
 

  

 

 

Hotel Rantapuisto 
Ryhmämenut 

 
tammikuu-kesäkuu 2026 

 
Hotel Rantapuistolla on pitkä historia ja jo rakennusvuodesta 1963 lähtien se on toiminut paikkana 

illanistujaisille ja juhlille. Haluamme kunnioittaa tätä perinnettä ja tarjota tässä arvokkaassa miljöössä 
menumme lautastarjoiluna. Aivan kuten entiset pankinjohtajat sen aikoinaan toivoivat.  Ympäristön 
kunnioittaminen on meille tärkeää ja tavoitteemme on tarjota vieraille onnistuneita illalliselämyksiä 

vastuullisesti. 
 

Nauttikaa. 
 

Elmo Luoma-aho 

Keittiöpäällikkö 

 
Menun minimiveloitus 6 henkilöä. 

 

Valitse ryhmälle mieleinen kolmen ruokalajin menu seuraavista vaihtoehdoista. 
 

Toivomme, että menun alkuruoka ja jälkiruoka ovat seurueelle yhtenäisiä. Pääruuan voi jokainen vieras valita 
itse ennakkoon. 

 
Huomioimme erityisruokavaliot ennakkoon ilmoitetun mukaisesti. 

 

 

Eritysruokavaliomerkinnät:  
L =laktoositon  
M = maidoton   

G = gluteeniton   
V =vegaaninen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

  

 
Alkuruoka 

(Valitse yksi ryhmälle) 
 

Hauki & Omena (L,G) 
Uppopaistettu haukikroketti, omena-slaw, omenapyree, marinoitua persiljajuurta,  

kylmäsavustettua hauenmätiä ja tuoretta persiljaa  
  

Peura & Sieni (L,G) 
Tartar peuran paistista, tattimajoneesia, pikkelöityä siitaketta, kuusenkerkkää ja pensaskrassia 

 

Manteli & Kurpitsa (V,G) 
Suolainen manteli-panna cotta, hiillostettua Hokkaido-kurpitsaa, pikkelöityä kurpitsaa  

ja paahdettua Marcona-mantelia 

 

Pääruoka 

(Jokaiselle vieraalle oma valinta ennakkoon)  
 

Siikaa & Selleri (L,G) 
Paistettua siikaa, confit selleriä, selleripyree, salaatti selleristä ja fenkolista, poltettu piimäkastike 

 

Karitsaa & Maa-artisokkaa (L,G) 
Ylikypsää karitsan niskaa, paahdettua maa-artisokkaa, maa-artisokka pyree, 

rapea maa-artisokka ja mustavalkosipulikastike 

 

Punajuuri & Hamppu (V,G) 
Punajuurta 10 h, ”kaura-punajuuririsotto”, punajuuri-hampunsiemenemulsio, 

rapea hamppu ja haudutettua pinaattia 

 

Jälkiruoka 

(Valitse yksi ryhmälle) 
 

Kerma & Savu (L,G) 
Heinällä savustettu pannacotta, vadelma geeli, vadelma marmeladia, kuivattu vadelma 

 

Sitrukset & Herukka (V,G) 
Tuoretta veriappelsiinia, greippia ja limettiä, herukkasorbetti ja rapea kvinoa 

 

62 €/henkilö  
Pauligin Vuosaaressa paahdettua Mundo-luomukahvia ja teetä 5,5 €/henkilö 

 
Viinisuositukset 

Sarotto Gavi Virgilio 61 €/75cl 
Roberto Sarotto, Gavi DOCG, Piemonte, Italia 

 
Sarotto Barbera d’Alba 61 €/75cl 

Roberto Sarotto, Barbera d’Alba DOC, Piemonte, Italia 



 

  

Pankinjohtajan illalliselämys 
 

Hotel Rantapuisto valmistui vuonna 1963 Pohjoismaiden Yhdyspankin koulutuskeskukseksi keskelle itähelsinkiläistä luontoa. Vaikka 
hotelli Rantapuisto, aiemmalta nimeltään Unitas-opisto, olikin pääsääntöisesti tarkoitettu pankkivirkailijoiden kouluttamista 

varten, oli sillä paikkansa myös pankinjohtajien kestitsemispaikkana. 
 

