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LARDUKAS KARVI
TULEE HYVINVOIVAN <
VILJELIJAN TILALTA.

Alkuperé ei tarkoita pelkkad maata, vaan myos viljelijan hyvinvointia.
Onko hanella varaa hankkia vanhojen pensaiden tilalle uusia taimia?

Onko hanella varaa pensaiden luomulannoitteisiin?

TARJOA VASTUULLISTA REILUN KAUPAN KAHVIA! FAIRTRADE




4083 HARKAPAPU-PORKKANA
-LEHTIKAALIRAISKALE 60G
Heinon tukku 8059948

Kespro 21510641
PATU-valikoimatuote

Kypsa. Pakaste.
n.92 kplx60g=>5,5kg
EAN 6405263040833

GLUTEENITON. LAKTOOSITON. RUNSASKUITUINEN.

- VALURAUTAPANNULLA VOIOLJYSSA PAISTETTU
- KOTIMAINEN HARKAPAPUJAUHO

TARJOILUVINKKEJA

Monikayttoinen ja -tdyttdéinen uutuustuote niin aamiaiselle, lounaspoytaan
kastikkeen kera, kuin nopeaksi yopalaksikin.

PIENI NAPPI, ISO MAKU

4060 MAUSTEINEN VEGENAPPI 8G

Heinon tukku 8060285
Kespro 21509957
PATU-valikoimatuote

Kypsa. Pakaste.
n. 625 kplx8g=>5,0kg
EAN 6405263040604

GLUTEENITON. MAIDOTON. LAKTOOSITON.
EI SISALLA KANANMUNAA. VEGAANINEN.

TARJOILUVINKKEJA

Monikayttoisyydessaan vertaansa vailla niin lampiméana kuin kylmana. Toi-
mii esim. salaateissa, pastan/nuudelin kanssa, patongin/pizzan taytteend,
keitoissa tai alkupaloina.

AFRIKKALAISIA MAKUJA HUOKUVA UUTUUS

4084 RUOKABANAANIPIHVI 60G

Heinon tukku 8059949
Kespro 21510642
PATU-valikoimatuote

Kypsa. Pakaste.
n. 90 kpl x 60 g = 5,4 kg
EAN 6405263040840

MAIDOTON. LAKTOOSITON. El SISALLA KANANMUNAA.
VEGAANINEN

TARJOILUVINKKEJA

Aamiaiseksi herkullinen sellaisenaan tai esim. paahdetun pekonin ja up-
pomunan seurana. Tarjoa lounaaksi maistuva ruokabanaanihampurilainen
palsternakkaranskalaisten kera. Suussa sulava jalkiruoka kruunaa aterian:
tarjoile ruokabanaanipihvit esim. hasselpahkindjaatelon, vaahterasiirapin ja
paahdetun pekonimurun kanssa.

4085 HALLOUMI-PUNAJUURIPIHVI 40G

Heinon tukku 8059950
Kespro 21510643
PATU-valikoimatuote

Kypsa. Pakaste.
n. 140 kpl x40 g =5,6 kg
EAN 6405263040857

Tule maistamaan
uutuuksiamme Gastro
-messuille 14-16.3.

GLUTEENITON. EI SISALLA KANANMUNAA.

TARJOILUVINKKEJA

Uutuus lounaspdytaan! Moneen kayttoon

taipuva tuote niin aamiaiseksi, valipalaksi kuin
lisukkeeksi. Toimii esim. lounaspdyddssd, ham-
purilaisen/patongin taytteend seka salaateissa
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TERVETULOA! *
Jastrog?

HELSINKI

Tarjolla maistuvia makupaloja
ja herkullisia tuoteuutuuksia
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Kananmunan laatua on vaikea arvioida paaltapain. Siksi on tarkeda tietdd, mista se on peraisin.
Kaikki valikoimamme kananmunat tuodaan suomalaisilta tiloilta, tuoreina, antibiootti- ja salmonellavapaina.
Huolehdimme munan matkasta ruokapdytaan saakka ja takaamme, etta kaikki ostamasi kananmunat
ja munatuotteet valmistetaan laadukkaista, kotimaisista kananmunista.
Puhelinmyyntimme palvelee sinua ma-pe. Etela- ja Lansi-Suomi 020 773 8201 | Keski- ja Pohjois-Suomi 020 773 8270 |
@ Ahvenanmaa 020 773 8284/order@chipsters.fi. Ja tietenkin verkkokauppamme on auki 24/7 osoitteessa www.chipsters.fi.

Ab Chipsters Food Oy on ammattikeittididen palvelutukku, joka tunnetaan erityisesti laadukkaasta tuorekalasta ja moni-
. puolisista kalavalmisteista. Kalan lisdksi valikoimaamme kuuluvat liha-, HeVi-, maito-, kananmuna- ja leipomotuotteet.
martln&servera Chipsters Food kuuluu Martin & Servera -konserniin. Katso lisatietoa www.chipsters.fi.
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08 Esipuhe

10 Kuninkaan paluu
Kun Eteldrannan ravintolaikoni Palace 18i lapun
luukulle vuonna 2016, alkoi kello jo tikittaa kohti
toista tulemista. Uudistuneen ravintolan chefiksi
oli montakin hyvad vaihtoehtoa, mutta vain yksi
todellinen sheriffi, jolla on rinnassa ei yksi vaan
kaksi Michelin-tahted. Hans Valimaki oli valmis
palaamaan fine dining -maailmaan aisaparinaan

Eero Vottonen.

18

24

Palatsin vartijoina — Royal Ravintolat kokosi huippuluokan

dream teamin vudistamaan Palacen

Kortteja, kateistd ja kénnykoita — monia
maksutapoja tarjolla kassapaatteisiin
Maksamisen ratkaisut kehittyvat huimaa vauhtia. Kassoilla
kaytetaan jo paljon muutakin kuin kéteistd ja kortteja.
Ravintola- ja majoitusalan yrittajien kannattaa siis selvittag,
mitkd ovat taman hetken toimivimmat maksupadateratkaisut
— sekd millaisia uusia vaihtoehtoja on lghiaikoina tulossa

markkinoille.
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Kolumni by Pertti Kainulainen:

Kun musiikki on kuningas
Suomalaisen kahvikulttuurin kenttd laajenee laatuun
Kova kattaus Ambientessa

Ravintoloitsijan henkilébréandi
sitouttaa asiakkaan

- hyédynndé digi nyt!

Henkilobrandays on trendi alalla kuin alalla. Ravintola-
ala ei ole poikkeus. “Kun ihmiset tunnistavat henkildn,
heille syntyy samalla tietynlainen kiintymyssuhde — kuten
mihin tahansa brandiin”, pohtii ruoka- ja ravintola-alan

markkinointiin keskittynyt yrittéja Natalia Tolmatsova.

Kolumni by Anders Westerholm:

Ravintolan rooli vuokralaisena

Kotimaisuus valttia
pihviraaka-aineissa

Hyva pihvi vaatii onnistuakseen laadukkaan raaka-
aineen. Lisdksi ravintolan asiakas haluaa mehevén
pihvin mukana elémyksid, tarinoita ja tietoa. Pihviraaka-
aineiden tuotantotapojen lapindkyvyys ja jdljitettavyys
ovat nousseet entistd tarkedGmpadn asemaan
ravintoloiden keittidmestareiden ja asiakkaiden

keskuudessa.
Suomen Sommelierit ry

Uutispuuroa




TOIMITUKSELTA

WINTER IS COMING

HORECA ELAA yha enemmdn kansainvélisyydestd. MaRa ry:n matkailu- ja ravintola-alan
suhdannekatsaus joulukuulta kertoo, ettd esimerkiksi ulkomaisten matkailijoiden yépymisten
kasvu on jatkunut vahvana Suomen majoitusliikkeiss@: viime vuonna ulkomaisille matkailijoille
kirjattiin kaikissa majoitusliikkeissa noin viisi miljoonaa ydpymisvuorokautta tammi-syyskuussa,
mika on lghes 15 prosenttia edellisvuoden vastaavaa ajanjaksoa enemman.

Miké parasta, ulkomaisen matkailun Suomeen arvioidaan kasvavan edelleen voimakkaasti
— etenkin EU-maista ja Aasiasta. Ulkomaiset hotelliydpymiset lisGantyivat Suomessa muita
Pohjoismaita nopeammin, joskin ydpymisten kokonaisméadrdassa olemme kuitenkin selvasti muita
Pohjoismaita jaljessa.

llahduttava huomio kentalta on se, efta vendl@iset ovat palanneet. Venalgisten matkailu
Suomeen kadntyi takaisin kasvupolulle viime vuonna, kun EU:n talouspakotteiden puristamat
vendldiset tulivat shoppaamaan naapurimaahan. Venéldismatkailijoiden mé&éra on tietenkin
- nyt ja aina - vahvasti sidoksissa ruplan arvon kehitykseen.

MaRa:n suhdannekatsaus tuo myds jobinpostia. Kotimaiset ydpymiset kaikissa majoitus-
liikkeissa lisaantyivat tammi-syyskuussa vain 1,4 % ja ydpymisten madrd laski heing- ja
elokuussa. Syykin tosin oli “korkeammassa kadessa”: viilea kesalomasaa kannusti suomalaisia
lomailijoita suuntaamaan mm. Vélimeren maihin, jonne matkat lisGantyivat heingkuussa perdati
60 prosenttia edellisvuoteen ndhden.

Ravintoloiden osalta vuoden 2017 liikevaihdon kasvun odotetaan olevan viiden prosentin
luokkaa. Veturin roolissa on pirted pikaruokasekfori.

Anniskeluravintoloiden palvelujen kasvu oli nollassa tammi-syyskuussa verrattuna edelliseen
vuoteen, mutta nousukausi nosti tunnelmaa loppuvuodesta. MaRan pagekonomisti
Ari Peltoniemen mukaan pikkujoulukausi oli paras moneen vuoteen.

Suurin ongelma ei kuitenkaan ole sd@. Toimialan kannattavuus on vaeltanut murheiden
alhossa jo pitkaan: esimerkiksi hotellialan yhteenlaskettu tulos vuosina 2009-2015 oli
tappiollinen. MaRa:n ennakkotietojen mukaan vuonna 2016 ravintoloiden kayttokateprosentti
oli 6,2, kun se ennen finanssikriisia oli Ighes yhdeksan.

Hotellipalvelujen kysynta alkoi parantua vuonna 2016 vahvan ulkomaisen kysynnan myéta.
Kun purjeet pullistuvat, myds vusia hotelli- ja kylpyl@investointeja tehdaan rohkeammin.

Rohkeus oikeassa paikassa voi tuoda kansainvdlisté huomioita. Lapland Hotels rakentaa
Kittilaan jadkylan joka vuosi, mutta vasta kun teemaksi valittin Game of Thrones, tuli jadkyléstd
kuuminta hottia. HBO Nordicin kanssa foteutetun jaakylan ovat noteeranneet mm. Telegraph,
The Sun, CNN, People ja Vanity Fair.

Kuukaudessa pystyyn pistetyn jadkylékokonaisuuden ovat toteuttaneet Vengjalta, Ukrainasta,
Puolasta ja Latviasta tulleet jGanveistdjat. Urakkaan tarvittiin hulppeat 400 000 kiloa jaata
— jo yksin j@dbaarissa vahtiva lohikéarme painaa 12 000 kiloa. Jédkylad on avoinna huhtikuun
alkuun asti.

Jaakylan vetonaula on hotelli, jossa on 24 huonetta (kymmenen perdti sviittejd). Yonsa
voi viettad esimerkiksi jattimdisen White Walkerin takuulla hyisen katseen alla. Jadkylassé on
muutakin ndhtévad GoTfaneille, kuten esimerkiksi lohikadrmeliukumdaki, Rautavaltaistuin,
Starkin susi sekd Westerosin seindkartta.

Muhkealle 20 000 nelidmetrin kokoiselle alueelle rakennettu jadkylé voi jattaa kylmdksi
- mutta ainoastaan hyvélla tavalla. Lapland Hotels odottaa paikalle yli 50 000 kavijaa.
Matkailijoita ei kuitenkaan kehoteta viettdmaan jachotellissa kuin yksi y8, silla huoneissa

sisélampétila on muutaman asteen pakkasen puolella.

JUSSI SINKKO
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JACOBS
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44.-16.3.2018
OLEMME MUKANA!

JACOBS CAFITESSE

kahviratkaisut ammattilaiselle
osastolla 6b61

CAFITESSE ON NYT

JACOBS CAFITESSE

Jacobs-kahvin hemmotteleva aromi on lumonnut kahvin ystavat ympari maailman jo vuodesta 1895.

Nyt myds Cafitesse-konsepti on liittynyt Jacobs-valikoimaan.

Loyda Jacobs-ammattilaiskahvituotteet!

SNOVACAH PARTNER OF IJDE | PROFESSIONAL novacafi.fi




KUNINKAAN PALUU

, Kun EK otti
yhteytta, = |

tunnelma sahkmstym



PALACEN KOKKIKAKSIKKO
VALUMAKI & VOTTONEN LUOTTAA KOVAAN
DUUNIIN, El TAIKATEMPPUIHIN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: AGENCY LEROY




AAVddV1 NIVWOdY VAN

Vanhan Palacen tunnelma ja arvokkuus ovat tallella vusitussa ravintolassa.

KKAUAN El LEGENDA malttanut vetad henked. Kun Etela-

rannan ravintolaikoni Palace 16i lapun luukulle vuonna 2016,

alkoi kello jo tikittaa kohti toista tulemista. Kiinteiston omistava

Teollisuuskeskus Oy halusi Palacen takaisin ja pian padstiinkin

keskusteluihin Royal Ravintoloiden kanssa.
Ravintolatoimenjohtaja Anna Lumme kertoo, ettd kun EK
ofti yhteyttd vuoden 2017 alussa, tunnelma séhkaistyi het-
kessa. “Totta kai olimme heti kiinnostuneita, sillé koimme etta
kyseessd on kunniatehtava.”
Tulevassa Palacessa alkoi raaka remontti, josta vastasi
Skanska. Samalla Lumme alkoi mietti@, mistd 18ytyisi chef.
"Ajateltiin, ettd Suomen ykkdspaikkaan tarvitaan tietenkin

valtakunnan ykk&stiimi.”

12 proresto 1-2/2018

Valivuosien jdlkeen
Tiimi@ vetdmaan oli montakin hyvad vaihtoehtoa, mutta vain
yksi todellinen sheriffi, jolla on rinnassa ei yksi vaan kaksi
Michelin-tghted. Hans Vélimaki oli valmis palaamaan fine
dining -maailmaan vietetty&an tovin bistropuolella.
"Ajattelin, ettd nyt oli mahdollista saada pitkasta aikaa
vusi, vahva kandidaatti fine diningiin, kun vanha klassikko
teki paluuta”, Valimaki muistelee Royalin yhteydenottoa.
Yksin ei Valimaki halunnut urakkaan léhted, vaan soitti
vauhdilla Eero Vottoselle, joka tunnetaan Bocuse d'Or -mitte-
|6sta. “Aisapari tarvittiin ja Eero oli paras vaihtoehto”, Vali-
maki tiivistaa.

Valimaki ja Vottonen olivat tehneet yhteistydta aikaisem-
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Reilun kaupan merkki tuotteessa on helppo tapa varmistua
tuotteen vastuullisuudesta. Tarjoa asiakkaillesi mahdollisuus

valita vastuullisesti.
FAIRTRADE

OLEMME GASTRO MESSUILLA 14.-16.3. OSASTOLLA 6M10




minkin. Vuonna 2006 Vottonen varvéttiin vain 23-vuotiaana
Valimgen Chez Dominiqueen, jossa han puski nelja vuotta
duunia ja vastasi lopulta ravintolan lampimasta puolesta.

"Tiesin, ettd yhteistyd kylla sujuu”, Valimaki toteaa.

Rima niin korkealle ettd huimaa
Eero Vottonen on samoilla linjoilla: vastaavia nayténpaikkoja
on tarjolla harvakseen, joten haasteeseen oli pakko tarttua.

"Halusimme tehdd kansainvdlisen tason huippuravintolan.
Ambitioiden on oltava korkealla”, Vottonen linjaa.

Mista aineksista Palace 2.0 sitten on rakennettu — jos aloi-
tetaan padasiasta eli ruoasta? Valiméki toteaq, ettd “raaka-
aine edelld” on melkoisen kulunut klisee ravintolabisneksessg,
mutta laadukkaan racka-aineen varassa kaikki todella joko
seisoo fai kaatuu.

"Hyvien raaka-aineiden merkitysta ei oikeastaan voi yliar-
vioida silloin, kun halutaan panna parasta laatua lautaselle”,
hén summaa.

Vottonen lisad, etta parhaiden raaka-aineiden metsastyk-
sessd pyritaan 18ytamaan kotimaista — ja esimerkiksi syksylla
2017 kokkikaksikko pyysi kotimaisia tuottajia palaveriin kerto-
maan uvusista tuotteistaan.

“Muutama uusi tuote I8ytyikin sita kautta”, Vottonen pal-
jastaa.

Sinivalkoisuus ei kuitenkaan saa olla itseisarvo. “Mista
vaan |6ydamme laadukkainta raaka-ainetta, niin sieltd sen

otamme”, hén summaa.

