Calliolan menut

Menut ovat tarkoitettu koko pdytaseurueelle/ryhmalle.

Kaikkien menujen hinta ilmoitettu / henkild. Hintaan sisaltyy illallisen tarjoilu
padravintolassamme. Illalliset muissa tiloissamme lisamaksusta.
Juomasuositukset eivat sisdlly menujen hintaan.

Keittiomestarin Paivan menu

Paivallisbuffet keittiomestarin tapaan. Alkuruoka pdéytiin tarjoiltuna, paa- ja
jalkiruoka tarjoillaan noutopdydasta (max. 25 hld). Suuremmille ryhmille
tarjoilemme menun noutopdydasta.

Hinta 39 €/ hlé

Ragon sillanvartijan illallinen

Kuninkaan kdskysté silloilla keréttiin kulkijoilta veroa. Sillanvartijan tyd oli vaativaa
ankarissa saariston olosuhteissa. Rustiikki, maukas ruoka kuvastaa tuota aikaa.
(max. 15 hld)

Ragén savuhirvitoast, punasipulihilloketta ja kuusenkerkkéasiirappia

* X %

Halstrattua kuhaa tai siikaa (kalastajien saaliista riipuen), ruohosipulivoikastiketta ja
rostiperunakakku

k% %k

Calliolan tapaan tarjottua maustekakkua, vaniljakastiketta, kermavaahtoa
ja kauden marjoja tai hedelmia

Hinta 42 €/ hlo

Juomasuosituksia

Alkuruoka: Catena Malbec tai Yalumba "Y” Series Cabernet Savignon
paédruoka: Guigal Cotes-du-Rhone Rose tai Pewsey Vale Riesling
Jélkiruoka: Heggies Botrytis Riesling
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Mereltda maalle ja metsdan
Calliola on vanha kalastajatila. Sittemmin se muuttui maataloksi. Vanhat

rakennukset ovat yhd kertomassa tarinoita menneestéa ajasta.
(max. 15 hld)

Lohichevice, hedelmakrassisalaattia ja juureslastu

X %k X

Miedosti savustettu chateaubriand, kanttarellimuhennosta ja
mustapippuripaistikastiketta

* 3k Xk

Puolukkajaatel6a mantelilastulta

Hinta 45 €/ hlé

Juomasuosituksia

Alkuruoka: Pouilly Fume tai Casa Silva Viognier
Padédruoka: Chateau Musar tai Vergelegen Mill Race
Jélkiruoka: Heggies Botrytis Riesling

Isdannan juhlaillallinen

Silloin kun Ystdvét tulevat kyldan.
(max. 15 hld)

Pehmeda jokirapukeittoa, piparjuurihapankermaa ja lohileivos

k% %k

Paistettua vasikanseldketta, grillattua ankanmaksaa ja portviini-tryffelikastiketta

k% %k

Raparperijugurttijaatelda ja kirkasta vaniljakastiketta

Hinta 48 €/ hlo

Juomasuosituksia

Alkuruoka: Pewsey Vale Riesling tai Guigal Cotes-du-Rhone Rose
Pédruoka: Bava Mainera tai Chateau Musar

Jélkiruoka: Heggies Botrytis Riesling
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Valimeren herkkuja
Timo Mustakallion vieraana tavattiin usein kaukaisia vieraita Vélimeren maista.

Kansainvaélisyys on yh& osa Calliolan toimintaa.
(max. 15 hig)

Manchegojuusto-suolakinkkucarpaccio, viikunahilloketta ja oliividljya

%k >k
Merirapu-kampasimpukkarisotto

KKk

Kotiuunissa paistettua juustokakkua ja kirsikkakastiketta

Hinta 49 €/ hlb

Juomasuosituksia:

Alkuruoka : Bava Mainera

Pédruoka: Guigal Cotes-du-Rhone Rose tai Alamos Chardonnay
Jélkiruoka: Sherry Oloroso
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Buffet-illalliset

Italialainen kyla
Kerrotaan ettd Timo Mustakallion Italialaiset ystdvét olisivat keksineet maestron

taiteilijanimen Callio.
(min. 15 hl6a&)