Haluamme muistella tätä mennyttä aikaa ja tarjota Teille illalliselämyksen, josta huokuu 60-luvun arvokas illalliskulttuuri. 
 

Museoviraston suojelemassa päärakennuksessa sijaitseva Juhlasali on toiminut monien tärkeiden pankkielämän vaikuttajien illallis- 
ja päätöksentekopaikkana. Juhlasalin kattokruunut ovat hankittu Italiasta ja ne ovat Muranon käsinpuhallettua kristallia. 

Merimaiseman lisäksi katseenvangitsijana toimii upea Alvar Aalto -henkinen takka, jonka ääreen on arvokkaasti katettu myös 
Pankinjohtajien illallinen. 

Keittiöpäällikkö Elmo Luoma-aho on suunnitellut menun, joka nostaa esiin suomalaisen luonnon parhaat maut ja raaka-aineet. 
Illallinen kuljettaa läpi talvisen Suomen metsien, vesien ja peltojen. Luoma-ahon filosofia on yksinkertainen mutta syvä: kotimaiset 

raaka-aineet ovat aarre, jonka arvoa ei voi liikaa korostaa. Tämä menu on kunnianosoitus tälle ajatukselle. 
 

Pankinjohtajan menu 
 

Muikunmätiä & Tilliä 
Mäti, tilli-cassonade ja rapeaa leipää 

 
Punajuurta & Lakua 

Semi-dry punajuurta, punajuuriemulsio ja lakuhyytelöä 
 

Selleriä & Tattia 
Heinällä savustettua selleriä, tattikermaa ja paahdettua hasselpähkinää 

 
Siikaa & pottua 

Voissa haudutettua siikaa, tuoretta omenaa ja pottuvoita 
 

Karitsaa & herukkaa 
Karitsan ulkofileetä, paahdettua hamppua, haudutettua palsternakkaa, pikkelöityä herukkaa ja karitsasås 

 
Kuusta & karamellia 

Kuusijäätelöä, karamellia, mustikka-melba ja rapeaa tattaria 
 

89,00 €/henkilö 
Sisältäen kuuden ruokalajin menun ja lasin samppanjaa. 

Illalliselämyksen minimiveloitus on 10 henkilöä. 
 

Juomat 
Viinisuositukset neljä kaatoa 

40,00 €/henkilö 
Alkoholittomat juomasuositukset 

25,00 €/henkilö 
 

Täydennä illalliselämys: 
Meukow Cognac X.O 24,00 € 
Boulard Calvados X.O 24,00 € 

Pauligin Vuosaaressa paahdettua Mundo-kahvia tai haudutettua teetä 5,50 € 
 

Väliin: 
Tanqueray Ten Gin & Tonic 16,5 € 

 
Menu tarjoillaan koko pöytäseurueelle. Allergiat ja erikoisruokavaliot huomioidaan ja saatavilla on myös täysin vegaaninen menu. 



 

  

Hotel Rantapuisto 
Group menus 

 
January to June 2026 

 
Hotel Rantapuisto has a long history, and since its construction in 1963, the west end of the building has been 

a place for gatherings and celebrations. We want to honor this tradition and offer our menus in this 
prestigious setting as plated meals, just as the former bank managers once envisioned. In addition, by serving 

this way, we aim to act responsibly. Respecting the environment and sustainability are important values to 
us. 

Our goal is to offer successful dinner experiences to our guests responsibly. Carefully planned plated service is 
our way of achieving this. 

 
Enjoy. 

 
Elmo Luoma-aho 

Head Chef 
 

Please choose a 3-course menu for your group from the following options. 
We hope that the appetizer and dessert for the menu are the same for the entire group. Each guest can 

choose their main course, and the kitchen will accommodate any allergies or dietary restrictions you specify. 
 

 

 

 

 

 

 

Special diets: 
L=lactose free 
M=dairy free 
G=gluten free 

V= vegan 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

Starters 

(Choose one for the group) 

 

Pike & Apple (L, G) 
Deep-fried pike croquette, apple slaw, apple purée, marinated parsley root, cold-smoked pike roe, and fresh 

parsley. 
 