Tekniikka on hyvé renki

Hans Valimaki vannoo autenttisten makujen nimeen, eiké niin-
k&an arvosta koulukuntaa, joka ylihifistelee eri valmistusteknii-
koiden kanssa.

"Emme halua, ettd itse ruoka peittyy kéytettyjen hienojen
tekniikoiden alle. Kylla niita kéyttaa saa, mutta perustellusti.”
Vottosta politelee halu tuoda lautaselle sellaisia juttuja,

joita Suomessa ei juuri koskaan ole tarjolla. Esimerkiksi
Woaguy-harkaa saadakseen on lahdettava vahan merta edem-
maksi kalaan. Oli sitten kyse lihasta tai kalasta, mahdollisuuk-
sia on rajaton maard, han uskoo.

Niita mahdollisuuksia lahdetaan haarukoimaan neljén ruo-
kalistan voimin. Vuodenaikojen peesissa vaihtuvat menut pitd-
vat huolen siitd, ettd keittid pysyy varpaillaan - ja asiakas saa
syyn piipahtaa useamminkin.

Talvimenun hinta — 169 euroa — nosti karvat pystyyn aina-
kin Helsingin Sanomien NYT-iitteen ruokatoimittajalla, joka
muuten ylisti paikkaa. Valimaki ja Vottonen kuittaavat, etta tal-
viruokalista on listoista se kallein, koska raaka-aineen saata-
vuus on vaikeinta.

"Kesalla tilanne on aivan erilainen”, Valimaki lupaa.
Koko paketti uvusiksi

Visuaalisesti rima on asetettu myds korkealle. Arkkitehtitoi-
misto SARC, tukholmalainen Note Design Studio ja helsinki-

14 proresto 1-2/2018




o'.e.l..l.iin lGinen designtoimisto Agency Leroy ovat tehneet hyvaa tyota

paivittamalla klassikon téhan paivaan.

(] oo oo [ . VAT . .
sisadan p0||0n Koko arkkitehti Viljo Revellin suunnittelema, 1950-luvun

modernismia edustava rakennus on saanut kauneuskésittelyn,

ia n'l'"erei'l'a’ ioi'l'a ku kaan ei pelkastaan kymppikerroksen ravintola. Uuteen kokonaisuu-

teen kuuluu 36 asiakaspaikkaa késittéva fine dining -ravin-

ei vad rSinaisesti funne tola, American Bar -cocktailbaari, viisi kabinettitilaa ja iso juh-
lasali.
[ ) [ 1]
Vlela. Chef Eero Mdkelén luotsaama Palace toi ensimmdisen

Michelintahden Suomeen vuonna 1987. Seka Valimaki etta
Vottonen pitavat tuota perintdd arvokkaana ja haluavat jatkaa
samalla edellgkavijan tiells.

"Kun ottaa omalle tontilleen legendan uvuden tulemisen,
niin kylla siing vastuu painaa aika lailla. Myés ruokalistassa
ammennamme historiasta, mutta meiddn omalla tavallamme,
tuomalla gourmet'ta tahan paivaan”, Valimaki toteaa. Ruoka-
listalla on mukana esimerkiksi jokunen Eero Mdakelan vanha

bravuuri.

Paluu kultakantaan

Vottonen oli vield sen verran nuori ja uransa alussa, ettd
Palacen kulta-aika jai haneltd kokematta. “Eiké silloin ollut
rahaakaan”, han kuittaa. Nyt hanella on tilaisuus olla raken-
tamassa “foista kulta-aikaa” ja se tuntuu miestd innostavan:

“Vanha Palace on herannyt henkiin ja meilla on uvusi,
upea ravintola. Resurssit on kunnossa ja meilla on kova tahto
tehdé parasta mahdollista ruokaa”, Vottonen toteaa.

Kuvaan kuuluy, eftd jokainen saliin lahteva annos on
tiptop. “Joko ming tai Hans tarkastetaan jokainen annos”,
Vottonen lupaa.

Tehoduolla on myds miehistd, johon he luottavat kuin pdssi
suuriin sarviinsa. Keittié on tdynnd nuoria, energisid osaaijia,
joita sekd Valimaki ettd Vottonen hehkuttavat estoitta.

"Meillé on todella makee jengi kasassa”, tiivistaa Vali-

maki.

Asenne eka, asenne vika

Vottonen kertoo, eftd porukkaa haettiin t3ihin varsin matalalla
projektilla. “Laitoin omalle Facebook-sivulle ilmoituksen, ettd
tarvitaan vaked yhteen projektiin. Kohta oli 60 hakemusta tul-
lut, joista varmaan 40 haastateltiin.”

Vottonen ja Vélimaki toteavat, ettd hakijoiden kohtalon rat-
kaisi ammattitaidon lisaksi asenne: jos raivokas halu oppia
uutta vélittyi haastattelutilanteessa, hakija oli aika vahvoilla.

"Haastattelutilanteet olivat siind mielessd harvinaisia, ettd
hakijoilla oli niin paljon intoa ja semmoista ‘mé tulen teille
duuniin’ -meininkia”, Valimaki toteaa. "Nyt ofettiin sisaéan pal-
jon janttereita, joita kukaan ei varsinaisesti tunne vield.”

Lienee kuitenkin selvad, ettd Palacen keittiossd on kasva-

massa 2020-luvun keittidmestarien ehdotonta kermaa.

Ovet auki!

Jokainen Palacen
i Mutta mennaan hetkeksi vield avajaispdivaan. Valkoiset poy-

Vottosen tai Va

1-2/2018 proresto 15



taliinat kaivettiin jalleen esiin, kun uusi Palace avasi ovensa
22. marraskuuta 2017 - taas yksi lahja satavuotiaalle isan-
maalle, joku voisi sanoa. Tummasdvyistd puuta, tummansinisté
mattoa, selkedlinjaista Skandi-designia — Palace on arvoi-
sensa ndkainen ja oloinen ilman, eftd vaikutelma on liian ras-
kas.

Valiméen mukaan avajaiset sujuivat nappiin - ja véhan
ylikin. Kyseessa olivat nimittdin kaiken kokeneen chefin ensim-
mdiset loppuunvaratut avajaiset ja tunkua paikan pédlle olisi
ollut viela vaikka kuinka.

" Aika moni tuli sanomaan, ettd onneksi Hans tulit takai-

sin”, Valimdki naurahtaa.

lhan
kaikkea
ei ole viela

nahty.

Star Power

Konsensus avajaisista oli, ettd suomalaisen kulinarismin
tehokaksikolta odotetaan paljon. Onko silmissa Michelin-
tahtipolya?

Valimé&ki ja Vottonen toteavat, eftd tahtia tulee jos on tul-
lakseen — mutta ensin on varmistettava, ettd laatu ja tydnteon
eetos ovat kohdallaan.

"Tahdista ei paljon ole puhuttu. Hakemalla niité ei haeta”,
kuittaa Vottonen, "Asiakkaalle tétd ruokaa tehdddn ja aina
parhaalla mahdollisella tavalla”, han lisaa ja viittaa tietysti
siihen, ettd istui ravintolan poytadn sitten ruokakriitikko ulko-
mailta tai firman luottokortilla ruokaileva bisneshai, palvelu on
joka kerta tapissa.

Kone kulkee

Myds avajaisten jalkeen suosio on ollut suuri. Palacen mie-
histd sai kokonaisvaltaisen tulikasteen loppuvuoden lukui-
sissa pikkujouluissa, ja alkuvuonna 2018 menndan jo rutiinilla
eteenpdin.

"Yleensa uuden paikan avautuessa alkuvaiheessa on kai-
kennakadistd saatéa, mutta nyt tuntuu, ettd saatémisen maara
on ollut minimiss@”, tyytyvdinen Vottonen toteaa.

Myés Anna Lumme on starttiin erittdin tyytyvainen. “lhmi-
set ovat tulleet juttelemaan, etté vanhan Palacen henki on hie-
nosti fallella, vaikka paikka on uusi ja upea”, han huokaa.
Perinteiden kunnioitus nakyy siindkin, ettd vanhan mestarin,

Eero Mékeldn mukaan on nimetty kabinetti.
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“Kun ottaa omalle tontilleen legendan vuden tulemisen, niin kyllé siiné
vastuu painaa aika lailla”, Hans Véliméki toteaa.

"Palacen perintd on niin arvokas, eftd tavoitteena on

ilman muuta olla Suomen paras ravintola”, Lumme summaa.

Tuulta purjeissa

Royal Ravintoloissa uskallettiin oftaa “hyppy tyhjyyteen” sil-
loin, kun talouspuntari viela naytti epavakaista. Nyt, kun nou-
sukauden puhurit puhaltavat, Royal vaikuttaa ajoituksen mes-
tarilta. Lumme mydntad, ettd juuri nyt on melkoisen hyvét sau-
mat Palacen comebackiin.

"Fine diningille on oltava tilaa Helsingin kaltaisessa kau-
pungissa. lhmisill& pitaé olla se mahdollisuus huippukokemuk-
siin.”

lhan kaikkea ei ole viela nahty. Kevaalla avautuu nimittdin
Palacen pieni talvipuutarha - joka tosin on tehty ympérivuoti-
seen kayttoon. “Talvipuutarhan myota asiakaspaikkojen koko-

naismaard nousee 42-44:aan”, Lumme toteaa. M
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HAUGEN G@ES SIR

KATURUOKAA UUDEI.lA TWISTIU.A KAUTEEN 2018‘

Lamb Weston 5x2kg 6x6 Bataattiranskalainen
PAKASTE

ME: 5 x 2kg

EAN: 8711571058698

OTA YHTEYTTA
Niin autamme
sinua reseptien
kehityksessa!
Tdmd ohut ja pitka bataattiranskalainen pysyy viimeiseen suupalaan asti
rapeana. Tarjoile asiakkaallesi unohtumattoman rapea elamys.
=l
E]
HAUGEN-GRUPPEN OY

Salomon FoodWorld® 1,5 kg Aasialainen hampurilaissampyla a 1009 Finland

PAKASTE : :
ME: 4 x1,5kg (4x15kpl) - g Haugen-Gruppen Oy Finland
EAN: 4004074846720 T P Tiilitie 6 B 2, 01720 Vantaa

3 SRS Puh. 010 30 90 700, Fax 010 30 90 711

Aasialainen hampurilaissampyla on valmistettu hoyryttamalld paistamisen = sk 3 S info@haugen-gruppen.i
sijaan. Tuloksena pehmed ja kevyt vaalea sampyld. Kokeile ja ihastu. ; j r s o i www.haugen-gruppen.fi
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, Ei ollut kysymys

siita, etta nyt pitaa

. _j'_-lt;hd& mahdollisimman
" modernia ja trendikéstd.

ROYAL RAVINTOLAT KOKOSI
HUIPPULUOKAN DREAM TEAMIN
UUDISTAMAAN PALACEN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: ROMAIN LAPRADE
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KUN PALACEA LAHDETTIIN pdivittdmdadn, ensimmdinen

kysymys oli tietenkin, kannattaako klassikkoon kajota? Saarni-

viilut ja valkoiset seindt resonoivat muidenkin kuin vain vuori-
neuvosten sielussa ja joidenkin mielestd mika tahansa muutos
olisi majesteettirikos.

Royal Ravintoloiden palkkaama konsultti, ruokatoimittaja
Kenneth Nars kuitenkin huomauttaa, etté Palacen vanha tyyli
vi tassakin ajassa varsin hyvin — mutta entapd, jos ajatellaan

50 vuotta eteenpdin?

Alkuperdiset pinnat, kuten katto ja hissin tiikkipaneelit saivat jGada.

"Olisi ollut helppoa menna eteenpdin "niin kuin aina
ennenkin’, mutta me uskoimme, etté konseptin voi vudistaa
siten, ettd vanhaa ja arvokasta samalla vaalitaan”, han kuvai-
lee.

Narsin mukaan arkkitehtitoimisto SARC teki ison tyon, kun
se yhteistydssa Helsingin Kaupunginmuseon kanssa teki alku-
perdistd sisustusta kunnioittavan, perusteellisen sisustussuun-
nitelman. Suunnitelmaan sisaltyvéat alkuperdiset pinnat, kuten
katto, hissin tiikkipaneelit ja lattiat. Kabinetit, juhlasali ja ravin-
tola sailyivat entisilla paikoillaan, mutta American Bar saatiin

remontin mydtd samaan kymppikerrokseen muiden kanssa.

Sokkona savottaan?
Samalla entisditiin koko arkkitehti Viljo Revellin suunnittelema
arvorakennus. Toisaalta remonttia piti tehdd ilman, etfta viela
tiedettiin, ketkd tulevat aikanaan huseeraamaan keittiossd.
Kenneth Nars mydntad, ettd tilanne oli jokseenkin haasteelli-
nen:

"Esimerkiksi silloin, kun piti jo kevaalla 2017 miettia keit-
tion vesijohdot, sahkdn saatavuus tai valaistus, oli harmi eftd
koko tiimi ei ollut viela kasassa. Kaikesta kuitenkin selvittiin”,

hdn toteaa.
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American Bar saatiin remontin myétd samaan kymppikerrokseen
kabinettien, juhlasalin ja ravintolan kanssa.

Valima
kehitteli

paikkaan sopivia lautasia.

Hans Véliméki yhdessé keramiikkataiteilija Anu Pentikin kanssa kehitteli
Palacea varten lautassarjan, jossa vériskaala ja muodot on ajateltu
nimenomaan ruoan kannalta.

SARCin avaamaa sarkaa jatkoi sisustussuunnittelija
My Degerth tukholmalaisesta Note Design Studiosta. Suoma-
laissyntyinen, Walesissa ja Firenzessa opiskelut My Degerth
ofti haasteen innokkaasti vastaan, sillé vaikka han ei ole sita
ikapolvea, jolla olisi muistissa yhtaan Palace-lounasta hyvéssa
seurassa, Degerthillakin oli omakohtainen linkki ravintolaan:

“Isoisa puhui Palacesta, kun olin lapsi, joten minulla
oli kasitys siita, miten isojen asioiden kanssa oltiin tekemi-
sissd.” Samalla Helsingissé suurimman osan elémdstadn asu-
nut Degerth on kiitollinen mahdollisuudesta padsta mukaan
vudistamaan ikonia. Ty oli tasapainottelua perinteiden ja
modernin lahestymistavan valilld — nyt oli haussa kokonaisuus,
joka kunnioittaa mennyttd, mutta toimii ennen kaikkea omilla
ehdoillaan ja seisoo omilla jaloillaan.

“Kun meihin otettiin yhteyttd, ei ollut kysymys siitd, eftd nyt
pitaa tehdd mahdollisimman modernia ja trendikasta. Pain-
vastoin, meiltd toivottiin ndkemysta siita, miten Palacen histo-
riaa ja perintdd voisi kunnioittaa tavalla, joka kestad aikaa”,

Degerth kuvailee.

Viimeista piirtoa myéten
My Degerth mydntad, etta kyseessd oli kova haaste, mutta toi-
saalta vahva tiimi — jossa oli Royal Ravintoloiden ja SARCin
lisciksi mukana designtoimisto Agency Leroy — auttoi tavoittei-
den saavuttamisessa. Kun visio oli kirkkaana mielessa, kaytiin
yksityiskohtien kimppuun, olipa sitten kyse uudelleenrakenne-
tuista klassikkotuoleista tai pihviveitsestd.

"Tydryhmalla oli kunnianhimoa ajatella, etta jokaisella
detaljilla on merkitysta, etenkin kun ne palvelevat suurempaa

kokonaisuutta”, Degerth summaa.

Jokaisella yksityiskohdalla oli merkitysté 1950-lukua vaalineessa
remontissa.

AOY3T ADNIOV “VANN
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Sisustussuunnittelija My Degerth tukholmalaisesta Note Design Studiosta on kiitollinen mahdollisuudesta padstd mukaan vudistamaan Palace-ravintola.

Creative director Janne Hanninen Agency Leroysta haki
lisakierroksia — ja -kerroksia - sukeltamalla ravintola Palacen
arkistoihin. Néin ravintolan visuaalisuus on tuotu nykypdai-
vaan ilman ettd sen juuria ja perinteista estetiikkaa tarvellaan.
Palace on krumeluurivapaa vydhyke, johon tumma puu ja tum-
mansiniset matot hengittavat arvokkuutta ja autenttisuutta —
paino sanalla ‘hengittavat’. Palace katsoo merelle, ja eteen-

pain. Historia on pikemminkin purje kuin ankkuri.

Chef Design

Myés mestarikokki Hans Valimaki heitti oman lusikkansa sop-
paan ja kehitteli paikkaan sopivia lautasia. Valimaki 18ysi
toteuttajaksi posiolaisen keramiikkataiteilija Anu Pentikin, joka
innostui projektista heti. Tuota pikaa saatiin sarja, jossa lautas-
ten variskaala ja muodot on ajateltu nimenomaan ruoan kan-
nalta. Esimerkiksi mattamustaksi lasitettuun pikkukulhoon on
tehty vaalea sisépohja, jotta ruoka erottuu ja padsee oikeuk-
siinsa.

