Uuniporsas. Kahdenlaisen paistetun kalan ja haudutettujen, kermaisten vihannesten kera
Jilkiruoat:
Samppanjabooli mansikoiden kera. Kermajaiteloa kuumalla suklaakastikkeella.
Kahvi kerman ja sokerin kera.
Hinta/henkilo: 49.90 EUR
Hintaan sisiltyy teetd/kahvia ja jadvetti.
Tilaukset tulee esittis vihintiin 4 tyopaivai ennen vierailua (vain vihintain 50% ennakkomaksulla),
mahdolliset peruutukset tai muutokset tulee tehdi viimeistian 2 arkipiivii ennen vierailua.
Tilaus edellyttii vahintiin 12 henkilostia koostuvaa ryhmaai.



VENE RESTORAN JA TRAHTER

TROIKAN ERIKOISMENU VLADIMIRIN TAPAAN

Kylmit ja limpimiét alkuruoat:
Valikoima venildisen keittion parhaita zakuska-alkupaloja:
Suolakurkkuja hunajan ja smetanan kera
Keitettyd naudan kielta,
Juustovalikoima

Kinkku-juustorullat

Graavilohi- ja tuorekurkkurullat

Punajuurimehussa marinoitu silli sipulin ja hapankerman kera
Siikatartar kirjolohenmédin ja ohukaisten kera
Ja lampimaksi alkuruoaksi:
Kaisin valmistetut liemessé uivat kauriinlihapelmenit taikinakannen alla

Pienet kaalipiirakat

Alkuruokien maistelun jalkeen poytiidn kannetaan
Késin valmistettuja sianlihamakkaroita sinappikastikkeen kera
Ahvenfilee sienikastikkeen kera
Sen oheen tarjoamme kullanruskeita uuniperunoita ja riisia

Jokainen kunnon ateria paittyy metsdmarja-raejuustopiirakkaan,
joka tarjoillaan samovaariteen kera

Hinta/henkilo: 43,90 EUR
Hintaan siséltyy teeti/kahvia ja jadvetta.

Tilaukset tulee esittai vihintiin 4 tyopiaiviaa ennen vierailua (vain vihintian 50%
ennakkomaksulla), mahdolliset peruutukset tai muutokset tulee tehdé viimeistian 2
arkipaivii ennen vierailua.

Tilaus edellyttia vihintian 8 henkilostia koostuvaa ryhmia.
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TSAARI SALTAANIN JUHLA-ATERIA

Oi, miten joskus haluaisi 16ytda itsensd satumaisesta valtakunnasta, missa ei olisi minkédanlaisia
huolia, kaikki ongelmat ratkeaisivat maagisesti ja juhlat kestaisivat aamusta iltaan. Ja miten
miellyttava olisi tuntea itsednsa satumaisena hallitsijana, maistaessa makeita paloja lumoavan
musiikin sdestyksella.

Onneksi on mahdollista paasta satuun myds tosieldmassa valitsemalla upea syominki
ravintolassa Troika.

Saapumisenne kunniaksi olemme varanneet Teille laajan valikoiman herkullisia
zakuskoja:
Suolakurkkuja hunajan ja smetanan kera,
parhaimmat pelmenit ohuessa taikinakuoressa,
venéldiset blinit metsdsienien kera sekd perinteinen venildinen peruna-sienitiytteinen piiras.
Uunissa paistettua munakoisoa tomaateilla ja sienilld, ikivanhan reseptin mukaan valmistettu.
Kevytsuolattua silli.
Punapapusalaattia kinkun ja vihreén sipulin kera.
Tuliset kanansiivet, keitettyd naudan kieltd seké “salo” — suolattua l4skia.

Ja kun olette jo mukavasti poytidin istuutuneet, voittekin alkaa nauttimaan meidin
paiaruokiamme:
Uunissa paistettua sinappimarinoitua siankyljystd "Buzenina" ja vihanneksilla taytettyd punaistaa
jalokalaa, jonka kera tarjotaan yrttiperunoita kermaista sienikastiketta kera.

Parhaita venéldisid perinteitd noudattaen tarjoamme ldhes kolmen tunnin runsaan aterian
paitteeksi kuuluisaa venildistd samovaariteetd ja vadillisen hedelmia.

Hinta/henkil6: 35,90 EUR
Hintaan siséltyy teeti/kahvia ja jadvetta.
Tarjous on voimassa helmi-lokakuussa.

Tilaukset tulee esittia vihintiin 4 tyopiivaa ennen vierailua (vain vihintiin 50%
ennakkomaksulla), mahdolliset peruutukset tai muutokset tulee tehdé viimeistian 2
arkipaivaa ennen vierailua.

Tilaus edellyttai viahintaan 12 henkilosta koostuvaa ryhmaia.
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TROIKAN SYOMINGIT

TROIKA ottaa vieraansa vastaan vanhan venildisen perinteen mukaisesti mustalla leivélla ja
suolalla.
Tervetuliaisjuomana on — piparjuuri-nastoika (hrenovuhha).
Isoille seurueille poydélld on jo valmiina
kuumat Kkisinvalmistetut pelmenit liemen kera.
Miten hyvaa!

Suupalaksi assortii eli valikoima makuja valikoima puutarhastamme (marinoidut tomaatit
ja pienet kurpitsat (squashes), suolakurkut hunajan ja hapankerman kera, marinoidut
metsisienet, hapankaali ja tuoreita maustekasveja)

Ilta on vasta alussa, mutta suupalat eivit lopu poydalld on
Kalavalikoima (kevyesti suolattu siika ja lohi, kevytsuolattua sillid, maustettuja kilohaileja ja
kirjolohen miiti)

Lihavalikoima (keitetty naudankieli piparjuuren kera, paistettu ankan rintafilee, suolasilava

madin kera
Entd piirakat? Kylld, vendldinen piirakka perunan ja metsdsienten kera - «Kuljebjaka»
Péaéruokina poytiddn kannetaan:
Matalassa lampotilassa paistettu jarvitaimen taytettynd vihanneksilla
Pehmed vasikanliha haudutettuna 12 tuntia ankanrasvassa
lisukkeiksi padruokien oheen tarjoamme uunissa kypsytettyéd kullankeltaista perunaa ja
tattaripuuroa paistetun pekonin ja sipulin kera.
Musiikin sdestykselld ja miellyttédviassa seurassa aika kuluu nopeasti.
Ent jélkiruoka?
Jélkiruoaksi - juhlallinen omenapiiras vaniljakastikkeen kera
Yhden juhlijan hinta 45,90 €
Juomista hintaan sisaltyvit kahvi tai tee ja jiivesi.
Juhlapoyti 8 hengestia alkaen
Tilauksia otetaan vastaan viimeistiin nelji tyopaivaa ennen vierailua

(50 % ennakkomaksulla),
viimeisin aika muutoksiin on kaksi tyopaivaa ennen vierailua



