Pakotonta osaamista Aurajoen alajuoksulla

HERMAN ON alkuperiisen Roccan kaaduttua alueen ainoa laaturuuan
keidas. PER-ERIK SILVERIN vetimin ravintolan lista on klassisen rans-
kalainen, skandinaavisilla raaka-aineilla ja Aasian sivyilld hoystettyna.

RUOKA: Selked ruokalista tarjoaa nelja alku- ja jalkiruokaa. Piiruuis-
sa on neljd liha-, pari kala- sekd kasvisruoka vaihtoehto. Lisaksi tar-
jolla on kolme menuta.

Otan aterialle varaslihdon: Creme parisienne -keiton varsiselleri
ja possun savukylki muodostavat mahtipontisen makukaksikon.Vii-
niksi cava on turhan hapokas.

Trapichen pinot noir on kelpo kaveri muhennetuille etanoil-
le, jotka aloittavat Turku-menun. Seuralaisen maa-artisokkakeitto
on tiydellinen ja pohjalle piilotettu ravioli hauska lisa. Tiikeriravut
mango-papaijasalaatilla on raikas annos. Raimatin Abadia Blanc De
Blancs toimii ruokien kanssa.

Piddruoka, haudutettua karitsan potkaa ja fileetd, on muodostunut
Hermanin signature-annokseksi. Odotukset eivit aivan tiyty - suuri
annos olisi voinut olla kuumempi. Valkosipuli-perunapyreen sijaan
soisi hyodynnettavin juureksiamme. Cecilia Berettan Valpolicella
Superiore Ripasso on ryhdikids kumppani potkalle. Annoskateus is-
kee silti, seuralaisen paistettu sitka on tiydellinen, kaunis annos. Uu-
siseelantilainen Vicarage Lane Marlborough Sauvignon Blanc tiy-
dentdi annosta hienosti.

Turku-menun jilkiruoka sitruunatorttu ja mascarpone-mousse
sopii hienosti kokonaisuuteen mutta paikallisempi jilkiruoka sopisi
paremmin. Seuralaisen vaniljamarinoituja hedelmii, vihredi teesor-
bettia ja hunajakennoa on kerrassaan hieno.

JUOMA: Juomalista on vaatimaton ja yllitykseton mutta vaihtumas-
sa. Tarjolla oli kahdeksan eurooppalaista ja nelji uuden maailman

vaihtoehtoon kussakin.
PALVELU: Mutkatonta ja ystivillisti. Tarjoilija oli hieman arka juo-

ravintoloitsija kiikutti illan aikana saliin useita annoksia ja vaihtoi
kuulumisia asiakkaiden kanssa.

TUNNELMA: Talvisen arki-illan hiljaisuus ei yllattinyt eikd haitannut.
Viinilasin takaa on suojaisaa ihailla hyytavia jokimaisemaa.
VIEREISISSA POYDISSA: Nuoret pariskunnat merkkipaivai juhlimas-
sa, vanhempi pariskunta blini-illallisella.

VIELA VOISI MIETTIA: Viinilistaan pientuottajia ja harvinaisempia va-
lintoja. Talon kalaosaaminen voisi nikyi painotuksena ruokalistassa.
PARASTA: Tyylikkdidt maut ja klassinen osaaminen.

HINNAT: Menut 32-60 €. Alkuruuat 7-12 €, pairuuat 18-27 €, jil-
kiruoat 9-11 €.
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Mielenkiintoisia makuja muhusta

RAVINTOLA NEH sijaitsee Padasten kartanossa Muhun saarella. Tal-
vikaudeksi kartanon keittio muuttaa keittiomestari PEETER PIHEL
johdolla Tallinnaan.

RUOKA: Keittion tervehdys saapuu vanavedessimme poytdin.
Tumma, hasselpihkini-rusinaleipd maistuu erinomaiselta, speltti-
leipi jdd kakkoseksi. Toinen maistiainen on tuhkaleipilastuja yrt-
timajoneesissa. Alku on lupaava.

Ruokalista on niukka -ruokalajeja on kutakin nelji. Kau-
den herkkuja ja saarten erikoisuuksia on kiytetty ilahdut-
tavasti hyviksi. Testaamme keittiomestarin  kolmen ruoka-
lajin menun ja toisen ateriakokonaisuuden kokoamme itse.
Keittiomestarin alkuruoka on samettinen maa-artisokkakeitto, sa-
vustetut omenapalat ja naudanhinti antavat sithen potkua. Toinen
alkuruoka: hiililld paahdettuja juureksia ja katajasavustettua vuo-
henjuustovaahtoa.Vaahto on kevytti ja kasvikset narskuivat muka-

sa juomme Les Quatre Tours Blanc AOP -valkoviinia.

Menun pidiruoka on paistettua makrillia, marinoituja kuori-
perunoita ja sipulisalaattia yrttimajoneesilla. Kala on erinomaista,
suolaisuusaste juuri sopiva. Paahdettu kananpoika on maukas ja
mehukas, mutta tylsihko. Pinot Grigio Santa Margherita Valdadige
sopii hyvin kalan ja kanan kanssa ja on sopivan kevytti.
Keittiomestarin menun paittdd leivilli maustettu mustaherukka-
kastike hapankermalla. Maku on melkein suolainen mutta min-
tunlehdet raikastavat annosta. Keitetty vaniljacreme, timjamijaate-
16n ja mustikoiden kera tarjoillaan kannon sisilti. Mustikoiden ja
cremen viliin ripotellut murotaikinamurut antavat rouheutta, tim-
jamijaitelo kruunaa annoksen. Thanaa! Paikallinen Pdltsamaa Tom-
mu 2002 -jilkiruokaviini kruunaa illan.

JUOMA: Viinilistalla on puna- ja valkoviinejia molempia noin 20
vaihtoehtoa. Laseittain ja karahvissa saa vain kolme viinii.
PALVELU: Ystivillistd ja huomaamatonta eli toimii.

TUNNELMA: Tiydellinen paikka romanttiseen iltaan. Illan edetessd
talo tdyttyi mukavasti puheensorinalla.

VIEREISISSA POYDISSA: Kolme-nelikymppisid pariskuntia. Kukaan

VIELA VOISl MIETTIA: Laseittain tarjottavia viinejd voisi olla enem-
min ja portugalilaisen tarjoilijan sijaan paikallinen olisi kiva.
PARASTA: Toimiva kokonaisuus. Ravintola onnistui ylittimain jo
ennakkoon korkealle asetetut odotukset!

HINNAT: Keittiomestarin kolmen ruokalajin menu 22 €. Padruoat

7-17 €.Viinit alkaen 6 €/lasi, pulloittain alkaen 23 €.
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