Valimaki/Pentik-keramiikan liscksi pdydissa ndhdaan
fiskarsilaisen puuseppa Heikki Askan puisia tarjoiluastioita;
esimerkiksi salaatti saapuu pdytaan pydredssa puupallossa.
Oman kadenijdlkensa ravintolan tunnelmaan jattévat myds
Nathalie Lautenbacherin suunnittelema kahviastiasto ja Pasi

Karkkaisen lasiesineet.

Kylmasta lampimé&éan
Kenneth Nars ndkee, ettd samalla kun 1950-luvun henked

haluttiin vaalia, sen rinnalle haluttiin tuoda uusia, ldmpimia
sAvyja. “Palace tavallaan leikittelee 50-luvun sévyilla tavalla,
joka on moderni ja lisaa asiakkaan viihtyisyytta.”

Narsin mukaan projektissa oli erityisen hienoa néhda,
miten talon omistaja eli Teollisuuskeskus Oy oli valmis panos-
tamaan taloon. “Kaikesta naki, ettd Palace haluttiin nostaa
taas huipulle.”

Narsilla on takana yli 20 vuotta ravintolakirjoittajana ja
han tietad, ettd todellisten huippuravintoloiden vetovoima nou-
see punnituista valinnoista, jotka tukevat konseptia. Palacessa-
kin huippuruoka on vasta l&htékohta - sité komppaavat nake-
ala, viinit, sisustus, funnelma ja palvelu.

“Valinnat vaikuttavat asiakkaan ravintolakokemukseen.
Parhaissa ravintoloissa ei tyydytd kakkosvaihtoehtoihin, vaan
jos jokin asia ei toimi, se vaihdetaan. Tama on myds Palacen

linja”, han vakuuttaa.

Lippu ylos!
Nars on mielissadn siitd, ettd Palacen myéta sinivalkoinen fine
dining saa taas arvoisensa lipunkantajan. “Etenkin jos miet-
tii helsinkilisia fine dining -ravintoloita, joissa on tarjolla sek&
laatua ettd riittavasti tilaa, niin kylla ne paikat on laskettavissa
yhden kaden sormilla.”

Palacen kulinaristisesta linjastakin Narsilla on késitys:
"Ruokatuotteessa on palattu selkeyteen, jossa nékyy korostu-
nut raaka-ainevetoisuus, sen sijaan ettd ylenpalttiset koristelut

olisivat se ykkosjuttu.” |
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ILMOITUS

NOVACAFIN
MAAHANTUOMA
HOLLANTILAINEN

CAFITESSE EDUSTAA
"KAHVIEN MESTARIEN
LIGAA"

TEKSTI: SAMIJ. ANTEROINEN
KUVAT: PAUL CHARPENTIER

HELSINKILAINEN NOVACAFI OY edustaa hollantilaista
JDEkahviyhtiotd, joka on yksi suurimmista kahviyhtisista
maailmassa. Vuonna 1757 perustetun hollantilaislegendan
ykkosbrandi on Euroopan myydyin kahvibrandi Jacobs, jonka
maailmalla véhénkaan liikkunut kahvinystava kylla tunnistaa.

Novacafin bisnesten syéméhammas on Cafitesse-kahvi-
konsepti, jota on juurrutettu maahan jo vuodesta 1987. Torolf
Blomqvist Novacdfista kuvailee, ettd kyseessé on ammatti-
kéyttoon tarkoitettu kahvi, jonka vahvuuksia ovat hyvé maku,
suuret ja/tai pienet tuotantomadrdt, laaja juomatuotevali-
koima seka kestavan kehityksen huomioiminen prosessin joka
osa-alueella.

"Kahvi saadaan sertifioiduilta viljelijsiltd, kuljetetaan lai-
voilla Hollantiin, paahdetaan ja suodatetaan kahviksi. Suo-
datusjdte kdytetGén sataprosenttisesti paahtimon energiana,
kumipyérilla kuljettaminen asiakkaille on minimoitu”, kertoo

Blomqpvist.

Pida kahvista huolta!

Nestemdinen, erittdin vahva “musta kulta” pakataan, pakas-
tetaan ja tuodaan Suomeen. Sulatettu pakkaus asefetaan
Cdfitesse-kahvikoneeseen, kone sddtéd ja lisdd kuuman veden
ja voild: kahvinautinto on taydellinen.

"Prosessissa on huomionarvoista, etté pakkaus suojelee
kahvia hapelta, joka on maun pahin vihollinen.” “Supervah-
vaa” kahvia mahtuu pieneen pakkaukseen aika tavalla, joten
logistiikka ja varastointi helpottuvat huomattavasti, kun filaa
tarvitaan véhemman.

“Liscksi Cafitesse-kahvi on aina UTZ-sertifioitua - ja vali-
koimassa on myds luomukahvi. Jokainen Cafitesse-kupilli-
nen on ekologisesti valmistettu”, painottaa Harald Storgards
Novacafista.

Cafitesse on vuosien saatossa kehittynyt monipuoliseksi
palveluksi, johon sisdltyy mm. asiakaskohtaisesti raatalsityja

ratkaisuja, kahvinvalmistuslaitteet, asennukset, opastus, kéytén



tuki, huolto ja logistikka. Néma asiat nousevat arvoonsa
efenkin silloin, kun kahvitellaan isompaa porukkaa, toteavat

Storgérds ja Blomqpvist.

Kahvin Master Class

Kahvittelun SM-sarjaa edustaa varmasti jokavuotiset Suviseu-
rat, jonne keraantyy kymmenidtuhansia ihmisic - ja kahvia
kuluu. Novacafi oli kahvimestarina myds Porin Tahkoluodossa
heindkuussa 2017, kun Suviseuroille tulikin 20 000 ihmist&
odotetun 70 000 sijasta. Novacafin “kahvierikoisjoukoille”
tama ei tuonut ongelmaa.

"Tahkoluodossa meilld oli 33 kahvikonetta teltoissa ja kah-
via meni 22 000 litraa”, Blomqvist kuvailee. Tassakin koke-
mus aiheuttaa sen, ettd kdsi ei juuri tarise kovassa paikassa —
Novacafi on hoitanut kahvipuolen Suviseuroissa jo vuodesta
2010.

Suviseurat on myds erinomainen esimerkki Cafitesse-kon-
septin vahvuuksista: suuria magria kahvia voidaan valmistaa
erittdin nopeasti, tietyssa aikataulussa ja tietylla tydvoimalla.
Porissakin Novacafitydntekijan piti kulkea teltoissa Iahinng
vain vaihtamassa kahvipakkauksia, muuten kaikki sujui omalla
painollaan.

"Aikasadstd on huomattava, kun ammattikayttoon teh-
dyt suodatinkahvikoneet tekevat ehké 20 litraa tunnissa ja
Cafitessellé saa tunnissa sata litraa kahvia. Jos oftaa konee-
seen lisaladmmittimen, niin kahvia tulee tunnissa 200 litraa”,

vertailee Blomqvist.

limaveivia unohtamatta

Vielékin vanhempi massatapahtumareferenssi on Jukolan
Viesti, jonne Novacafi on toimittanut kahvia vuodesta 2002.
"Cdfitesse on laajassa kaytdssa myds tydpaikoilla, kahvi-
loissa, ravintoloissa, hotelleissa, urheiluhalleissa...”, listaa
Blomqyist.

Referenssien karki 18ytyy heti kansakunnan kaapin paaltd:
esimerkiksi Finlandia-talo, Musiikkitalo ja Tampere-talo ovat
"Cafitesse-tallissa”. Ravintolapuolella mm. Hard Rock Cafe ja
Fafa’s vannovat Cafitessen nimeen.

Blomqvist mainitsee latkématsit yhtend esimerkking kah-
vihetkestd, jossa ylamummoon on osuttava joka ainoa kerta.
Cdfitesse vie kahville Helsingin ja Tampereen jachalleissa
sek& Vantaan Energia Areenalla.

"Esimerkiksi Helsingin Jaghallilla meilld on 15 Cafitesse-
konetta varmistamassa, ettd homma toimii. Erdtauvoilla
kahvinkeitto-operaatioihin kohdistuu melkoinen paine, jolloin
on hyvin rajallinen aika tehdé kovan luokan taloudellinen
tulos”, Blomqvist toteaa viitaten kahvikupposesta saatavaan
katteeseen — mutta senttickadn ei irtoa ennen kuin kuppi on
kuluttajan kadessa.

“Ihmisia ei saa olla jonossa ihmettelemdssa, ettd saako
sen kahvin ennen kuin kiekko putoaa jGéhén. Cafitessen kon-
septin voima on siing, eftd prosessi on mahdollisimman nopea

ja suoraviivainen.”

Harald Storgérds seké Torolf Blomgvist Novacafista.

Aamu ei ké&ynnisty ilman

Myéskdan HoReCa-puolella ei auta jaéda tuleen makaa-
maan, kun porukan kahvihammasta kolottaa. Esimerkiksi
Hotelli Crowne Plaza Helsinki, Cumulus Airport Congress
Center Vantaa, Hotelli Seurahuone Helsinki ja Cumulus Ruka-
hovi kuuluvat Cafitessen hotellilaanityksiin, joissa kahvilla

on yllattavankin suuri rooli. Konsepti on kaytéssa kokous- tai
aamiaiskéytéssa.

"Jos ajatellaan vaikkapa hotelliaamiaista, niin vaikka
tarjonta olisi kuinka ylenpalttista ja hyvad, tunnelma tipah-
taa heti, jos kahvia pitéd jonottaa tai se on loppu ihan vain
hetkeksikin”, toteaa Blomqvist.

Uusimpia Cafitesse-paikkoja on Eteléranta 10, jossa
Royal Ravintolat ja Elinkeinoeldman Keskusliitto (EK) saivat
kéyttodnsa kaksi konetta. Blomqvist kertoo, eftd Royal Ravin-
toloiden kanssa oli tehty hyvaa yhteistydta jo Wanhassa
Satamassa, joten oli luontevaa jatkaa samaa sarkaa.

"Toinen kone on Royal Cateringin kaytdssa ja toinen EK:n

omassa kaytdssa.”

Asiakassopimus voimassa toistaiseksi

Storgdrds ja Blomqvist tietavat, ettd yrityksic miellyttaa huip-
pulaadun ja kéyténnéllisyyden lisdksi se seikka, eftd Cafitesse-
laitteen voi vuokrata toistaiseksi — irtisanomisaika sovitaan
asiakkaan toiveiden mukaan.

"Me emme halua lukita asiakkaita sitoviin sopimuksiin, jol-
loin hén on pahimmassa tapauksessa vaikkapa kaksi vuotta
naimisissa kalliin koneen kanssa, joka ei edes toimi halutulla
tavalla”, Storgdrds toteaa.

Novacafi myés lupaa pitad Cafitesse-laitteen aina kdytts-
kunnossa. “Korjaamme vuokralaitteen veloituksetta tai vaih-
damme sen toiseen. Myyntimalleille saa viiden vuoden téys-

takuun”, toteaa Blomqvist. m
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ApplePay-
mobiilimaksamisjérjestelmd
toimii dlypuhelimella ja
hyédyntéé maksupddtteen
l&himaksuominaisuutta.

, Maksupalveludirektiivi

tuo mahdollisuuden
toteuttaa erilaisia
tulevaisuuden maksamisen
muotoja.
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 KORTTEA, -
KATEISTA JA KANNYKOITA

MONIA MAKSUTAPOJA TARJOLLA
MAKSUPAATTEISIIN

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARl MONONEN
KUVAT: VERIFONE FINLAND

Maksamisen ratkaisut kehittyvét huimaa vauhtia. Kassoilla
kéytetadn jo palion muutakin kuin kéteistd ja kortteja. Ravintola- ja
majoitusalan yrittdjien kannattaa siis selvittad, mitkd ovat tamén
hetken toimivimmat maksupddteratkaisut — seka millaisia vusia

vaihtoehtoja on Iéhiaikoina tulossa markkinoille.

LIIKETOIMINTAJOHTAJA KAISA MAKI-NISKALA
Finnpos Systems Oy:sta kertoo, ettd mobiilimaksaminen on jo
pidemman aikaa tehnyt tuloaan Suomeen.

"Suurin osa mobiilimaksamisen nimella kulkevista ratkai-
suista on joko sovellukseen talletettavaa korttitietoa tai mobii-
lisovelluksen kautta tapahtuvaa verkkomaksamista. Alun
perin mobiilimaksuna pidettiin puhelinlaskulla tapahtuvaa
maksamista, mutta nykyisin taustalla on yleensa Visan tai
Mastercardin maksukortti”, Mdki-Niskala toteaa.

Finnpos Systems Oy:n toiminta alkoi vuonna 1992. Yhtié
kehittaa ja markkinoi vaativia kassajarjestelmaratkaisuja

ravintoloille ja huoltoasemille.

Uusia mahdollisuuksia
Maksamisen ratkaisut kehittyvat Maki-Niskalan mukaan
nopeasti.

“Tammikuussa tuli voimaan uusi pankkidirektiivi, jonka
siirtymdaaika on 18 kuukautta. Direktiivi tuo mahdollisuuden
toteuttaa erilaisia tulevaisuuden maksamisen muotoja.”

“Mahdollisuudet ovat laajat, mutta vusia maksutapoja
valittaessa kannattaa ennen kaikkea oftaa huomioon maksa-

, misen kdytettdvyys ja nopeus maksutapahtumassa”, Maki-Nis-
kala korostaa.
"Kuka tietdd milloin tulevaisuus vie siihen, ettd maksami-
e —— nen tapahtuu tunnistamisen avulla ilman varsinaisia maksu-

vdlineita.”
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Esimerkiksi ravintolaympdristdissa tarvitaan ennen muuta
kéaytannéllisic ja toimivia maksamisen ratkaisuja.

"Téllaisiin ympdristdihin suositellaan maksupadtettd, jossa
on |ahimaksuominaisuus. Se mahdollistaa Iahimaksun kortilla
tai sitd tukevalla mobiilimaksamisella.”

Joissakin Suomen turistikohteissa on otettu maksutapavali-
koimaan my&s Kiinassa kaytettavia mobiilimaksusysteemeita.
“Kiinasta on tullut ainakin Alipay. Téma maksutapa on
yleisessd kaytdssa kiinalaisilla, ja néin ollen se on maailman

kéytetyimpic maksujarjestelmia.”

"Helpointa ravintolalle on, kun uudet maksutavat toimivat
olemassa olevilla laitteilla”, muistuttaa Maki-Niskala.

"Olennaisinta on, eftd tuetaan jo laajalti kaytéssa olevia
maksutapoja. Jotkut maksutavat saattavat toki sulkeutua pois
valikoimista siksi, etté maksutapahtumista peritédn korkeita
provisioita.”

Mobiilimaksamisessa voi kuluttajan kannalta muodos-
tua haasteeksi se, ettd dlypuhelin pitdd ladata téyteen erilai-
sia sovelluksia. On siis pohdittava, mita palveluja ladataan ja

kaytetaan.

Maki-Niskala suosittaa yrittajia harkitsemaan tarkoin, millai-
nen kassajdrjestelmé kannattaa hankkia.

“On hyva varmistaa, ettd jarjestelmé on laajennettavissa,
kun yrityksen toiminta kehittyy. Jos joudutaan kayttamadn
kahta eri jarjestelmad, se voi tulla kalliiksi. Liscksi yrityksen
paivittdinen foiminta karsii heikon jarjestelman puutteista.”

“Niin ikédan on syytd varmistaa, siscltaaks jarjestelman
hinta esimerkiksi kassan esiasennuksen, asennukset toimipaik-
kaan, asentajan matkakulut, koulutukset, ohjelmiston yllépidon

ja tukipalvelut.”
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Joissakin turistikohteissa

J

myos Kiinassa kdytettdvia

on otettu valikoimaan

maksusysteemeitd.

Monesti jarjestelmaan saadaan mukaan myés raportoin-
tijarjestelmia, samoin kuin valmiita tai kolmannen osapuolen
kirjanpitoliittymia. Niiden kayttéénoton kustannukset on syytd
selvittad jarjestelmatoimittajien kanssa.

“Lisaksi on hyva varmistaa, etta kdytettavat maksujarjestel-
mat tayttavat tietoturvastandardit.”

Uusia mobiilimaksamiseen pohjautuvia maksutapoja usein
markkinoidaan aiempia nopeampina.

"Tietyissa erikoistilanteissa ne varmasti ovatkin nopeam-
pia, mutta eivat aina. Mobiilimaksamisen yhteydessa saat-
taa esiintyd itse puhelimeen liittyvia ongelmia, jotka nakyvét
suoraan maksutapahtuman hitautena tai epdonnistumisena”,
Méki-Niskala toteaa.

Erilaiset maksamisen keinot vaikuttavat asiakaskokemuk-
seen. Joskus ne voivat ehkd torjuakin joitakin asiakkaita, jos
maksujarjestelmat tuntuvat liian hankalilta kayttaa.

"Ajattelemme, ettd erilaisia maksutapoja mahdollistetaan
asiakkaille, mutta samalla tarjotaan mys perinteisia vaihtoeh-

toja. Tiettyd maksutapaa ei siis pakoteta asiakkaille.”

