@AREUA
—BRASSERIE—

Syksy on Careliassa sadonkorjuun juhlaa ja silloin nostamme jélleen oman peltomme satoa Malmilta Green City Farmilta.
Sienet tulevat tuoreena IGhimetsista hovisienestdjdlidmme Mikko Haveriselta, jonka kanssa yhteistys kestényt jo 14 vuotta. Pddruokina
menussa loistavat tuore kuha Pieliseltd sekd laadukas naudanposki, jota on mureutettu 16 tuntia hauduttamalla suussa sulavaksi.
Yhdistémme ylpeydellG nGdmd huippuluokan raaka-aineet perinteiseen ranskalaiseen keittotaitoon.

SYYSMENU 13.8-30.9

LEGUME DU JOUR
Sadon mukaan vaihtuva juures omalta pellolta suolapedilld paahdettuna,
lehtikaalia, lehtikaalikastiketta ja paahdettuja pinjansiemenid
tai
CYLINDRA- PUNAJUURIKEITTOA & SAINTE-MAURE DE TOURAINE
Keittoa oman peltomme paahdetusta punajuuresta

ja ranskalaista oljessa kypsytettyd vuohenjuustoa
kkk

GRATINOITUA KESAKURPITSAA & FREGOLA SARDA
Vuohenjuustolla gratinoitua kesdkurpitsaa, sardinialaista pastaa ja
oman pellon yrtteja
tai
KUHAA & SAUCE AU BEURRE A LA CREME SURE

Paistettua Pielisen kuhaa, kyssdkaalia omalta pellolta,
raikasta voikastiketta vuolukermalla maustettuna ja matia
tai
NAUDANPOSKEA A LA FORESTIERE
Hiiligrillissa 16 tuntia haudutettua naudan poskea, hovisienestdjan metsdasienid,

oman peltomme kaaleja ja punaviinilld maustettua aromilientd
skkk

FROMAGE DU JOUR

Pala juustoa
kkk

JUUSTOKAKKUA A LA CITROUILLE
Kurpitsalla maustettua paistettua juustokakkua,
pehmedd marenkia ja marinoitua tyrnid
tai
ILE FLOTTANTE
Klassinen ranskalainen jalkiruoka; ilmavaa lumimarenkia,
hasselpahkinglla maustettua vaniljakastiketta ja paahdettua hasselpdhkindd Piemontesta

3 ruokalajia 54 €
(alku- pad- & jalkiruoka)

4 ruokalajia 59 €
Guustolla)

5 ruokalajia 65 €
(molemmat alkuruoat)
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—BRASSERIE—

Autumn is the time when we once again harvest our own fields from Malmi at Green City Farm.
The mushrooms come fresh from the nearby forests from our own picker Mikko Haverinen, with whom we have been working for 14 years.
The main courses on the menu include fresh pike perch from Pielinen and high-quality beef cheek, which has been tenderized by
simmering for 16 hours. We proudly combine these top-quality ingredients with traditional French cooking skills.

AUTUMN MENU [3.8-30.9

LEGUME DU JOUR
Seasons vegetable from our own field roasted on a salt bed,
kale, kale sauce and roasted pine nuts
or
CYLINDRA- BEETROOT SOUP & SAINTE-MAURE DE TOURAINE
Soup from roasted beetroot from our own field

and French goat cheese matured in straw
kkk

GRATINATED ZUCCHINI & FREGOLA SARDA
Zucchini gratinated with goat cheese, Sardinian pasta and
herbs from our own field
or
PIKE PERCH & SAUCE AU BEURRE A LA CREME SURE
Fried pike perch from Pielinen, kohlrabi from our own field,
roe and fresh butter sauce seasoned with sour cream
or
BEEF CHEEK A LA FORESTIERE
[6 hours braised beef cheek, forest mushrooms,

cabbage from our own field and jus with red wine
skkk

FROMAGE DU JOUR

A piece of cheese
kkk

CHEESECAKE A LA CITROUILLE
Baked cheesecake flavored with pumpkin,
soft meringue and marinated sea buckthorn
or
ILE FLOTTANTE
Classic French dessert; fluffy meringue,
hazelnut flavored vanilla sauce and roasted hazelnuts from Piedmont

Jcourses 54 €
(starter, main course & dessert)

4 courses 59 €
(with cheese)

5 courses 65 €
(both starters)