Venison & Mushroom (L, G) 
Venison tartare with porcini mayonnaise, pickled shiitake, spruce shoots, and garden cress. 

 

Almond & Pumpkin (V, G) 
Savory almond panna cotta, charred Hokkaido pumpkin, pickled pumpkin, and roasted Marcona almonds 

 

Main courses 

(Each guest chooses one) 

 

Whitefish & Celery (L, G) 
Pan-fried whitefish, confit celery, celery purée, celery-fennel salad, and burned buttermilk sauce. 

 

Baby lamb & Jerusalem Artichoke (L, G) 
Slow-cooked baby lamb neck with roasted Jerusalem artichoke, Jerusalem artichoke purée, crispy artichoke, 

and black garlic sauce. 
 

Beetroot & Hemp (V, G) 
10-hour roasted beetroot, “oat-beetroot risotto”, beetroot-hemp seed emulsion, crispy hemp, and braised 

spinach. 
 

Desserts 

(Choose one for the group) 

Cream & Smoke (L, G) 
Hay-smoked panna cotta, raspberry gel, raspberry marmalade, and dried raspberry. 

 

Citrus & Currant (V, G) 
Fresh blood orange, grapefruit, and lime with currant sorbet and crispy quinoa. 

 

3 courses 62 € / person  
Coffee /tea 5,5 € /person 

 

Minimum charge for the menu is 6 persons 
Wine recommendations 

Sarotto Gavi Virgilio 61 €/75cl 
Roberto Sarotto, Gavi DOCG, Piemonte, Italy 

 
Sarotto Barbera d’Alba 61 €/75cl 

Roberto Sarotto, Barbera d’Alba DOC, Piemonte, Italy 



 

  

Bank managers’ dining experience 
 

Hotel Rantapuisto was completed in 1963 as the training centre of the Nordic Union Bank, built in the heart of East Helsinki’s 
natural surroundings. Although the hotel – then known as the Unitas Institute – was primarily intended for the training of bank 

employees, it also served as a venue for hosting the bank’s managers. 
Today, we wish to honour that era and offer you a dinner experience that reflects the elegance of 1960s dining culture. 

 
Located in the main building protected by the Finnish Heritage Agency, the Banquet Hall has long been a gathering place for 

influential figures in the banking world. Its Murano hand-blown crystal chandeliers, imported from Italy, and the stunning Alvar 
Aalto–inspired fireplace—beside which the Bank managers’ dinner is beautifully set—serve as striking focal points alongside the 

sea view. 
 

Head Chef Elmo Luoma-aho has crafted a menu that showcases the finest flavours and ingredients of Finnish nature, guiding you 
through the forests, waters, and fields of wintertime Finland. His philosophy is simple yet profound: domestic ingredients are a 

treasure whose value cannot be overstated. This menu is a tribute to that idea.  
 

Bank managers’ menu 
Whitefish Roe & Dill 

Whitefish roe, dill cassonade and crispy bread 
 

Beetroot & Liquorice 
Semi-dry beetroot, beetroot emulsion and liquorice jelly 

 
Celeriac & Porcini 

Hay-smoked celeriac, porcini cream and roasted hazelnut 
 

Whitefish & Potato 
Butter-braised whitefish, fresh apple and potato butter 

 
Lamb & Currant 

Lamb loin, toasted hemp seeds, braised parsnip, pickled currant and lamb sauce 
 

Spruce & Caramel 
Spruce ice cream, caramel, blueberry melba and crunchy buckwheat 

 
89 € per person 

Includes a six-course menu and a glass of champagne. 
Minimum charge for 10 guests. 

 
Drinks 

Wine Pairing – Four pours 
40 € per person 

 
Non-Alcoholic Pairing 

25 € per person 
 

Enhance Your Dinner 
 

Meukow Cognac X.O – €24 
Boulard Calvados X.O – €24 

Paulig Mundo coffee, roasted in Vuosaari, or brewed tea – €5.50 
 

In Between: 
Tanqueray Ten Gin & Tonic – €16.50The menu is served for the entire table. All allergies and dietary restrictions are 

accommodated, and a fully vegan menu is also available. 