Maksupaadtteita sekd niihin liittyvia oheislaitteita ja ratkaisuja
tarjoavan Verifone Finlandin markkinointijohtaja Henrik Hen-
riksson uskoo, eftd uudenlaisia maksutapoja tulee lGhiaikoina

kaytosn varsin paljon.
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Ravintolaympdristssa kdytetddn esimerkiksi kannettavia
pienikokoisia VX 690 -maksupddtteitd, joissa langaton
tiedonsiirto toimii 3G-, WLAN- ja Bluetooth-yhteyden kautta.
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"Maksupadtetoimittajana teemme kauppiaille erilaiset
maksutavat mahdollisiksi. Yritysten on syytd perehtyd maksu-
tapoihin ja miettia kohdaltaan, mita niistd oma asiakaskunta
suosii”, Henriksson vihjaa.

"MobilePay mobiilimaksuratkaisu on kasvattanut suosio-
taan markkinoilleen tulosta |dhtien. Suosio kasvaa entisestddn,
kun se ofetaan mukaan Verifonen maksupdaatteisiin kevaalla
2018. Kesddn mennessd sitd varmasti kdytetddn Suomessa
laajalti.”

“Nytkin MobilePayllé on mahdollista tehda rahansiirtoja.
Myés maksaminen onnistuu joissakin myymaldissd, mutta vield
toistaiseksi sitd varten tarvitaan kasittadkseni erillinen laite.”

“Lokakuussa 2017 Suomeen tuli ApplePay. Se toimii nyt
kaikissa niissé maksupddatteissd, jotka hyddyntavat NFC-tek-
nologiaa eli Iahimaksamista. Lisaksi Samsung Payn oletetaan
tulevan lGhiaikoina Suomeen”, Henriksson sanoo.

Henrikssonin mukaan mobiilimaksusovellukset toimivat
samoilla maksupadatteilld kuin pankki- ja luottokortit.

"Oikeastaan erona on vain matkapuhelin. Maksamisessa
hyddynnetddn maksupddtteiden lahilukuominaisuutta, mutta
ilman maksukortteihin sovellettavaa 25 euron ylérajaa. Puheli-
milla voidaan maksaa suurempiakin ostoksia.”

"Yleens& maksukorttitiedot tallennetaan mobiilimaksusovel-
lukseen, jonka jalkeen korttia ei tarvitse erikseen ottaa lompa-
kosta, vaan maksaminen foteutetaan alypuhelimella.”

Korteissa on kuluttajakohtaiset luottorajat, jotka vaikuttavat
maksusuoritusten enimmaismddriin.

"Vuodenvaihteessa voimaan tullut PSD2-maksupalvelu-
direktiivi mahdollistaa uusien maksutapojen lisééntymisen. Eri-
laisia sovelluksia tulee markkinoille paljon, ja vuonna 2018

varmastikin enemmdan kuin aiemmin”, Henriksson arvioi.

Kuluttajan nakdkulmasta mobiilimaksaminen vaatii erillisen

sovelluksen matkapuhelimeen.

On hyva varmistaa,
etta jarjestelma

on laajennettavissa, kun
yrityksen toiminta kehittyy.

“Ravintola- ja muiden yrittdjien kannalta uudet sovellukset
ovat helppoja, kunhan maksupadte tukee lghimaksuominai-
suutta”, toteaa Henriksson.

"Sovelluksissa on kuluttajille erilaisia vaihtoehtoja. Niita
voidaan toki ladata useitakin.”

"Eihan tietysti kaikilla ole vield dlypuhelinta, mutta niit
on kuitenkin kaytdssa paljon. Toistaiseksi minulla ei ole tie-
toa siitd, kuinka monet Suomessa tekevdt ostoksia mobiilimak-
suratkaisuilla.”

Koska puhelinsovelluksella maksaminen toimii maksupaét
teen |ghimaksamisominaisuudella, paatteeseen ei tarvitse syot-
tad tunnuslukua. Sen sijaan maksusovellus avataan matkapu-
helimesta yleensa salasanalla.

“Uutena maksuratkaisuna on tullut myds laskulla maksami-
nen maksupddatteelld. Ostokset voidaan veloittaa kuluttajalta
erillisell laskulla, joka lahetetaan maksutapahtuman jalkeen
kuluttajalle. Tallainen maksaminen yleistyy koko ajan”, Hen-
riksson mainitsee.

"Yrittajat eivat maksa tallaisista sovelluksista komissiota
luottoyhtislle, toisin kuin perinteisessa korttimaksamisessa.
Muutoin esimerkiksi mobiilimaksamisessa kauppiaan provisiot
ovat usein samat kuin kortteja kaytettdessa.”

"Keskeista on, efta yrittajalla on mahdollisuus tarjota
asiakkaille mahdollisimman monia eri vaihtoehtoja

maksamiseen”, Henriksson tdhdent&d.
7
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 29 € /VUQOSI

Hinta sisaltda alv 10 %. Lehti ilmestyy 2 kertaa vuodessa.
Tarkemmat tilaustiedot: www.proresto.fi/vuositilaus.html

PRORESTO on korkeatasoinen HoReCa-alan ammattilaisille
suunnattu julkaisu. Lehti lyd rumpua laadukkaiden
raaka-aineiden puolesta ja esittelee valmistajien ja
tuotantoketjujen takaa osaajia ja tarinoita.

"ORESTO

horeca-alan ammattilehti

TRENDEJA
KUPISSA

MITA KAHVILOISSA JUODAAN TANA VUONNA?
ESITTELYSSA MYOS KAKSI EDELLAKAVIJAA

HoReCa-alan pelikentélla on paljon nuorekasta asennetta ja
raikkaita nakemyksia. Lehden missiona on tuoda ne esiin ja
katsoa tulevaisuuteen perinteita kunnioittaen.

UUSI TEKNOLOGIA PARANTAA
AMMATTIKEITTION TOIMIVUUTTA

www.proresto.fi

Tilaajapalvelu b) Ll LY
Arkisin klo 8—16 puh. 03 4246 53009 tai I Iz()lzl- S I ()
sahkopostilla tilaajapalvelu@jaicom.com -



>> LAHDEVETTA >> RAVINTOLAKALUSTEET > VIINIA
DUBAIHIN? JAPANISTA? RANSKASTA?

Sujuva logistiikkaketju ulkomaankuljetuksille

Kun tilaat tarvikkeita ulkomailta tai suunnittelet tuotteiden vientia Suomesta,
ota yhteyttd Varovaan varmistaaksesi sujuva ja luotettava toimitusketju.

Varova on yksityinen suomalainen logistiikkayritys, jolla on maailmanlaajuinen
kuljetusverkosto. Huolella valitut yhteistybkumppanit takaavat palvelun
laadun niin Suomessa kuin ulkomaillakin.

Ota yhteytta!
Puh. 09 773 96 300

VAROVA myynti@varovaf

www.varova.fi
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HELSINKI

VERKKOKAUPASSA néet aina

Metos Oy Ab viimeisimmét voimassa olevat
Ahjonkaarre tarjouksemme!
04220 Kerava -
Puhelinmyynti 020 300 900 www.metos.fi



KUN MUSIIKK]

TAUSTAMUSIIKKI El ole enad pitkaan aikaan ollut yhden-
tekevad kenenkaan uskottavan HoReCa-alan toimijan kir-
joissa. Tutkimusten mukaan se, mitd kuulemme on usein var-
mempi bréndinrakentaja kuin se, mita esimerkiksi haistamme
ja ndemme. Musiikki jattaa jalkensa.

Tastd aiheesta voimme puhua melkoisen syvallg rintads-
nelld, silld Mood Media oli luomassa taustamusiikin alaa yli
80 vuotta sitten. Vuosikymmenten varrella olemme rakentaneet
monipuolisen audiovisuaalisten ratkaisujen valikoiman, jota
vertaansa vailla oleva globaali palveluverkostomme tukee.

ltse asiassa Mood Median ratkaisut saavuttavat yli 150
miljoonaa kuluttajaa joka péiva, yli puolessa miljoonassa
asiakaspaikassa ja yli 40 maassa kaikkialla Pohjois-Ameri-
kassa, Euroopassa, Afrikassa, Aasiassa ja Australiassa.

Me suunnittelemme uniikkeja kokemuksia ja autamme
bréndeja lvomaan vahvemman, syvemman yhteyden
asiakkaisiinsa. Tama linkki luvodaan tarjoamalla
musiikin, visuaalisen median, tuoksujen ja interaktiivisen
mobiilimarkkinoinnin ratkaisuja.

Mood Media Corporationin asiakaspohjan muodosta-
vat yli 850 kansainvélista brandia eri markkinasektoreilla;
HoReCa:n puolella meilla on asiakkaina hotelleja, ravinto-
loita, baareja, pikaruokapaikkoja...

Nyky&édn taustamusiikkibisneksessa mennéén yha vah-
vemmin kohti mallia, jossa eri toimijat hyédyntavat ammatti-
taitoista musiikkisuunnittelua saadakseen savelistd irti kaiken
haluamansa. Huolella profiloidut, kasitydna laaditut soittolistat
palvelevat liiketoiminnan tavoitteita joka kadnteessa.

Miten homma sitten toimii kaytanndssa2 — Ajatellaan
vaikka véhan parempaa ravintolaa, jossa musiikkivalinta kynt-

tilillallisella on mennyt nappiin. Kun musiikki on samassa ryt-
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KOLIUMNI

Pertti Kainulainen
Mood Media Finland Oy

ON KUNINGAS

miss@ ja mielentilassa asiakkaan kanssa, tekee mieli ravin-
tolaan jaada pitemmaksi aikaa - tutkimusten mukaan hyva
musiikki saattaa lisétd ravintolassa vietettyd aikaa jopa 15%.

Eli suomeksi: tulee tilattua jalkiruokaa, kahvi ja kenties
konjakki. Pyha kolminaisuus "hyva ruoka, hyva juoma ja hyva
musiikki” on vahvoilla edelleen.

Musiikkiin voi nyky@an liitda monenlaista audiovisuaalista
lisépalvelua, kuten esimerkiksi digital signage -ratkaisut. Jopa
karaoke elad ajassa siten, ettd lauluvuoroja varataan ja bii-
silistoja selataan kannykalla. Nain Mood Media tarjoaa vii-
meisinta teknologiaa asiakkailleen myds karaokessa. Silti niin
karaokessa — kuin musiikissa muutenkin — mik&an ei korvaa
hyvaa biisié ja sen aiheuttamaa fiilistd.

HoReCa-alan toimijat odottavat musiikkijarjestelmiltaan
monipuolisuutta ja helppokaytaisyyttd, ja tahén huutoon
pystytdan Mood Medialla tana paivand vastaamaan
varsin hyvin. Esimerkiksi ravintolan ltalia-viikolle saadaan
kédenkaanteessd laadittua arvoisensa soundtrack.

Vastaavasti Mood Media pystyy tuottamaan 24/7/365
huoltopalvelua asiakkailleen. Verkon kautta Mood Media on
suoraan yhteydessd jokaiseen mediasoittimeen ja mahdolliset
ongelmat voidaan ratkaista eténd. Ymmarrdmme hyvin,
eftd ravintoloissa se varsinainen tili tehdaan viikonloppuna
— ja olemme valmiina auttamaan, Suomesta kdsin, myds
pikkutunneilla.

Suomessa on yleensa ofeftu vusia taustamusiikkikonsepteja
valppaasti vastaan. Uskomme, ettd sama kehitys tulee
jatkumaan, silla musiikin tarkeys tuloksentekijana ja
tunnelmanluojana tunnustetaan laajasti. Kaikkea ei kuitenkaan
kannata yrittdd tehdd omin avuin - joskus on vain fiksua oftaa

ammattilainen avuksi. m



MAKUTA RANNALTA

Kujalan tila myy merenrannalla kasvatettua, korkealuokkalsta luonnon-
laidunlihaa suoraan tilalta. Tuoreena ai pakastettuna Valmistamme ja
sti vat ja monikay 0|set

~ Qaocdesta 1582 -

Suomen Sillikonttori Oy
Kalasatamantie 2, 23500 Uusikaupunki ¢« Puh. 0207 49 7770

myynti@sillikonttori.fi ¢ www.sillikonttori.fi T e -_ .
Uutuustuote Tervasiirappi: Grillaajan unelma, toimii myos jalkkareissa!

Vastuullisuus
Design
Wau

Olemme nahneet tyovaatteiden tulevaisuuden:
se on vastuullinen ja hurmaa designillaan.
Se on saanut vahvasti vaikutteita fashion sektorilta.
Se on tuotteissa,joita suunniteltaessa
on ajateltu myos maapalloamme.
Suomalainen suunnittelu ja vastuullinen design
kestaa myos aikaa.

TOUCHPOINT-sustainable workwear.

RAFLA

BY TOUCHPOINT

@ 6 ©

+35843 2113212 Kiviaidankatu 2B @touchpointoffice
info@touchpoint.fi FI-00210 Helsinki www.touchpoint.fi

Kuva: Anni Hartikainen Muovindytés 8.2.2018 Allas Seapool




KAHVIKULTTUUR
KENTTA LAAJENEE
| AATUUN

TEKSTI: TIIA MERIKANTO
KUVA: STOCKSNAP.IO




Suomi on

mielenkiintoinen i
kentta lahtea - T

levittéimédn
laadukkaampaa kahvia.

®
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Vuoden Baristaksi jo toistamiseen
valittu Jarno Perdkyld suorittamassa
kilpailusuoritustaan Helsinki Coffee
Festival tapahtumassa kevédllé 2017.
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Suurin osa

suomalaisissa
ravintoloissa
tarjoiltavasta kahvista
on vahemman
laadukasta.

IKKCAHVILLA ON kulttuurissamme keskeinen rooli. Siitd huo-
limatta suurin osa kahvista juodaan kuitenkin kotona suoda-
tinkahvina. Kahviloissa tai ulkona nautittu kupillinen erikois-
kahvia on pieni, mutta samalla kasvava siivu suomalaista kah-
vikulttuuria.

Kahvialan ammattilaisen silmin Suomi on mielenkiintoi-
nen kenttd lahted levittamaan laadukkaampaa kahvia. Nain
ajattelee myds Vuoden Baristaksi jo toistamiseen valittu Jarno
Peréikyld.

“Meillé on se oma vahva kahvikulttuuri jo olemassa.
Kotona nautittavassa kahvissa tietyt brandit pitavat edelleen
pintansa. Kahviloissa ja ravintoloissa taas on ollut nahtavillé
sellainen kehitys, ettd parempaa kahvia tulee tarjolle”, poh-
tii Perakyla.

"Myés sellaiset pienemmat kahvilat, jotka eivat muuten
olisi erikoiskahveihin kallellaan, haluavat valikoimiinsa tietyn
paahtimon kahvit. Kahvialalla on tarkedd ottaa se askel. Koko
ajan on parempaa kahvia tarjolla.”

Suodatinkahvi on edelleen vuonna 2018 ylivoimaisesti
suosituin tapa valmistaa kahvia. Erikoiskahvit, kuten espresso,
cappuccino tai latte, ovat kuitenkin yleistyméssa.

”Se alkaa olla sellainen normi, ettd avatessaan kahvilan

sielta 18ytyy myds espressokone”, toteaa Perdkyla.

Ravintoloissa kahvikulttuuri laahaa
kaukana laadusta
Ravintoloissa kahviin ei juuri kiinnitetd huomiota. Menu
koostetaan laadukkaista raaka-aineista, joista kootaan
kauniita annoksia. Kokonaisuus viimeistellaan sopivilla
viinivalinnoilla - ja lopuksi tarjoillaan kahvi, joka on
valmistettu automaatista nappia painamalla. Kahvit ostetaan
isoilta kahvitaloilta, jolloin kahvin alkuperd ja jdljitettévyys on
hankalaa.

“Jaljitettavyyden ei tarvitse olla kahvia juodessa itseisarvo.
Silla on kuitenkin valtava merkitys laadun kannalta”, kertoo

Perakyla.

Jenni Hoijer

Kokinasut ammattilaisille
CLEMENT

Asuja ammattilaisille

Pajunen Qy, PL 141, 38700 Kankaanpdd
Puh. (02) 5721082, 050 598 1057
pajunen@pajunen.fi - www.pajunen.fi
Helsingin toimipiste:

Pohjoinen Rautatiekatu 29
Avoinna sop. mukaan. Soita ja sovi tapaaminen.

"Kun kahvi on laadukasta, sen alkuperdn voi jaljittaa. Sita
myds kasitellaén eri tavalla kuin bulkkikahvia. Valitettavasti
suurin osa suomalaisissa ravintoloissa tarjoiltavasta kahvista
on véhemman laadukasta.”

Esimerkkejd on myds kahvin kannalta parempaan
suunfaan menevista ravintoloista, joissa laadukas kahvi
on otettu omaksi ja osaksi menua. Téllainen ravintola
on 50 parasta ravintolaa -Ganestyksen voittanut ja
vastikaan Michelintahden napannut Gron. Siellé kahvi
on alusta asti valmistettu kotimaisten pienpaahtimoiden
alkuperamaakahveista késitydnd uvuttaen.