Bruscettaa

Salsa verded

Oliivivljya

Tummaa balsamicoa

Rucoladljyssa ja valkosipulissa marinoitua polentaa
Perunagnocci-sardellisalaattia

Marinoituja ja paahdettuja kauden vihanneksia
Verkkomeloni-suolakinkkurullia

kX X %k X

Uunitomaatteja
Parmesan gratinoitua kuhaa valkoviinissa
Porkkana-salviapastaa

X Xk %k

Sitruunaista torttua

Hinta 48 €/ hlo

Juomasuositus:

Valkoviini:Casa Silva Viognier

Punaviini: Bava Mainera

Roséviini: Guigal Cotes-du-Rhone Rose
Jélkiruokaviini: Heggies Botrytisi Riesling
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Makuja Raaseporista
Talla alueella on aina kalastettu, viljelty maata ja kerdtty metsdn antimia.
(min. 15 hlo)

Graavattua siikaa ja sinappikastiketta
Kylmasavustettua haukea

Etikkaliemessa haudutettua lohta ja tillimajoneesia
Marinoituja silakoita

Rosvopaistia lampaasta ja pihlajanmarjahyytelda
Lamminsavustettua hirvea ja piparjuurikermaa
Keitettyja perunoita

Saaristolaisleipaa ja voita

X % X%

Paikallisia makkaroita ja sinappia
Peuran- tai hirvenpaistia ja oman metsan suppilovahverokastiketta
Paistettua puikulaperunaa

kX X %k X

Raparperihilloketta ja vaniljajaateloa

Hinta 56 €/ hlo

Juomasuositus:

Valkoviini: Alamos Chardonnay

Roseviini: Guigal Cotes-du-Rhone Rose
Punaviini: Chateau Musar tai Catena Malbeg
Jélkiruokaviini: Heggies Botrytis Riesling
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Kesdpoyta saaristolaisittain
Retroja makuja Raaseporista
(min. 15 hl6)

Sinappisillia

Tomaattisillia
Mangocurrysilakkaa
Tervasilakkaa

Graavattua siikaa ja sinappikastiketta
Hiilostettua ahventa
Lamminsavulohta
Tuorevihannes-salaatti
Kanamuna-anjovis-salaatti
Valkosipulimarinoituja kurkkuja
Saaristolaisleipaa ja aitoa voita

X 3k Xk

Saaristolaislammasta
Kanttarellikastiketta
Kukkakaaligratiinia
Varhaisperunoita

X 3k Xk

Raparperikompottia ja kanelikermavaahtoa

Hinta 47€/ hlb

Juomasuosituksia

Muita odotellessa: Calliolan omenainen kesdjuoma
Alkuruoka: Puilly Fume tai Kromacher Weizen
padruoka: Vergelegen Mill Race

Jélkiruokaviini: Heggiest Botrytis Riesling
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Heti kun lumet sulaa, kannetaan pdydat ja grillit ulos. Ja kokit.

Grillimenu 1
Kokkimme grillaa ruoan tilaisuudessanne.
(min. 15 hld)

Coleslaw -salaattia
Papusalaattia

Mausteista perunasalaattia
Kanamunaa pekonisalaattia
Kesaista vihersalaattia
Creolimaustettuja katkarapuja
Patonkia

Grillista:

Grillattua haransisafilettd ja barbeque kastiketta
Uuniperunoita

Grillattua maissia

Valkosipulivoita

kX Xk %

Calliolan suklaakakkua ja kirsikkahilloketta

Hinta 44€/ hlo

Juomasuositus

Muita odotellessa, alkuun: kuohuviini Vallformosa Brut Vintage
Valkoviini: Pewsey Vale Riesling

Roseviini: Guigal Cotes-du-Rhone Rose

Punaviini: Catena Malbeg

Jélkiruokaviini: Museum Muscat
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Grillimenu 2

Kokkimme grillaa ruoan tilaisuudessanne.
(min. 15 hlo)

