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Papa Giovannin ruokalista uudistui:
Runsaampaa, kotitekoisempaa, italialaisempaa

Papa Giovannin uusi a la carte -lista astuu voimaan 22.9. Uuden listan teemoja ovat omatekoiset
jalkiruoat, viliruoat ja talviset maut.

Kun syyskuun lopusta l4htien asiakas tilaa Papassa jilkiruoaksi Créme bruléen, se on kdynyt ldpi kaksipédivdisen
valmistusprosessin. Edellisen pdivéin aamuna Papan kokit vatkaavat kerman, keltuaisen ja sokerin, joista synty-
neen vaahdon he paistavat uunissa 88 asteessa. Sitten herkku laitetaan kylméén hyytymaéén, kunnes se saa tilauk-
sen yhteydessé kastikkeeksi mokkasiirapin ja pinnalle ruskistettua ruokosokeria.

Creme bruléen valmistusprosessi on esimerkki yhdestd uudistuksesta Papa Giovannin uudella a la carte -listalla.
Maanantaina 22.9. voimaantulevalla listalla kaikki jalkiruoat tehddén Papassa alusta loppuun itse.

- Paatimme tehda kaikki jélkiruoat kotitekoisesti, koska ne ovat yksinkertaisesti maukkaampia, tuoreempia ja
persoonallisempia. Mistddn muualta ei saa saman makuisia, perustelee Papan keittiomestari Petri Simonen.

Uudella ruokalistalla on yhteensd 23 annosta, joista 12 on uusia. Klassikot, kuten etanat, tiramisu ja carpaccio,
sdilyvét listalta toiselle.

Lisukkeet italialaistyyliin viliruokana

Toinen merkittdvé uudistus listalla on hyvin italialainen. Vaikka italialainen ruokakulttuuri vaihtelee voimakkaasti
alueittain, yksi asia on sille yhteinen: lisukkeiden puuttuminen péiruoista. Kun italialainen sy6 ravintolassa, hian
tilaa padruoan lisdksi niin sanotun véliruoan, esimerkiksi risoton tai spaghetin. Pddruoassa on pdiraaka-aineen
liséksi yleensd vain kastike ja kasviksia.

- Papassa kdyvit italialaiset jattdvit aina risoton syomdttd, jos se on samalla lautasella pddruoan kanssa. Hehian
ovat juuri tilanneet sen véliruokana, Petri Simonen kertoo.

Lisukkeetonta pddruokaa kokeillaan muutamalla uudella annoksella. Esimerkiksi metsdkauriin fileessd on mukana
vain vuohenjuustoa ja pinaattia.

Virikkeet Italiasta, loput luovuudella

Uutena raaka-aineena Papa Giovannin a la carte -listalle tulee vasikka. Sitd tarjotaan paahtopaistina munakkaan ja
oliividljyn kera seki sisépaistina tonnikalakastikkeessa, joka on Pohjois-Italiassa, erityisesti Piemonten maakun-
nassa, tunnettu kylma alkuruoka. Petri Simonen kertoo, etti uusi lista on edelliseen verrattuna myds runsaampi.

- Talven tulon myoté jaitimme kevyimmét kesdruoat pois ja otamme listalle lihaisampia ja kermaisempia ruokia.
Listalle on tuotu myos syvempid ja tummempia makuja, kuten espressokastike ankanrinnalle.

Virikkeité uudelle listalle on haettu Papalle ominaiseen tapaan suoraan Italiasta, tilld kertaa Rooman ja Firenzen
ravintoloista. Liséksi Petri Simonen kayttdd ideointiin omaa taktiikkaansa.

- Esimerkiksi kaupungilla kévellesséni ndin kojussa tuoreita mansikoita. Kojun vieressé ndin mozzarella-
mainoksen. Ensi kevéan listalla tarjolla onkin mansikoita mozzarellan kera.
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