"He ovat mielestani oivaltaneet siing sellaisen pointin
kayttaa tiimissaan kahvin ammattilaista konsulttiapuna.
Tarjoilijat kuitenkin valmistavat kahvin itse.”

Perdkylan mainitsemassa Gron-ravintolassa on siis apuna
barista, joka etsii heidan menuunsa sopivia kahveja ja aut-
taa ndin kahvin valmistamisessa. Tama on yksi esimerkki siitd,
miten kahvi voisi olla ravintolassa parempaa. Perakyla kui-
tenkin korostaa, ettd suomalaisissa ravintoloissa ollaan vasta
herdamassa laadukkaaseen kahviin.

"Jos mietitddn, mitd osuvat viinivalinnat tuovat menuun.
Ne sitovat siitd kokonaisuuden, joka on enemman kuin
osiensa summa. Se voisi uloftua myds kahviin, jota pystyisi
hyvinkin kéyttamaan samalla tavalla kuin viineja tai oluita

kaytetdan ruuan kanssa — ehdottomastil” intoilee Vuoden
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N-CLEAN-

Raikasta
siivouspalvelua!

Palvelemme sinua ja asiakkaitasi raikkaalla asenteella ja
osaamisella, meihin voit luottaa. Raikkaus on meille
sydamen asia!

)

Hotellisiivous Laivasiivous

Toimitilasiivous Kotisiivous

www.nclean.fi

Barista ja lisad, ettei kahvin tarvitse aina olla espresso.
Gastronomiassa juomalla on kuitenkin paikkansa ruuan
padtteeksi nautittavana juomana.

"Espresso on valmistusmenetelméné vaikea. Sen osaami-
nen ja tietynlainen onnistuminen kerta toisensa jalkeen voi
olla vaikeaa ja vaatii ammattitaitoa. Maailmalla on kuitenkin
laadukkaita esimerkkejé ravintoloista, joissa ollaan luovuttu
espressoserviisistd kokonaan ja ofeftu kayttdon suodatinkahvi.

Sen valmistaminen on serviisin aikana helpompaa.”

Verkostoitunut kahviala tuo vaikutteita
maailmalta

Suomalainen kahvikulttuuri on kehittyméssd laatutietoisem-
paan suuntaan. lhmisia kiinnostaa kahvin laatu ja alkuperd
seka miten kahvi on tuotettu. lhmisille on my&s entistd tarkeam-
pdad, ettd kahvi on luomua.

" Alkuperamaakahveja on saatavilla luomuna suhteellisen
vahan, mutta sithen suuntaan kahvintuotanto on koko ajan
menossa”, kertoo Vuoden Barista Jarno Perakyld muistuttaen,
ettd myds kahvin maku merkitsee.

Kahviala on hyvin verkottunut ja verkostoitunut maailmalla.
Kun joku tekee alalla innovaation, se on hyvinkin nopeasti
kaikkien kokeiltavissa. Vaikutteita suomalaiseen kahvikulttuu-
riin tulee Perdkylan mukaan voimakkaasti Yhdysvalloista. Esi-

merkkin& han mainitsee cold brew'n eli kylmauutetun kahvin.
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Espresso on

valmistus-
menetelmana
vaikea.

"Kylmauutettu kahvi on ollut jo muutaman vuoden jutty,
joka varsinkin kesdlla nostaa paataan. Sekin on jenkkiléh-
tdinen ilmié. Lampimissa osavaltioissa se on iso juttu ja kah-
vipaahtimoissa on laaja valikoima erilaisia cold brew -kah-
veja.”

Ennen haastattelua Perdkylé tilasi itselleen helsinkilaisen
kahvipaahtimo Kaffa Roasteryn valikoimasta tuplaespresson
guatemalalaista Las Terrazas -kahvia. Alkuperémaasta voi jo
padtelld, etta kahvi on hedelmaisiin makuihin kallellaan.

"Tassc on aika kiva tasapaino”, aloittaa Perdkyld maiste-
lun.

"Paljon kaakaon savyjd, pieni ja kiva kaakaon bitteri.
Suklaata 16ytyy ja myds kuivatun hedelmén makeutta.

Pientd sitrustakin. Oikein hyva espresso ja varsinkin néin

jadhtyneend sen pystyy maistamaan.” M



CEDERROTH

NEUTRALOI
— el pelkastaan
huuhtele!

eI

On olemassa parempikin ratkaisu.

y Vaihda keittosuolaliuos tehokkaampaan ennen kuin vahinko tapahtuu.

Cederrothin neutraloiva silmanhuuhteluneste lisad mahdollisuuksia pelastaa silmat.
Sen lisdksi, ettd se laimentaa ja huuhtelee, se on myds todistetusti tehokkaampi emds-
ja happoroiskeissa'. Siksi Cederroth Eye Wash on silmaladkdreiden suosittelema’.

Lue lisid www.cederroth.com/fi

1) Vaikutus on yleensd tehokkaampi eméksiin kuin happoihin.
2) Rihawi et al. Graefe’s Arch Clin Exp Ophthalmol (2006) 244: 845-854




ILMOITUS

MUSTAA MAGIAA

HORECA-
BISNEKSESSA
HYVA KAHVI
ON ELUNEHTO

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: OY MOCCAMASTER NORDIC AB

Kaikista suurtalouskéyttéon tarkoitetuista
Moccamasterkeittimisté 16ytyy malli, joka voidaan
kytked vesijohtoverkkoon, jolloin laite tayttaa
vesisdiliénsa napin painalluksella.

— keskiverto-
kansalaisen pdivittdin juoma 4-5 kupillista tarkoittaa vuosi-
tasolla noin 10 kiloa kahvia. Myyntipaallikkd Emilia Lillandt-
Makelad Oy Moccamaster Nordic Ab:lta toteaa, ettd kahvin-
juonnin evoluutiossa ollaan nyt siirtymdssa uvuteen vaiheeseen:

“Laatu tulee koko ajan vahvemmin m&arén rinnalle.”

Nyt jo ymmarretdan, ettd kahvi on herkka raaka-aine,
joka sisaltad yli 1 000 aromiainetta. Kahvivaihtoehtoja ja
makueldmyksié on tarjolla lukuisiin eri tilanteisiin ja fiiliksiin.

”Se ensimmdinen etappi on, kun tiedostetaan ettd on ole-
massa vaaleaa ja tummapaahtoista kahvia. Siita alkavat
jatko-opinnot ja kahvihifistelynhén voi vieda vaikka kuinka pit-
kalle”, Lillandt-Mdakela toteaa.

Yksi sekd kuluttajien ettéd ammattilaisten eniten arvostamista
kahviin liittyvistd bréndeistd on Moccamaster. Moccamaster
Nordicilla on ollut Moccamaster Professional -kahvinkeittimien
maahantuonti nyt muutaman vuoden ajan - ja vauhti on kiih-

tymaan pdin.
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Kahvinkeittimet

valmistetaan
kasin Hollannissa.

"Haluamme tuoda kovempaa draivia kahvinkeittimien
ammattilaismarkkinaan”, Lillandt-Mdkeld kertoo.

On monta syytd, miksi Moccamaster-laitteiden voidaan
sanoa valmistavan markkinoiden parasta suodatinkahvia,
joista tarkeimmat ovat oikea suodatusaika ja suodatuslam-
potila. Keittimen tehokas, kuparinen keittovastus kuumentaa
veden muutamassa sekunnissa oikean lampdiseksi, jotta suo-
datuksen aikana veden lampétila on optimaalinen 92-96
astetta.

Moccamaster on kasitydta pienintd yksityiskohtaa myéten:
kaikki kahvinkeittimet valmistetaan kasin Hollannissa.

“Valmiit keittimet my&s testataan ja pakataan kasin”, lisaé
Lillandt-Makel&. Korkean laadun takaamiseksi jokaisen lait-

teen toiminta festataan yksildllisesti ennen sen 16htéa tehtaalta.



Kahvihetki on pyha

Moccamaster Nordicin asiakkaina Suomessa ovat kahviloi-
den ja ravintoloiden liséksi my&s toimistot, jonne halutaan
kunnon ammattilaiskeitin. “Me myymme itse ja liscksi keittimia
saa meidan partneriverkostoomme kuuluvien pienpaahtimoi-
den kautta.”

Ammattilaiset osaavat vaatia laatua - ja ilmeisesta syysta.
Jos tarjoat asiakkaillesi kahvilassa tai ravintolassa huonoa
kahvia, asiakas ei varmasti palaa takaisin. Huono maku-
elamys sailyy muistissa pitkaan ja kerrotaan eteenpdin paljon
herkemmin kuin hyva kahvihetki.

Moccamaster Professional -keittimet on suunniteltu kovaan
ammattikayttédn ja kestdmaan tuntikausien paallaoloa. Teho-
kas kuparinen lammitysvastus ja kuminen tai terdksinen put-
kitus takaavat vuosikausien tehokkuuden. Lasipannujen vetoi-
suus on 1,8 litraa ja termoskannun 3 litraa.

"Kaikista suurtalouskayttoon tarkoitetuista Moccamaster-
keittimista 6ytyy malli, joka voidaan kytked vesijohtoverk-
koon, jolloin laite tayttaa vesisailidnsa napin painalluksella.
Tama taas nopeuttaa ja sujuvoittaa kahvinkeittamista huomat-

tavasti”, toteaa Lillandt-Mékeld.

Laatu on kaikki kaikessa

Télla hetkellg Professionaltuotteita on kolme: Moccafourkah-
vinkeitin, Moccaserver-kahvinkeitin ja Thermoking 3000 -ter-
moskeitin. Moccafourissa ja Moccaserverissd on sekoittava
aromikansi kannuissa, miké takaa tasalaatuisen ja aromik-
kaan kahvin. Moccamaster Professional -keittimien kapasiteetti
on 144 kupillisesta (Moccaserver) aina 216 kupilliseen tun-
nissa (Moccafour).

Kuten kaikki muutkin Moccamaster-laitteet, myds
Professional-sarjan keittimet ovat Gerard C. Smitin suunnitte-
lemia. "Yrityskéytdssd Moccamaster-keittimien takuu on kaksi
vuotta”, lisad Lillandt-Mdakela.

Moccamasterien muotokieli ja toiminnallisuus ovat pysy-
neet aika lailla samana vuosien varrella, joskin pienid viilauk-
sia tehdaan jatkuvasti.

"Jos ajattelee kehitysta viime vuosikymmenien aikana, niin
kaytannéllisyys ja kéytettdvyys on parempaa, Lillandt-Mékeld
kuvailee. “Samalla Moccamasterille ominaisesta designista ja

erityisesti laadusta pidetaan joka filanteessa kiinni.”

Palvelu pelaa
Lillandt-Makeld kertoo, ettd ammattimaiseen makuun on radtd-
[5ity erityinen Moccamaster Professional -palvelukokonaisuus,
jonka avulla esimerkiksi kahvilanpitdjé voi tarjota asiakkail-
leen hyvaad ja laadukasta kahvia helposti ja tuottavasti. Paket-
tiin kuuluu asiakkaan valitsema Moccamaster Professional
-laite, varakannu ja -suodatinsuppilo, happivalkaistua FSC-ser-
tifioitua Moccamaster-suodatinpaperia sekd puhdistusaineet.
"Tarjoamamme rahoitussopimus sisaltéa laitteen sekd pal-
velut edullisella kuukausierdlla. Leasing-mallissa ei ole tarvetta

sitoa padomaa kahvilaitteisiin”, toteaa Lillandt-Mékela.

Valitse kahvisi vapaasti

Palvelukonseptiin kuuluu, ettd nimetty huoltopartneri asen-
taa laitteen ja antaa kéyttéopastuksen. Huoltopartneri hoi-
taa myds puhdistuskaynnit, mahdolliset huollot seka toimittaa
lainalaitteen tarvittaessa.

"Ratkaisu ei sido asiakasta tiettyyn kahviin, kahvimerk-
kiin eikd paahtimoon, vaan han voi itse paattad mita kahvia
tarjoaa ja milloin haluaa sitd vaihtaa — esimerkiksi sesongin
mukaan.” Kaikilla keitinvalmistajilla ei ole vastaavaa “vapaat
kédet” -linjausta, vaan keittimen kauppa on usein koplattu tie-
tyn kahvimerkin kayttoon. m

Ratkaisu ei
sido asiakasta
tiettyyn kahviin,

i

Thermoking 3000 -termoskeitin.
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KOVA KATTAUS AMBIENTESSA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: MESSE FRANKFURT EXHIBITION GMBH

Frankfurtissa helmikuussa farjestetty Ambiente 2018 -messutapahtuma esitteli Dining-osastoillaan toimialan

kovimmat frendiit tutulla tyylilla. Nicolette Naumann, Vice President, Ambiente, toteaa efféi frendien

lépdisykyky ja -nopeus ovat vahvassa vedossa 1and paivand — esimerkiksi messuilla esitellyt hiffivérit,

-muodot ja -materiaalit ovat hetkessa kuluttajien péydissa. Table Top -osasto erottuu myés raflaavien

vaihtoehtojensa johdosta, Naumann mainitsee.

"ESIMERKIKSI LASIEN kohdalla tilanne on se, eftd ne muut-
tuvat koko ajan isommiksi. Vareissa on paljon maan savyja ja
tuotteiden ‘lookissa’ haetaan kasityon fiilistd, vaikka kyseessd
on teollinen tuote”, Naumann kuvailee.

Hanen mukaansa nykyiset ruokatrendit muokkaavat pdy-
dan antia hyvin laajasti. “Nain on, jos vaikka ajatellaan sushi-
trendid, joka on jatkunut jo jonkin aikaa, tai wrappeija, jotka
ovat padsseet huippuravintoloidenkin ruokalistoille pari vuotta
sitten. Tai nykyistd hampurilaisaaltoa, joka varmaankin saavut-

taa jo huippunsa ennemmin tai mydhemmin.”
Ammattilaisilta ammattilaisille

HoReCa oli jalleen hyvin edustettuna Ambientessa yli 180 yri-
tyksen voimin. Ammattiostajat tayttivat messukeskuksen etsien
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sopivia konsepteja ja tuotteita erilaisiin kohteisiin. HORECA
Guide -opaskirjaan keratyt yritykset ovat kukin joutuneet toimit-
tamaan kolme referenssikohdetta opukseen pddstikseen, ker-
too Naumann.

“Nain meilla on validioitu kansainvalinen tarjonta ammatti-
laisostajille.”

Ambiente on maailman ykkastapahtuma kuluttajatuotteissa.
Viiden paivan aikana helmikuussa 4 411 naytteilleasettajaa
89 eri maasta yritti tehdd vaikutusta 135 000 ammattiosta-
jaan, jotka olivat saapuneet Ihes maapallon joka kolkasta.

“Tamé vuonna ostajia oli 168 maasta, mika on vusi enna-
tys”, vahvistaa Naumann. “Kaytannéllisesti ottaen kaikki ovat
taalla, kyseessa on koko toimialan kansainvélinen kohtaamis-

paikka.”



Myds muut luvut ovat omaa luokkaansa. Ambientella on kay-
t6ssédn 308 000 nelidmetric — eli 43 jalkapallokentén kokoi-
nen ala. Puolet tasta meni Dining-osastolle (kattaus & ruoka
& kotitalous), neljannes Living-osastolle (sisustus & lifestyle) ja
neliéinnes Giving-osastolle (lahjat & muoti). Naumann kuvailee
Ambientea klassisiksi monialamessuiksi, jonne ostajat eri toi-
mialoilta tulevat ja tekevat hankintoja seuraavan 12-18 kuu-
kauden ajalle.

"Tadlla selviaa mita kuluttajat, fine dining -ruokailijat ja
hotellivieraat tulevat nékemé&an ja kokemaan lghitulevaisuu-
dessa kaupoissa, konseptimyymdléisséd, ravintoloissa ja hotel-

leissa ympdri maailman.”

Samalla Ambiente-messuilla tykitetaan erilaisia tietoiskuja ja eri-
koistapahtumia, kuten taman vuoden elamyksellisyytta korostava
"From Point of Sale to Point of Experience’-messupresentaatio.
Messujen puhujalistalta kenties mieleen jaavin oli Saksan tule-
vaisuusinsituuttia edustava Daniel Anthes, joka puhui HoReCan
viime aikaisista kuvioista - ja tulevaisuudesta, totta kai.

“Daniel Anthesin esitys siitd, kuinka ruokatrendit muokkaa-
vat huomispdivan péytakulttuuria oli erittdin mielenkiintoista
antia”, toteaa Naumann.

Samalla lailla etunojaa tulevaisuuteen ja tutkimukseen otti
Ambiente Academy. Luentojen ja esitysten aiheena olivat mm.
tuotteiden esillepano, oikean terminologian merkitys myynti-
tilanteessa ja kuinka jalleenmyyjat voivat jarjestad omat Point
of Sale “fitness-tarkastuksensa”.

Tamén vuoden partnerimaana oli Hollanti, jonka parhaita

puolia esitteli designeri Robert Bronwasser.

Naumannin mukaan Ambienten pistaminen kasaan joka vuosi
on valtava logistinen ponnistus, johon lahes kaikki Messe
Frankfurtin osastot oftavat osaa tavalla tai toisella. Mukana on
messusuunnittelijoita, logistiikkoja, osastonrakentajia ja pal-
jon muuta vaked - ja se mika pystytetadn, pitdd myds purkaa
tehokkaasti.