Caesar salaattia
Kevatsipuli-vihersalaattia
Tomaattivuohenjuustosalaattia
Savukalaperunasalaattia
Currymarinoituja merirapuja
Pastasalaattia

Patonkia

Grillista:

Grillattua escalokalaa
Marinoitua maissikanaa
Tuoreita vihanneksia
Mausteista chorizomakkaraa
Paahdettua yrttiriisia

kX X Xk

Mascarpone vaahtoa ja tuoreita mansikoita

Hinta 48€/ hlb

Juomasuositus

Booli: Calliolan omenainen kesdbooli
Valkoviini: Casa Silva Viognier
Roseviini: Guigal Cotes-du-Rhone Rose
Punaviini: Bava Mainera

Jélkiruokaviini: Heggies Botrytis Riesling

. -
Calliola' 5=

Conference & Lvent Center

Puhelin 0201 600 888 Faksi 0201 600 701 | PL 48 Keilasalama 5 | 02151 Lispoo  www.calliola.fi



Tunnelmallinen Venevaja meren adrellé terasseineen ja suurine ikkunoinen tarjoaa
persoonallisen tilan illanvietolle.

Venevaja menu
(max 24 hloa)

Valitse alkuruoista koko ryhméllesi yksi:

1) Riista-sienikeittoa Calliolan tapaan
2) Lohicarpaccio, kuusenkerkkasiirappia ja latva-arttisokkaa

X % X%

Valitse padruoista koko ryhméllesi yksi:

1) Portviinissa haudutettua karitsan potkaa, liemikastiketta,
kukkakaali-vuohenjuusto pyretta ja kermaperunoita

2) Paistettua kuhaa, ruohosipulivoikastiketta,
duches -perunoita ja tuoretta parsaa

kX X Xk

Valitse jakiruoista koko ryhméllesi yksi:

1) Suklaista maitovanukasta ja marinoituja mansikoita
2) Kesadisia vadelmia, marenkia ja minttukermaa

Hinta 58€/ hl6

Juomasuosituksia

alkumaljaksi terassilla: Champanja Cuvee Victoire Brut 2000
Alkuruoka: Sherry Oloroso

Alkuruoka: Casa Silva Viognier

Pédruoka: Vergelegen Mill Race

Péaruoka: Alamos Chardonnay

Jélkiruoka: Museum Muscat

Jélkiruoka: Heggiest Botrytis Riesling

NN RNR
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Kokataan yhdessa Calliolan tapaan
Rentoa kokkaamista hyvassd seurassa ammattilaisten ohjaamana
(max. 24 hld)

Ryhmanne valmistaa paivallisen kattauksineen. Kokkimme ja kirjalliset ohjeet
auttavat selviytymaan tasta tehtdvastd. Tarkeda on varata tarpeeksi aikaa
nauttiaksenne illasta.

Tehtdavasta voi muodostaa leikkimielisen kilpailun. Voittokriteerit voidaan sopia
yhdessa esimerkiksi sopimaan kokouksenne teemaan. Erillismaksusta tarjoamme
palkintoina paikallisia makuja tai uniikkeja paikallisia kasitéita. Voit myds tuoda
palkinnot itse.

Tilaisuuteen on mahdollista saada olut-, siideri-, lonkero- ja viinitarjoilua.

Menu

Kalatartar, hovimestarinkastiketta, saaristolaisleipaa

k% %k

Miedosti savustettua kokonaista naudan siséfilettd,
Keltavahverokastiketta, parmesanperunagratiinia

k% %k

valkosuklaakarpalomoussea, kasintehtyja koristeita

Hyva tietda:

Tilaisuus siséltda kaiken tarvitsemasi. Tarvitset mukaasi vain iloisen mielen.

Hinta:

Ryhmésséd 8-16 hléa 500€ + 35€/hl6 + alv
Ryhméssédl7-24 hléa 750€ + 35€/hl6 + alv
Juomasuosituksia:

Alkuruoka: Casa Silva Viognier
paédruoka: Yalumba ”Y” Series Shiraz Viognier
Jélkiruoka: Heggies Botrytis Riesling
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