
Salt. joulumenu
Jaettavaa ruokaa koko porukalle
22.11. – 22.12.2019

8 annoksen menu 		  55€

6 annoksen menu 		  45€

Alkuun
Artesaanileipiä ja ruskistettua voita
Silakkaa ja kermaviiliä
Kurpitsaa ja savua
Kaalia ”Caesar”
Porkkanaa, tilliä ja mallasta

Lämpimät
Merilohta, tillipestoa ja Vermouthkastiketta
tai
Glaseerattua porsaanposkea ja maa-artisokkaa
tai
Munakoiso-kaalikääryle ja paahdettuja tomaatteja

Lisäksi
Punajuurta ja suolakurkkua
Paahdettuja perunoita ja aiolia

Jälkeen
Juustoja ja hilloa
Suolakinuski Pannacotta ja kardemummaa



Salt. christmasmenu
Plates to be shared
22.11. – 22.12.2019

8 menu 		  55€

6 menu 		  45€

Starters
Selection of house-made bread and browned butter
Baltic herring and sour cream
Squash and smoke
Cabbage ”Caesar” 
Carrot, dill and malt

Mains
Salmon, dillpesto and vermouthsauce
or
Glazed pork cheek and jerusalem artichoke
or
Eggpant- cabbage roll ja and roasted tomatoes

Sides
Beetroot and pickles
Roasted potato and aioli

Dessert
Cheese and jam
Salt.caramel pannacotta and cardamom



Salt. julmeny
Dela med hela gruppen
22.11. – 22.12.2019

8 meny 		  55€

6 meny 		  45€

Förrätter
Sortiment av artesanbröd och brynt smör
Strömming och gräddfil
Pumpa och rök
Kål ”Caesar” 
Morot, dill och malt

Varmt
Lax, dillpesto och vermouthsås
eller
Glaserad grisskind och jordärtskocka
eller
Äggplanta-kåldolme ja och rostade tomater

Vid sidan
Rödbeta och ättiksgurka
Rostad potatis och aioli

Efter
Ost och sylt
Salt.karamell pannacotta och kardemumma



Salt. joululounas
22.11. – 22.12.2019

Alkupalat noutopöydästä
Punajuurta, pähkinää ja balsamicoa
Haudutettua punakaalia
Suolasieniä ja vuolukermaa
Savuporomoussea ja puolukkaa
Saltin perunasalaattia
Lämminsavulohta ja sinappidressingiä
Artesaanileipiä ja voita

Lämpimät (Pöytiin tarjoiltuna)
Merilohta, tillipestoa ja Vermuttikastiketta
tai
Glaseerattua porsaanposkea ja maa-artisokkaa
tai
Munakoiso-kaalikääryle ja paahdettuja tomaatteja

Lisäksi
Punajuurta ja suolakurkkua
Paahdettuja perunoita ja aiolia

Jälkeen
Juustoja ja hilloa
Suolakinuski Pannacotta ja kardemummaa

45€



Salt’s Christmas lunch 
22.11. – 22.12.2019

Starters from the buffet
Beetroot, nuts and balsamic
Braised red cabbage
Salt.ed mushrooms and sour cream
Smoked reindeer mousse and lingonberry
Salt’s potato salad
Smoked salmon and mustard dressing
House-made bread and butter

Mains (Seated service)
Salmon, dillpesto and vermouthsauce
or
Glazed pork cheek and jerusalem artichoke
or
Eggpant- cabbage roll ja and roasted tomatoes

Sides
Beetroot and pickles
Roasted potato and aioli

Dessert
Cheese and jam
Salt.caramel pannacotta and cardamom

45€



Salts jullunch  
22.11. – 22.12.2019

Förrätter från buffen
Rödbeta, nötter och balsamico
Bräserad rödkål
Saltsvampor och smetana
Rökt renmousse och lingon
Salts potatissallad 
Rökt lax och senapdressing
Artesanbröd och smör

Varmt (Bord servering)
Lax, dillpesto och vermouthsås
eller
Glaserad grisskind och jordärtskocka
eller
Äggplanta-kåldolme ja och rostade tomater

Vid sidan
Rödbeta och ättiksgurka
Rostad potatis och aioli

Efter
Ost och sylt
Salt.karamell pannacotta och kardemumma

45€



Salt.
Because it’s
ALL ABOUT THE WINE wines
Sparkling
1/1	 12CL
ANDRÉ CLOUET BRUT GRANDE RÉSERVE
Champagne André Clouet, Champagne, France
105€

BOCCHORIS CAVA BRUT
Uvas Felices, Catalonia, Spain
50€	 9€

ORIGINE’L BRUT RESERVE 2016
Yves Duport, Bugey, France
65€	 11€

White
1/1	 12CL	 16CL
MÜLHEIMER SONNENLAY RIESLING 
ZEPPELIN 2017
Max Ferdinand Richter, Mosel, Germany
50€	 9€	 11€

VERDICCHIO DI MATELICA 2018
Colle Stefano, Marche, Italy
50€  	 9€  	 11€

LA BASTARDA BIANCO 2017
Ranzo Masi/Fattoria di Basciano, Toscana, Italy
40€	 7€	 9€

ALLO VINHO VERDE 2018
Soalheiro, Melgaco, Portugal

48€	 8,50€	 10,50€
WHITE YETI 2017
Gonzalo Gonzalo & The Wine Love, Rioja, Spain
48€	 8,50€	 10,50€

Rose
1/1	 12CL	 16CL
JOLIE ROSE 2018 
Cave de Gan, Sud-Ouest, France
45€	 8€	 10€

Red
1/1	 12CL	 16CL
JASPI NEGRE 2016
Coca i Fitò, Catalonia, Spain
55€	 10€	 12€

BARBERA D’ASTI 2016
Balbi Soprani, Piemonte, Italy
48€	 8,50€	 10,50€

IL BASTARDO ROSSO 2017
Renzo Masi/Fattoria di Basciano, Toscana, Italy
40€	 7€	 9€

BECK INK 2017
Weingut Judith Beck, Burgenland, 
Austria
55€	 10€	 12€

BOUT D’ZAN CÔTES DU RHÔNE ROUGE 2017
Mas de Libian, Rhône, France
48€	 8,50€	 10,50€

BAROLO 2012
Balbi Soprani, Piemonte, Italy
1/1 95€

Dessert
8CL

MR 2015
Compania de Vinos Telmo Rondriguez, Rioja, 
Spain
11€

SAMETTI
Ainoa, Hollola, Finland
11€

TONEL 12 TAWNY PORT 10 YEAR OLD
Quinta de La Rosa, Douro, Portugal
13€



Salt.
Don’t get drunk, 
get awesome! Drinks
Cocktail
Salt Margarita 9€

Hendrick’s Gintonic 12€

Napue Gintonic 12€

Whisky Sour 9€

Negroni 9€

Manhattan 9€

Herukka 9€

Ruska 9€

Salt Mocktail NA 7€

Hot lemon ginger toddy 10€

Beer
Karhu 0,33l 6€

Peroni Nastro Azzurro 0,33l 7€
Gluten free

PilsnerUrquell 0,33l 7€

Swannay Pale Ale 0,5l 9,50€

Brooklyn Defender IPA 0,33l 7,50€

Grimbergen Double Ambrèe 0,33l 8€