“Lisaksi meilld on myyntiedustus yli 60 maassa varmis-
tamassa, ettd ndytteillepanijat saavat kaiken tarvitsemansa
avun.”

Naumann kertoo, ettd messujen jdlkeen vedetaan pikai-
sesti henked — ja ryhdytadn suunnittelemaan seuraavan vuo-
den messuja. “Itse asiassa aloitimme vuoden 2019 messujen
suunnittelun jo vuonna 2017, koska ensi vuonna tapahtuman

lay-outiin on tulossa suuria muutoksia”, han paljastaa.

Naytteilleasettajat vaikuttivat tyytyvdisiltd messumeininkiin.
BHS Tabletop -yrityksen markkinointijohtaja Birgit Dubberke
hehkuttaa Ambienten kansainvalisyytta — eika ainoastaan

naytteilleasettajien, vaan myds messuvieraiden osalta.

JIMHDS "/ LINHINVYS ISSIW VAN

Ambienten Vice President Nicolette Naumann.

”Ambiente on meille paikka solmia arvokkaita suhteita sel-
laisten maiden kanssa, joissa emme yleensd kay. Néhdak-
seni HoReCa/Hospitality-markkina on hyvassé nosteessa”,
Dubberke arvioi. Hanen mukaansa parhaiten joukosta erottuu
lataamalla tarjontaansa emotionaalista kulmaa, koska ravin-
toloista, hotellista ja ruoasta puhuttaessa puhutaan aina myés
tunteista.

Johtaja Maren Lehmann Staatliche Porzellan-Manufaktur
Meissen -yhtiésta oli samoilla linjoilla. “Ambiente 2018 sujui
todella hyvin meidédn kohdallamme, saavutimme tavoitteemme
ja olemme tyytyvaisia lopputulokseen.” Lehmannin mukaan
yritys halusi kokeilla messuilla jotain muuta kuin perinteista
|Ghestymistapaa — ja myds onnistui téssd.

"Messuista tuli erittdin hyvd alusta meille”, lisaa Lehmann
ja kiittaa vield erikseen asiantuntevaa messuorganisaatiota

siitd, etta kaikki meni nappiin.

Messe Frankfurtin johtoryhman jésen Detlef Braun toteaq, ettd
Ambiente on “isantand koko maailmalle”. Hanen mukaansa
kulutustavaroita tekevé teollisuus saa messuilta kelpo nuotit
koko loppuvuodeksi.

Toimitusjohtaja Thomas Grothkopp saksalaisesta HWB-
kauppakamarista lisad, ettd Ambiente todisti jdlleen, eftd
mik&dn ei korvaa “henkildkohtaista kontaktia” silloin kun litku-
taan asiakasrajapinnassa ja puhutaan vusista, innovatiivisista
tuotteista.

"Messut ovat vastanneet hienosti véhittdiskaupan asetta-

miin vaatimuksiin”, hdn summaa.
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TYOVAATE PELASTAA MAAILMAN

TEKSTI: JARI PELTORANTA
KUVAT: ESA AHDEVAARA / GSS LUCKY-DESIGN

Maailman ei ehkd tarvitsekaan hukkua muoviroskaan. Siité voidaan tehdé ekologisia,

tyylikkgita ja mukavia tybvaatteita — myds ravintolatydntekibille.

vuosittain yli 400 miljoonaa
muovipulloa ja tuotetaan yli 70 miljoonaa kiloa poistotekstiili-
jatettd, eli puhutaan varsin suurista luvuista.

Loppuun kaytetyn vaatteen tai muovipullon ei kuitenkaan
tarvitse olla jatettd, vaan arvokasta uuden tuotteen raaka-
ainetta. Nain ajatellaan TouchPoint Oy:ssd, joka valmistaa
kierratetyista juomapulloista ja muista kierratysmateriaaleista
valmistettuja tyylikk&ita ja mukavia tydvaatteita.

TouchPoint on suunnitellut ravintolatydntekijsille oman
kierratysmateriaaleihin pohjaavan RAFLA-malliston yhteis-
tydssa Roster-ravintoloitsija, Savoyn keittiomestari Kari “Kape”
Aihisen ja hénen taustajoukkojensa kanssa. RAFLA on suun-
niteltu ensisijaisesti asiakkaille, jotka eivat halua omaa mallis-
toa, mutta haluavat kuitenkin erottua massasta.

RAFLA-mallisto syntyi noin kolme vuotta sitten. Mallisto t&y-
dentyi tdméan vuoden helmikuussa uusilla malleilla ja mate-
riaaleilla. Mallistossa kéytetddn muun muassa innovatiivista
Infinity-kangasta, joka voidaan kierréttéd kahdeksan kertaq,
ennen kuin siitd tehdaén muovikomposiittia, josta tuotetaan

esimerkiksi kalusteita.
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“Minulle ja ravintoloilleni ymparistdystavallisyys on tavallaan
itseisarvoinen kaytdaytymismalli jo vuodesta 2005 |ghtien,

kun menin Savoyn palvelukseen. Yuonna 2008 Savoy hankki
ympdristosertifikaatin, jolloin kévimme jo paljon lapi naita
ympdristdasioita. Tand pdivand ravintola-alan tarked teema on
havikin poistaminen. Havikin véhentdminen ja kierratys ovat
minusta aika lailla sama asia”, Aihinen toteaa.

Aihisen mukaan ravintola-alan tydntekijat ja varsinkin kokit
haluavat nayttad seksikkailta. Kaikista tarkein asia on kuiten-
kin se, eftd tydasut ovat Garimmaisen mukavia ja miellyttavia
paalla.

“Sain mahdollisuuden tehda tiivistd yhteistydta TouchPointin
kanssa, kun ryhdyimme kehittaéméaan hyvénndksista ja trendi-
kasta kokki/salitydskentelyasua kaikkiin kolmeen ravintolaani.
Mietimme hyvin tarkkaan tydhén liittyvid toiminnallisia asioita,
kuten missa kokki pitaa atuloita ja vastaavia tekijsita. Meilla oli
iso joukko tydntekijsitd miettimdssa kimpassa, minkdlaisia ja
minkdandkaisia tydvaatteita tarvitsemme. Kaikki kolme ravinto-

laa kayttavat Touchpointin vaatteita”, Aihinen sanoo.

kokintakkiin_,;"-*

.




“Kape on tuonut meille ndkemyksellisyyttd RAFLA-mallis-
tomme suunnitteluun. Tuotteiden trendikkyys ja katu-uskotta-
vuus on yksi tarked asia funktionaalisuuden ja mukavuuden
ohella”, TouchPointin toinen perustaja ja markkinointijohtaja
Carita Peltonen sanoo.

Kehitystyohén meni aikaa noin vuoden verran. Seka Aihi-
nen efta Peltonen ovat silmin nahden ylpeita lopputuloksesta.

Kape Aihisella on padllaan lahes kaksi vuotta kéytdssa
ollut kokinpaita, joka nayttad edelleen aivan uuden veroiselta.

"Yhteen kokintakkiin menee kaytannéssa noin 12 kier-
ratysmuovipulloa. Tamén rinnalla mallistoissamme kayte-
tacn sekoitemateriaalina joitakin muita ekologisia materiaa-
leja, kuten luomupuuvillaa, bioselluloosaa tai innovatiivista
uutta Infinity-kangasta, joka voidaan kierrattaa kahdeksan ker-
taa ennen loppukéayttéddn komposiittimateriaalina esimerkiksi
terassikalusteissa”, Peltonen kertoo.

"Térmaamme usein ennakkoluuloihin, ettd miten kierrétys-
pulloista voi saada mukavan ja funktionaalisen tyévaatteen.
Taytyy kuitenkin muistaa, eftd myds urheiluvaatteissa kayte-
tadn polyesterid, mutta niissé se on neitseellistd materiaalia,

jonka ympdaristdjdlki on paljon suurempi kuin meidan kierré-

LR

“Kokin tyévaate pddlld pitdd olla hyvé fiilari ja ylped olo”, toteaa
televisiokokki, ravintoloitsija ja keittiomestari Kari “Kape” Aihinen.

[

TouchPoint esitteli uusia mallistojaan “Muovinédytdksessa” Allas Poolilla
Helsingissa helmikuussa.

tyspolyesterillamme. Meiddn vaatteidemme materiaali on Suo-
meksi sanottuna kierratysroskaa, joka saa uuden elamén kes-

tavand kankaana”, Peltonen sanoo.

Yhteistyé on voimaa

Tydvaatteet ja muut brandia tukevat tuotteet suunnitellaan Suo-
messa. TouchPoint tuottaa tekstiilituotteita alihankkijoillaan,
jotka tayttavat yrityksen vastuullisen hankinnan vaatimukset.

"Panostamme pitkdaikaisiin ja luotettaviin kumppanuuksiin
luotettavan toimitusketjun varmistamiseksi”, Peltonen kertoo.

Tuotteet valmistetaan valtaosin Baltiassa ja muualla Euroo-
passa. Kiinassa tuotetaan padosin kierratetyista muovipul-
loista tehtyja kankaita. Kaikki tuotanto Kaukoidé@ssa tapahtuu
BSCl-auditoiduissa tehtaissa.

Hollannissa tarked yhteistydkumppani ja kierratyskangas-
toimittaja on vallankumouksellinen Dutch Awearness -yritys,
joka valmistaa muun muassa Infinity-kangasta.

"Tuotteemme on alusta alkaen suunniteltu ja tehty kierra-
tettavaksi kiertotalouden periaatteiden mukaan. Koko ketjun
kattava yhteistyd on saumatonta valmistuksesta kayttgjdlle ja
kayttajalta kiertoon palauttamiseen. Hallitsemme, mittaamme
ja tiedédmme hyvin tarkasti koko valmistusketjumme kaikki
panostukset lopputuotteeseen. Sen mitd tuotteelle tehdaan ja
mitd siihen lisataan valmistusketjun eri vaiheissa. On vaikea
kayttaa kierratysmateriaalia, jos ei tiedd mitd tuote siscltaa”,
Dutch Awearness -yrityksen perustaja Rien Otto kertoo.

TouchPointin toinen hollantilainen materiaalitoimittaja
Waste2Wear on kehittényt maailman johtavan teknologian
tuottaa kierrétetyistd muovipulloista funktionaalisia kankaita.

TouchPointin missio on olla maailman vastuullisin tyévaa-
teyritys. Yritys on saanut tukea muun muassa Sitralta ja on
ollut mukana Tekesin TELAKETJU-kiertotaloushankkeissa. Touch-
Pointin liikevaihto on talla hetkella noin 1,9 miljoonaa euroq,
mutta tavoitteena on 30 miljoonan liikevaihto vuonna 2022.
Sijoitusyhtié Taaleri on tullut mukaan rahoittamaan kasvua

merkittavalla investoinnilla. m
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Ruoka- ja ravintola-alan markkinointiin
keskittynyt yrittéjé@ Natalia Tolmatsovan
mukaan asiakkaan sitouttaminen on
tarkedmpdd kuin mahdollisimman suuri
tavoittavuus.
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HENKILOBRANDAYS ON trendi alalla kuin alalla. Ravin-
tola-ala ei ole poikkeus. Sosiaalinen media tukee tatd ajatte-
lumalliq, sillé jokaisesta ihmisestd on tullut jollain tavalla oma
henkildbrandinsa. Henkildbrandays on tarkeinta juuri erottu-
misen kannalta: kuka tahansa voi puhua itselleen merkityksel-
lisestd asiasta parhaimmillaan tuhansille ihmisille, mikéli tekee
sen efeen myos toitd.

Yrittaj@ Natalia Tolmatsova on keskittynyt ruoka- ja ravin-
tola-alan markkinointiin painopisteenddn erityisesti digitaa-
linen markkinointi ja viestinta. Han on kirjoittanut ja kuvan-
nut Halparuokakirjan yhdessa ruokabloggaaja Alisa Wils-
kan kanssa. Liséksi hén yllapitaa suosittua WTD-blogia, jota
on julkaissut jo vuodesta 2011 |ahtien. Ravintolat ja samalla
ruoka ovat vuosien saatossa tulleet yha tarkedmmaksi osaksi
Tolmatsovan WTD-bréindid ja aina useampi yhteisty toteute-
taan Suomen suurimpien elintarvikealan yritysten kanssa.

“Kun ihmiset tunnistavat henkildn, heille syntyy samalla tie-
tynlainen kiintymyssuhde — kuten mihin tahansa bréndiin. Talla
on puolestaan merkitystd sitoutumisen ja sitouttamisen kan-
nalta, miké on mielestani tarkedmpad kuin mahdollisimman
suuri tavoittavuus”, pohtii Tolmatsova henkilbréndéytymisen

etuja verrattuna markkinointiin.

Ravintoloitsijan

brandi on
eraanlainen vakuutus
ja vastuu.

Yrityksensa kautta Tolmatsova hoitaa useamman ravin-
tolan markkinointia ja yllapitad ndiden sosiaalista mediaa.
Han ndkee omana vahvuutenaan erityisesti branddyksen ja
konseptoinnin. Naita Tolmatsova on tehnyt jo ennen yrityk-
sensd perustamista markkinointitoimistossa. Kesan pdatteeksi
han teki kuitenkin paatoksen jattaytyd paivatsistaan ja ryhtyd
kokopaivaiseksi yrittdjaksi. Suuri infohimo ruokaan ja ravinto-
loihin meni lopulta edelle.

"Ansaitun ndkyvyyden kannalta ravintoloitsijan henki-
I6brandilla on suuri painoarvo. Median on helpompi tarttua
aiheisiin, kun taustalla on valmiiksi tuttu kasvo. Etenkin ravin-
tolan avaamisen aikaan ansaittu nékyvyys on tarkeaa ja lii-
kuttaa kuluttajia kokeilemaan ravintolan palveluja”, pohtii
Tolmatsova, joka uskoo henkilokohtaisen innostuksensa alaa
kohtaan nakyvén myds tydnsa laadussa.

"Pitkalla aikavdlilla katsottuna ravintolat ovat kuitenkin
samalla viivalla. Ruoan laadulla, asiakaspalvelulla ja yleisella
palvelukokemuksella on valia. Asiakas tulee saada sydmédn

ei ainoastaan kerran, vaan toistuvasti.”
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Natalia Tolmatsova uskoo henkilokohtaisen innostuksensa alaa kohtaan
nékyvén myés tyénsd laadussa.

Tolmatsovan mukaan kanta-asiakkaat, jotka tulevat aina
vudelleen ja suosittelevat ravintolaa tuttavilleen, ovat avain-
asemassa. Suomi ei kuitenkaan ole niin iso maa, etta yksi-
kaan ravintola pysyisi pystyssa vain uusien asiakkaiden tuo-

malla rahalla.

Ravintoloiden liséksi asiakkaat viihtyvét
sosiaalisessa mediassa

Henkilobrandayksen ohella digitalisaatio helpottaa ravintoloi-
den markkinointia. Suomessa digitalisaatiota ei silti ole hyo-
dynnetty niin hyvin kuin se olisi mahdollista. Monen ravintolan
sosiaalisen median presenssi on léhes olematon tai ravintolan
laatu ei ndy digitekemisessa niin hyvin kuin voisi. Tolmatsova
on samaa mieltd.

"Lahtokohtaisesti markkinoinnissa pitaa ajatella kohde-
ryhma edellé. Suurimman osan ravintoloista asiakaskunta viet-
taa sosiaalisessa mediassa kuitenkin paljon aikaa.”

Esimerkking Tolmatsova nostaa esille asiakkaansa

Naughty BRGR:n, jonka sosiaalinen media on ofettu



huomioon ja saanut kehuja Suomen hienoimmasta yrityksen
Instagram-tilista. Samalla markkinoinnin tekijat kuitenkin muis-
tavat, eftd minké& tahansa tekemisen pitéa olla tuloksellista.
“Lahivuosina digitekeminen ainoastaan kiihtyy. Digitalisaa-
tioon panostavat yritykset tulevat lahitulevaisuudessa olemaan

voittajia”, tietdd Tolmatsova.

Monen ravintolan

sosiaalisen median
presenssi on lahes
olematon.

Burgerimies uskoo ja haluaa satsata
digitalisaatioon

Ravintoloitsija ja Suomen virallinen burgerimies Akseli Herlevi
pitdd ravintola-alan digitalisaatiota ja muutosta hyvana asi-
ana. Digitalisaatio on tullut jaaddakseen ja se tukee miehen
mielestd myds ravintoloitsijan henkildbrandin rakentamista ja
kasvattamista.

"Henkilobrandéytyminen on ikaan kuin vastavoima kan-
sainvdlisille, kasvottomille ravintoloille, joita nékee kaikkialla.
Ravintoloitsijan brandi on erdénlainen vakuutus ja vastuu.
Pidan digitalisaation aaltoon lahtemistd hyvin tarkedna.”

Herlevi uskoo Tolmatsovan tavoin digitalisaation roolin yri-
tystoiminnassa ainoastaan kasvavan. Nain ollen han haluac-
kin varmistua siitd, ettd Naughty BRGR pérjaa myés jatkossa
turvaten elannon tydntekijsilleen.

