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Tallink Siljas nya Menu Nordic

Skribent: Vin & Matguiden

Tallink Silja serverar, till Helsingfors och till Tallinn, deras nya Menu Nordic i Bon
Vivant och Gourmet, deras gourmetrestauranger. Menu Nordic ar en 5-ratters
gourmetmeny med sasongsbetonade nordiska smaker som kan valjas som en set meny
eller & la carte. Menyn finns aven vegansk. Vin & Matguiden har smakat!

For de flesta som reser med Tallink Silja &r maten det viktigaste, berattar deras
marknadschef p& var presslunch ombord Symphony.

Med 50 restauranger och barer, inklusive deras stora buffé, ar det latt att forstd vikten
av ett forstklassiskt utbud.

Vi ér ombord fér att smaka Menu Nordic, en ny gourmetmeny.



Den nya Menu Nordic ar skapad av Silja Symphonys kékschef Jonas Niklasson och
vinerna av sommeliererrna Peter Bjdrkfors och Maarit Westerlund. Menyerna och

vinpaketen turas fartygen Symphony och systerfartyget Serenade om att ta fram och
maten serveras i restaurangerna Bon Vivant (till Helsingfors) och Gourmet (till Tallinn)
Menu Nordic bestér av klassiska ratter med nordiska, sasongsbetonade smaker och

serveras till en vinlista med franska viner, ett specifikt till varje ratt.
Om man vdljer set meny - alla fem ratterna - kostar den 285 och vinpaketet 250. Priset

for vinpaketet ar valdigt formanligt tycker vi, med tanke p& vinernas bra kvalitet.
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R&biffsratten med salta frén 16jrom och len fankalsmajo gillar rosé champagnen med
massor med réda bar och kraft men fulltraffen ligger i kombinationen med det picklade.

Ljuvligt!



Sotad fjallréding pé mjuk botten av blomkélspuré, farskpotatis, friterad 16k och

vinagrett smakar bra till pinot gris med en aning sétma av honung och mogna
aprikoser och persika. Vi tycker att ratten ar mycket god, dock en aning fér salt.



SAINT LANDEL ),
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Angad torskfilé med lilla kammusslan, vitvinssés, séta tomater och syrlig maskroskapris
fick sallskap av en fantastisk vit Chateauneuf-du-Pape, tillverkat av spannande druvor.
Vinet &@r utan inslag av ek, mycket fruktigt och med en lite fet textur. Torskrétten &r
mycket trevlig men vi hade dnskat n&got mer pd tallriken for att méta vinet till fullo. Ett
stort plus for perfekt stekt minikammussla, inte 1t nar den @r sé liten att den blir klar
bara man nérmar sig med stekpannan.
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Den ugnsstekta kalven, hurra, sé fin den var!

Kattet var perfekt tillagat och alla typiska séndagsmiddagstillbehér lag vackert pé
tallriken. Styckdetaljen av kalven &r picanha. Vinet ar superbra till ratten, fylligt men
mjukt med typisk karaktar fran Rhéneomrédet - 80% grenache och 20% syrah - lakrits,
mogna jordgubbar, mérka bar.



Desserten tillsammans med ett mycket trevligt Sauternes-vin blev ett avslut med fanfar.

Sa otroligt smarrigt tillsammans!



Det gar bra att till exempel vélja mat frén en annan av deras restauranger till barnen.
Ar personalen mycket upptagna kan man sjélv hémta med maten men om det finns tid
kan man bestdlla och personalen fixar ratten. Det ar generdst och hog niva pé service
och smidigt for gasten.

Hela fartyget har alkoholtillstand vilket innebar att man kan ta med sig vin dverallt, gé
runt med det eller hamta vin fran ett stalle och dricka pé& det annat. Om man Hill
exempel infe vill ha vinet p& buffén ar det bara att kdpa och ta med sig vin frén négon
av barerna.

/Monika Osterheim text & foto