Naughty BRGR -ravintoloiden markkinointi tehdaan pitkalti
digitaalisissa kanavissa. Siella ravintoloitsija tavoittaa ihmi-
set, jotka tukevat muutosta ja kaipaavat digitalisaation ainoas-
taan kasvavan.

" Asiakkaat kysyvat digitaalisia maksu- tai tilaustapoja,
minkd mydta digitaalisten tilauskanavien kautta tulevien osto-
paatdsten maara luonnollisesti kasvaa. He haluavat helpom-
pia ja nopeampia keinoja. Me olemme asiakkaita varten”,
toteaa Herlevi.

“Muutos on vauhdikasta, mutta siihen paasee myds hel-
posti mukaan. On havainnoitava, mitd tapahtuu ja olla valmis
muutoksiin. Pitdd pysyd hereilld ja suunnitella tulevaa, tarttua
mahdollisuuksiin ja vudistua.”

Yrittajana Herlevi ottaa mielelldan osaa digitalisaation
iimidihin ja sosiaalisen median trendeihin. Han paattad mark-
kinointibudjetin seka -strategian ja on mukana markkinoinnin
tyoryhmassa. Samalla hén kuitenkin luottaa yhteistydkumppa-
neidensa ammattitaitoon eikd halua puuttua yksittaisiin julkai-
suihin sosiaalisessa mediassa.

Ravintoloitsija Akseli Herlevi tunnistaa kuitenkin mys

brandaytymisen tuomat paineet. Han on niihin tottunut oltuaan

TAYLORS
of- Howrrogate - sinee 1886

Taylors Of Harrogaten
kaunis teeteline on
oikea ratkaisu kun haluat
tarjota asiakkaillesi laadukasta,
hyvaa, englantilaista teeta.

SINCE 1873

Kysy lisda myynnilta!
myynti@sergejeff fi
puh. 09 532 041
petra.lepisto@sergejeff.fi
puh. 040 585 8480
www.sergejeff.fi
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enemman tai véhemman julkisuudessa jo useamman vuoden
ajan. Se on osaltaan myds Herlevin vahvuus.
“Ravintoloitsijan henkildbrandaytyminen on yksi yrityk-
semme kulmakivistd. Sen sijaan digitalisaatioon heittaytymi-
nen tuo meille asiakkaita, jotka eivét muualta yritystdmme
|5ytaisi. Tarkeinta on kuitenkin tarjota suomalaisille hyvia

burgereita kohtuulliseen hintaan”, summaa Herlevi.

Sosiaalinen media luo ravintoloitsijan bréndin
liséksi ruokailmisita
Suomessa on useita itseddn hyvin branddnneitd
ravintoloitsijoita. Heitd yhdistava tekijé on lasnéolo
perinteisessd mediassa, kuten tv-ohjelmassa, sekd tietyn
ruokasuuntauksen puolesta puhuminen.

“Ensimmaisend mieleen tulevat Henri Alén, Tomi Bjorck

ja Hans Vélimaki. Henkilébrandin kannalta tarkedd on myds
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se, eftd toimii omalla tontillaan ajatusjohtajana ja esittelee
esimerkiksi jonkin ruokatrendin ensimméisend suurelle
massalle”, luettelee Natalia Tolmatsova.

Esimerkkeja viraaleiksi hiteiksi nousseista ruokailmisista on
valtavasti, kuten avokadopasta, satokausikalenteri tai kukka-
kaalitalkoot. Kaikki némé& mahtuvat muutaman vuoden sisaan.

"Uskon, ettd sosiaalinen media on ollut tarkedsséa roolissa
ruokahypetyksessé. Tietysti yleiselld ilmapiirillé jo maailman-
lagjuisilla trendeilld on myds merkityksensa. Ruoasta ja ruoka-
valioista on tullut samanlainen yksiléllisyyden ilmaisun muoto
kuin vaatteista”, paattaéa Tolmatsova.

Akseli Herlevin luotsaama road trip -henkinen tv-ohjelma
Burgerimies alkaa Sub-kanavalla keskiviikkona 21. helmikuuta
2018. Ohjelmassa burgerimiehen matka kulkee Californiasta
Yhdysvaltojen mantereen halki aina Floridan kautta New
Yorkiin. m
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Anders Westerholm
yrittGjé, We Are Group

Andu on edennyt parinkymmenen vuoden aikana rapparista sarjayrittajdksi.

Koulutukseltaan eMBA in Service Excellence. Talla hetkelld

We Are Groupilla on Helsingissa yhdeksén ravintolaa (2 x Story,
4 x Sushibar + Wine, Bar Cén, Vin-Vin, Bier-Bier), Viinitie viini- ja
olutmaahantuontia sekd kaupunkikohteiden konsultointia. Andu on edelleen

mukana my&s Réhind Records levy-yhtidssd, joka tayttaa tand vuonna 20v!

RAVINTOLAN ROOIL

VUOKRALAISENA

yhtidkumppanini Matin kanssa, joka
on Barcelonassa tekemdssa tuotekehitystd meidan Bar Cén
-tapasravintoloillemme ja kulkee Ravalissa lapi vanhojen
lempialueittemme. Mielessani pysyn hyvin kartalla hénen ker-
toessaan aina minka raflan kohdalla milloinkin on. Puhelun
jalkeen muistot ovat herénneet henkiin ja j@&n miettimaan,
mika rooli ravintoloilla ja palvelvilla onkaan kaupungin muok-
kaamisessa ja henkilckohtaisen siteen rakentamisessa.

Muistan aina ensimmaisen ns. oikean vuokrasopimusneu-
vottelumme. Parissa ensimmdisessd ravintolassamme vuokra-
sopimus tuli liiketoimintakaupan mukana enemman tai véhem-
man annettuna. Kun kuulimme, ettd Uudenmaan- ja Annan-
kadun kulmatila olisi mahdollisesti vapautumassa, paatimme
isked kiinni. Kisasimme tilasta toisen toimijan kanssa ja ajat-
telimme, ettd ainoa keino voittaa on mahdollisimman seik-
kaperdisesti kommunikoida kuinka sydamella ja pieteetilla
tulemme toimintamme rakentamaan. Ai miksi2 Koska meidén
on pakko. Arvot ja kunnianhimo vaativat sita.

Yksi lupauksemme oli, ettd toimintamme tulee tulevaisuu-
dessa madrittelemadn taloa ja aluetta sekd toimimaan ylei-
send maamerkkind. Tarkoittaen, ettd ihmiset viittaisivat kes-
kusteluissaan ravintolaan selventagkseen mita paikkaa he tar-
koittavat. Jokaisen ravintoloitsijan pitaisikin pyrkic jattamaan
niin syva jalki, ettd asiakas merkkaa taman alitajuiseen kart-
taansa osoitteena, johon kannattaa palata. Kun litketoiminta
on ollut tarpeeksi pitkékestoista ja on jdtetty lukematon maara
positiivisia muistijalkia, niin ravintola on ansainnut paikkansa.
Aluetta maarittelevan statuksen voi saavuttaa toki myds nega-
tiivisilla kokemuksilla, mutta silloin toiminta tuskin kestdd kovin
kauaa. Todettakoot, ettd tallaisia odotuksia ei tietenkddn kovin
usein kohdistu toimistokerroksissa tapahtuvaan litketoimintaan.

Uudenmaankadun vuokrasopimuksen jalkeen sopimuksia

on tullut neuvoteltua kymmeni@ ja monenlaisten kumppanei-
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den kanssa. Yksi tyypillinen neuvottelukumppani on taho, joka
omistaa kerrostalon, on raapinut sille kasaan kehityssuunni-
telman ja etsii nyt vuokralaisia ilman sen kummempaa hajua
siitd, mita kohde oikeasti tarvitsisi. Kovin usein trmaan epa-
realistisiin vuokrapyyntsihin, tai pitdisiké sanoa -vaatimuksiin.
On investoitu taloon ja nyt se pitad saada tuottamaan.

Mita jos harkittaisiin toisentyyppistd |éhestymiskulmaa?
Ehdotan, etta katutason liiketoiminta néhtaisiin mydskin inves-
tointina taloon ja vuokralaisvalintaa ohjaisi visio maineesta ja
toiminnan tasosta, jonka avulla saataisiin kerroksiin oikean-
laista vuokralaista, jotka ovat valmiita maksamaan korkeam-
paa preemiota juuri kyseisessa kokonaisuudessa mukana ole-
misesta. Todellisuudessa kun katutasossa oleva toiminta tus-
kin padsee koskaan edes ndkemdan ylékerran ilmastoituja
nelidita, niin ei heiddn niistd varmaan kannata maksaakaan.
Mielellani nakisin keskusta-alueella pidemmalle konseptoituja
kohteita, joiden vuokralaismix muodostaisi todellisen itsecan
ruokkivan klusterin ja kohderyhmadansa puhutteleva ravintola

toimisi yhteisollisena alueen yhteenkasaavana voimana.
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KOTIMAISUUS VALTTIA
PIHVIRAAKA-AINEISSA

TEKSTI: JARKKO BOHM
KUVAT: RAVINTOLA WERNER 1

Hyvé pihvi vaatii onnistuakseen laadukkaan raaka-
aineen. LisGksi ravintolan asiakas haluaa mehevan
pihvin mukana elémyksid, tarinoita ja tietoa. Pihviraaka-
aineiden tuofantotapojen lapindkyvyys ja jdljitetidvyys
oval nousseet enfisid téirkedimpdcin asemaan ravintoloiden
keitticmestareiden ja asiakkaiden keskuudessa.

Ravintola Wernerin keittiéssé on Helsingin suurin,
2,5-metrinen avotuligrilli. Lihan siséltémén rasvan térkeys
korostuu avotulella valmistettaessa.

gy 8

/‘






Raakakypsytys takaa hyvédn maun
Helsingissa sijaitseva Ravintola Werner tarjoilee valimerellisia
makuja, kuten kokonaisia kaloja, kasviksia ja luullisia lihoja.
“Me olemme Helsingin suurin avotuligrilli”, Ravintola
Wernerin keittimestari Hannes Tolvanen kehuu.
Ravintolan keittidssé on 2,5-metrinen grilli. Tolvanen kuvai-
lee ravintolansa ruokaa yksinkertaiseksi mutta hyvaksi.
Ravintolan ykkéstuote on avotulella grillatut lihat, jotka
raakakypsytetadn riiputtamalla niité lihakaapissa viidestd vii-
kosta seitsemadn. Taman jalkeen lihat trimmataan.
"Hyvin raakakypsytetyn lihan maun ero verrattuna tuoreel-
taan teurastettuna vakuumipakattuun lihaan on aika uskoma-

ton”, Tolvanen hehkuttaa.

Keittimestari Hannes Tolvasen mukaan hinta ei ole térkein valintakriteeri
ravintolan pihviraaka-aineita hankittaessa.
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Hyvad ruokaa varten tarvitaan laadukkaat raaka-aineet,
mik& korostuu vield enemman raakakypsytyksessa. Tolvanen
vaatiikin keittiéénsa saapuvilta pihviraaka-aineilta laaduk-
kuutta. Lisaksi suomalaiset pihvilihat ovat etusijalla.

Riiputukseen ravintola kayttaa pelkdstaan naudan
entrecdtea. Raakakypsytyksessd entsyymitoiminta lihassa
jatkuu. Tolvanen kuvailee, etta lihaan ja rasvaan alkaa
muodostua pahkingisia ja jopa sinihomejuustomaisia makuja.
Samalla liha mureutuu.

"Tarkeinta on, ettd lahtétilanne on hyva ennen raakakyp-
sytyksen aloittamista. Me haluamme, ettd nauta on vahan van-
hempaa ja on syényt pelkastédn ruohoa. Emme halua, eftd se
on sydnyt maissia tai muuta, jolla se on kasvatettu lihavaksi
nopeasti, vaan efta se on saanut kasvaa ravhassa.”

Kun nauta syé pelkdastaén rehua, sen lihaan tulee kellert-
vaa rasvaa.

"Hyva marmorointi on aina tarked, eli lihassa pitaa olla
sopivasti rasvaa. Se antaa lihalle makua ja mehukkuutta”, Tol-

vanen sanoo.

Rasvaa tarvitaan

Rasva on erityisen tarkedd avotulella grillatessa. Keittiomestari
Hannes Tolvanen huomauttaa, ettd samanlaista makua ei saa
esimerkiksi sisafileeseen kuin entrecéteeseen, koska grillaami-
nen vadatii rasvaa, jota lampdsateily lammittaa.

Ennen riiputusta entrecéte leikataan vannesahalla noin
kilon pihveiksi. Ravintola Wernerissé liha jatetdén lushun
kiinni.

"Meidan asiakkaamme pitavat eniten lihasta, joka on
kiinni luussa. Kun he ovat syéneet pihvin, ja siing on vield luu
pihvin vieressa, niin he sydvat luussa olevat lihan roippeet ja
sanovat, eftd se on sitd parasta lihaa.”

Ravintola Werner valmistaa pihvinsd yleensé naudan
entrecdtesta, mutta se kaytad myds lammasta, espanjalaista
Iberico-porsasta ja mangalitzaa eli villasikaa. Tolvanen
on mieltynyt Ibericon ja mangalitzan lihaan, koska se
marmoroituu.

“Villasika kasvattaa huomattavasti paksumman rasvan
kuin perinteinen possu.”

Varsinkaan mangalitzaa ei kasvateta Suomessa tarpeeksi
ravintolan farpeisiin. Lisgksi Tolvanen on huomannut, eftd
Iberico-porsaan lihoissa on huomattavia laatuvaihteluita.

Hannes Tolvanen mydntad, ettd hinta vaikuttaa siihen,
mistd ja mitd pihviraaka-aineita ravintolan keittidén hanki-
taan, mutta se ei ole térkein valintakriteeri. Myés ekologisilla
nakdkulmilla on merkitysta. Varsinkin lihan jaljitettavyys koros-
tuu valinnassa, ja sillé on merkitysta myds ravintolan asiak-
kaille.

"Ostaessamme lihaa kysymme aina toimittajalta, mista se
tulee. Tieddmme, ettd se on esimerkiksi suomalaista, ja ettd se
on tullut tietyltd tilalta. Myds asiakkaitamme kiinnostaa kéyt-
tamamme lihan alkuperd, joten meiddn pitad olla siita entista

enemman tietoisia.”



Myos

erikoisemmat
ruhonosat ovat
alkaneet saada
entistd enemman
huomiota.

Tarinat tuovat lisGarvoa

"Tarinan kertominen ja etenkin sen toteen osoittaminen on yksi
tarkeimpid asioita ravintolassa”, Atria Food Servicessa kehitys-
padllikkang toimiva Tomi Nevala sanoo.

"Asiakas hakee ravintolasta elédmyksia. Mitéd paremmin
kokit ja tarjoilijat osaavat avata pihviraaka-aineen taustoja,
kuten mista se on hankittu ja miksi, sité enemman se tuo
asiakkaalle lisdarvoa ja sitd useammin ja nopeammin
ravintolan ovipumppu kay.”

Jotta ravintoloiden tydntekijat osaisivat kertoa pihviensa
raaka-aineista asiakkailleen, he haluavat tietdd tarkalleen lihan
alkuperan. Tastd syystd hankinnoissa korostuvat suomalaisuus
ja laadukkuus.

“Suomalainen liha mielletdan ammattilaisten keskuudessa
erinomaiseksi ja laadukkaaksi raaka-aineeksi. Silla on myds
se efu, eftd sen faustat ja tarinat ovat helposti selvitettdvissa”,
Nevala toteaa.

Atrian kehityspaallikks Ville Valtasalmi lisaa, ettd pih-
viraaka-aineiden taustojen lépindkyvyys korostuu nykyadn
entistd enemman.

”Atrian foimittama liha on suomalaista, ja se on
turvallista ja vastuullisesti tuotettua, sekd eettisesti ja
ympdristdystavdllisesti kasvatettua. Némé ovat meille
erityisen tarkeitd asioita kun toimitamme yrityksend tuotteita
asiakkaillemme”, Valtasalmi kertoo.

Valtasalmen mukaan kaupallisella horeca-alalla korostuu
kaksi nautarotua, jotka ovat Aberdeen Angus ja Hereford. Syy
tahdn on selva: ne ovat tunnetuimmat liharodut.

"Meidan asiakkaanamme olevalle keittiomestarille on luul-
tavasti helpompi laittaa ruokalistalleen Angus ja Hereford,
koska ne ovat jo kenties tulleet tutuksi hénen asiakkaalleen

muualta. Sen mydtd madaltuu ravintola-asiakkaan ostokynnys.”

Heikin Liha 0y}

LIHATUKKU
Tydpajankatu 2, 00580 HELSINKI
Puh. (09) 761 470, www.heikinlihaoy.com

Meiltd nopeat, varmat ja laadultaan tasokkaat lihatoimitukset.
Ota yhteytta ja kysy lisaa!

Puh.09 761470
www.heikinlihaoy.com

Atrian valikoimissa on muitakin liharotuja, kuten Charolais

ja Blonde d*Aquitaine sekd& Simmental.

Erikoisemmat ruhonosat kiinnostavat

Myés ruhonosissa pysyvat pinnalla samat vanhat klassikot

eli sisé- ja ulkofileet sekd entrecdte. Tomi Nevalan mielestd
nama pysyvat jatkossakin suosittuina, mutta kestosuosikkien
rinnalle on viime aikoina noussut perinteisic ruhonosia, joiden
valmistaminen ruuaksi on samalla trendikasta. Tallaisia ovat
esimerkiksi naudan hanta ja kieli.

“Niissé on enemman sidekudosta, joten niiden
kypsyminen kestad pidempadn, mutta niissa myds enemman
makua sekd enemmén luonnetta verrattuna tavalliseen
fileepihviin.”

Myds erikoisemmat ruhonosat ovat alkaneet saada entista
enemman huomiota. Tallainen on esimerkiksi tri-tip, joka on
kulmapaistin ja paahtopaistin vieresté leikattu kolmiolihas.
Toisena uutuutena Nevala nostaa esille hanger steakin, joka
leikataan vatsaontelon takana olevasta pallealihaksesta.

Muita trendikkéitd ruhonosia ovat flank steak eli naudan
kuve seka picanha, joka tarkoittaa kéaytanndssa ulkopaistin
kérkiosaa.

"Nama erikoisemmat ruhonosat ovat siité hyvid, etta
niilld on jo valmiiksi hyva ja runsas maku, monipuoliset
kayttdominaisuudet sekd mediaseksikds nimi, jonka ravintola
voi laittaa ruokalistalleen”, Nevala hehkuttaa.

Nevalan mukaan erikoisemmat ruhonosat ovat jopa ruo-
kaan liittyva ykkéstrendi tulevaisuudessa. Myés lihatuotannon
eettisyys ja tuotteiden tarinallisuus pysyvét pinnalla jatkossa-
kin. Lisaksi han ennustaq, ettd tulevaisuudessa pihvit mauste-
taan entistd rohkeammin. Esimerkiksi etninen maustaminen,

kuten perulainen tai pohjoisafrikkalainen, nousee suosioon. m
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SUOMEN SOMMELIERIT RY

Suomen Sommelierit ry valitsi

uvuden hallituksen itselleen

Kevatkokouksessa 2017 yhdistys uudisti saantdja, joiden
mukaan yhdistykselld on vuosikokous kevédlla ja vaalikokous
syksylla. Uudet saanndt astuivat voimaan syksyllé ja ensim-
mdisessa vaalikokouksessa marraskuussa valittiin vusi hallitus,
jonka toimikausi alkaa vuosikokouksen jalkeen. Uuden halli-
tuksen kokoonpano on seuraava:

Puheenjohtaja — Samuil Angelov

Jasenet — Christina Suominen, Otto Sovelius, Netta Laurenne,
Kristiina Vahvaselka ja Jyrki Tarvonen.

Varajasenet — Ari-Heikki Vikman ja Saara Alander
Toiminnantarkastaja — Seppo Porvali

Varatoiminnantarkastaja — Philippe Hakulin

Suomen ensimmadinen kansainvalisen tason
viinikilpailu, Finnish Wine Award!

FWA:n perustajina ovat muun muassa g Wine 4,
3\@“ 5(-9:.

Suomen Sommelierit Ry. Sommelier- S %
yhdistys on jo kauan miettinyt, miksei se f %
ole auttamassa suomalaisia kuluttajia % 5
|6ytémaan parhaimpia viinejd, viinin %, §

3
ﬁ"ifau!:“qs‘.“\

tayteldisilta hyllyilta. FWA on vastaus
moneen kysymykseen, mika on mielestasi
hyva viini, mistd sitd saa ja mitd se maksaa. FWA:n
tuomarointi perustuu kansainvélisten viinikilpailujen luomaan
standardiin.

FWA:ta ei ole luotu arvostelemaan, vaan arvicimaan laa-

tua. Hinnalla ei ole suoranaista merkitystd, sillé viinit maistel-
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laan sokkona ja jokainen arvioidaan omanaan juuri sellai-
sena kuin se on. Viinit on foimitettu muutama viikko aikaisem-
min ja niille on arvottu numero, joka on ainoa, jonka tuoma-
risto saa ndhda. Viinit maistellaan 4-6 viinin ryhmissa jossa
jokainen tuomari arvioi viinin ensin itse ja antaa sen jalkeen
pisteensa viinille. Jos tuomaripisteissa on selkead hajontaa,
on pddtuomarin avattava keskustelu, jossa viini arvioidaan
vudestaan. Tuomaristo ei saa missddn vaiheessa tietdd, mikd
viini on minkdkin numeron taustalla.

Finnish Wine Award aloittaa urakkansa kevaalla 2018,
jolloin tuloksia saamme jo kesadn mennessa. Itse kilpailun
voittaja julkistetaan alkuvuodesta 2019.

www.FWACompetition. fi.

Tropée Laroche, Suomen Paras Sommelier 2018
kisa kaynnistyi helmikuussa

Kilpailussa jarjestetaan kolme osakilpailua eripuolilla Suomea.
Ensimmdinen osakilpailu oli Tampereella 26. helmikuuta.
Taman vuoden kantava teema kilpailussa on viinin perusasiat,
eli valmistus ja vsiljely seka lainsaadants, kun aikaisemmin
ollaan painotettu vahvasti viinimaita. Taéman liséksi on
kuitenkin aina mielivaltaisesti tavanomaisia viinikysymyksid eri
maista.

Valmistus ja viliely painottuvat eri osakilpailussa, kuten
makeat viinit, punaiset, valkoiset, kuohuvat, oranssit, natut ja
ndihin liittyvad kemiaa ja lainsdadantéa eri maissa.

Kilpailussa kaytetdan kansainvalisen Sommelier-liiton,

ASl:n sGantoja. |
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ILMOITUS

KAIKKIEN AIKOJEN GASIRO!

GASTRO HELSINKI ON MAKSUTON KAIKILLE
ALAN AMMATTILAISILLE

TEKSTI: JOHANNA SUNI
KUVA: MESSUKESKUS/VERNA KOVANEN

Castro Helsinki, alan térkein ja mielenkiintoisin tapahtuma, alkaa muutaman viikon péasta
Messukeskuksessa Helsingissa. Tdarkein uudistus alan ammattilaiselle on Gastron muuttuminen
maksuttomaksi. Gastro Helsinkiin voi siis rekisterityd kévijciksi ilman kutsukortiia ja lompakkoa:

alan ammattilaisuus tarkistetaan sisaénkdynnilla. Samalla vaivalla voi rekisterdidé tapahtumaan
my6s kollegansa ja vierailla Gastrossa vaikkapa kaikkina kolmena paivand.

GASTRO HELSINKI on merkittdvin ja innovatiivisin alan Intohimona palvelu

tapahtuma Suomessa. Mukana on 250 alan yritystd, alan tar- Gastro toimii myds erinomaisena kouluttautumispaikkana.
keimmat kilpailut, uusia erikoisalueita ja ammatillisesti kiin- Ohjelmassa keskitytdan ravintoloiden ja kahviloiden kulmaki-
nostavaa ohjelmaa kolmen péivén ajan. Kaikkien aikojen veen, palveluun ja sen parantamiseen. Kuinka palvelusta raken-
Gastrossa on omilla osastoillaan monia ensikertalaisia ja netaan kilpailutekija, miten palvelu sujuu muuten digitalisoitu-
paljon paluumuuttajia, joita Gastrossa ei ole hetkeen néhty. vassa bisneksessd ja miten palvelu pidetddn korkealla tasolla
Mukana on keskusliikkeitd, yli 100 elintarvikeyritystd ja enng- henkil3ston vaihtuvuudesta huolimatta? Teemoja avaavat muun
tysmaara alan laitetoimittajia. Liscksi mukana on lukuisa muassa McDonalds Finland Oy:n henkildstdjohtaja Maarit
maarda mielenkiintoisia muita naytteilleasettajia. Kansainvali- Latvala, sommelier ja ravintoloitsija Samuil Angelov, Kamp

sen tuulahduksen tapahtumaan tuovat ltalian, Espanjan, Iso- Collection Hotelsin liiketoimintajohtaja Krista Syvékari ja sosiaa-
Britannian, Viron ja ltavallan omat maaosastot. lisen myynnin konsultti Sani Leino Sales Consultingista.
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Ohjelmaa jarjestetadn myds vudella Gastro Helsinki
Wine, Beer & Spirits -alueella, jonka loungessa voi perehtyd
baareihin sopivaan ohjelmatarjontaan, katsella mocktail-kisoja
tai kuunnella alan ihmisten omia soittolistoja.

Gastro Wine, Beer & Spirits tarjoaa myds maksuttomia
tastingeja muun muassa lasin vaikutuksesta viinin makuun
seka trendikkaistd natural-viineista. Tastingeihin tulee ilmoittau-

tua ennakkoon osoitteessa gastrohelsinki.fi.

Uutta: Gastro Free From ja Gastro Fastfood

Mitg erityisruokavalioihin liittyvéa tuotetarjontaa ravintoloille,
kahviloille, ammattikeittisille ja pikaruokapaikoille on2 Gastro
Free From on tapahtuman uusi terveysvaikutteisten elintarvik-
keiden alue, joka esittelee ton-tuotteita ja tarjoaa tietoa erityis-
ruokavalioista. Keliakiasta ja gluteenitoman ruokavalion vai-
kutuksesta ravintoloiden ruokalistaan pidetaan myés tietois-
kuja Gastron lavalla.

Gastro Fastfood -alue on paikka kaikille pikaruokapaik-
koja ja huoltoasemia pyérittaville ammattilaisille. Helppoa,
nopeaaq, trendikdsta ja kiinnostavaa fastfood-tarjontaa esitte-
levalta alueelta 18ytyvét muun muassa yritykset Seagood, TFT

Topfoods Trading, Fine Foods ja Pohjolan Peruna.

Gastron parhaat - kiinnostavimmat uvutuudet
Gastron parhaat -uutuustuotendyttely esittelee helposti ja
nopeasti sen, mikd alalla on uutta ja mihin messuilla kannat-
taa tutustua tarkemmin. Gastron parhaita valitsi alan ammat-
tilaisista koottu raati ja tuotteet ovat esilla yritysten osastoilla.
Gastron parhaat vuonna 2018 ovat:

Bunge Finland Oy: Keiju-vegemajoneesi

Davanti Finland Oy: Convotherm 4 -yhdistelm&uuni

Dieta Oy: Drop-in Delice-kylmavitriini ja Ergoscoop-kauha
HKScan Finland: HK Maakarit Chef's artesaanimakkarat
ravintoloille

Metos Oy: Sous Vide -altaat

Shaman Spirits Oy: Laplandia Bilberry -vodka

Ergoscoop-kauha.

OILYYS-O13 “VAN

Gastro Helsinki Wine, Beer and Spirits

Gastron uusi juoma-alue esittelee kiinnostavimmat viinit, pien-
panimo-oluet ja vékevét ja tarjoaa juomatietoutta tastingeissa,
luennoilla ja yritysten osastoilla. Anniskelualueelle ja juomatar-
jontaan p&dsevat tutustumaan kaikki Gastron kavijat. Gastro
Helsinki Wine, Beer & Spirits sijaitsee samassa hallissa muun
tapahtuman kanssa.

Mukana on 10 viinimaahantuojaa, muun muassa Tampe-
reen Viinitukku ja Vingruppen sekd suurléhetystsja. Britannian
suurlahetystd esittelee englantilaisia kuohuviinejé ja Espanjan
osastolla on mukana useita eri viinitiloja sekd artesaanioluita.
Oluita esittelemassd ovat Hartwallin ja Koffin lisgksi léhes
10 pienpanimoa. Vakevié tapahtumaan tuovat viisi maahan-
tuojaa ja esittelyssa on muun muassa Edrington Finlandin vis-
kejd, JF-Traidingin japanilaisia sakeja ja muita alkoholeja

sekd Interbrandsin Crafter’s ginid.

Kannusta kollega voittoon!

Messujen ensimmaisend pdivana selviaa, missa kunnassa teh-
dadn Suomen parasta kouluruokaa. Finalistitiimit tulevat Hel-
singistd, Joensuusta, Mantsdléstd, Oulusta ja Sodankylastd.
Vuoden Kokki ja Vuoden Tarjoilija -kilpailujen semifinaali
kaydaan torstaina ja iltaan mennessa selviad, ketkd kuusi
kovinta kilpailevat perjantain finaalissa ja haluttujen tittelien
voitosta. Kisoja voi seurata koko messujen ajan. Gastro jén-
nittad yhdessa muiden kanssa, silla Messukeskus on kilpailun
p&asponsori ja Suomen Messusadtis lahjoittaa Vuoden Kokki

kisan voittajalle 10 000 euron stipendin. |
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Myés ténd vuonna
ammattilaispgivéssé
puhutaan kahvin
*eettisyydestd ja
cv/ku[oer(:isi(:i.’l

S AN

VUODEN KARVIT JA KAHVIVAIKUTTAJA VALTAAN POHJOIS-%;JROOPAN
SUURIMMILLA KARVIFESTIYAALFILLA |

KUVA: PAAVO PYKALAINEN/HELSINKI COFFEE FESTIVAL

kahviammattilaisten tapahtuma jarjes- ammattilaispdivénd mitelléan Brewers Cupin eli suodatinkah-
tetadn neljatta kertaa Ruoholahden Kaapelitehtaalla 20. huh- vin SM-kilpailujen seka kahvinmaistelun eli Cup Tastersin semi-
tikuuta. Téné vuonna festivaaleilla on lagjin kattaus isoja ja finaalit. Myés ammattilaiset padsevat testaamaan kahvinmais-
pieni@ paahtimoita. Festivaaleilla valitaan ensimmaista ker- totaitojaan kilparadalla.
taa vuoden kahvivaikuttaja, johon kahviammattilaiset voivat “Luvassa on Helsinki Coffee Festivalin monipuolisin ammat-
ehdottaa omaa suosikkiaan festivaalin jarjestdgjille. Tapah- tilaispdiva, jossa on laajin valikoima paahtimoita ja kahveja
tumassa valitaan my3s viime vuonna suuren suosion saanut maisteltavana. Perehdymme tand vuonna syvemmin eri aihei-
vuoden kahvi (espresso ja suodatinkahvi) seké aanestetadn siin, jofen seminaareja ja paneelikeskusteluja on véhemman,
Suomen paras paahtimo ja kahvila yleisdpdiving 21.-22.4. mutta ne ovat laadukkaampia”, kuvailee tapahtuman jérjes-
Ammattilaisp&ivana pureudutaan ajankohtaisiin aiheisiin, taja Maija Kestila.
muun muassa kahvin satokausikalenteriin, vedenlaadun vai- Espressopohijaisten juomien tekeminen maitoon, kaura-
kutuksesta kahvinmakuun, muuttuviin trendeihin seka kahvia- sekd soijajuomiin ovat myds vertailussa ja keskustelua
lan talousndkymiin. Laadukas tapahtuma tuo saman katon kéydaan siita, miten eri juomat vaikuttavat kahvin makuun.
alle mielenkiintoisimmat kahvit, paahtimot, laitevalmistajat Tapahtumassa haastetaan myds tekeméadn kestavampia
ja ammattilaiset. Festivaaleilla padasee taas maistelemaan eri ja parempia valintoja sekd perehdytddn kahvioluiden
kahveja ympéri maailman ja oppimaan kaiken kahvista. maisteluun.
Uutuutena t&nd vuonna kahviammattilaiset voivat

ilmiantaa vuoden 2017 kahvivaikuttajan ja eniten suosiota Ammattilaispaivaan kannattaa siis rekisterdityd ajoissa:
kerannyt vaikuttaja palkitaan ammattilaispdivéana. Liscksi www.helsinkicoffeefestival.com/ammattilaiset

Pohjois-Euroopan suurin kahvifestivaali Helsinki Lisatietoa festivaaleista: www.helsinkicoffeefestival.com,

Coffee Festival jdrjestetdén neljgtta kertaa www.facebook.com/helsinkicoffeefestival

Kaapelitehtaalla 20.-22.4.2018. Tapahtuma keraa Helsinki Coffee Festivalin sisdanpadsy perjantain

yhteen paahtimot, laitevalmistajat, kahvilat ja muut ammattilaispdivaan edellyttaa rekistersitymista osoitteessa

kahviammattilaiset ja kasvaa edelleen. Perjantain www.helsinkicoffeefestival.com/ammattilaiset. llman

20.4. ammattilaispdiva on kahvialan tarkein rekisterditymista liput ammattilaispaivadn ovat ovelta

tapahtuma ja siella kokoontuvat alan vaikuttajat seka 25 euroa. Lauantain ja sunnuntain aamu- ja iltapgivaliput

toimisto-, horeca- ja retail-ammattilaiset. ovat 12 euroa ennakkoon.
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RAKASTU VEGAANIMAJOON

CHIPSTERS FOODIN VEGAANIMAJO on vegaaniseen
ruokavalioon sopiva, majoneesinkaltainen ja -makuinen kastike.
Herkullinen majo sopii monenlaiseen kéytdon sellaisenaan,
mutta sitd voi myds jatkomaustaa kayttétarkoituksen mukaan!

Chipsters Vegaanimajo on suomalainen tuote, joka
on kehitetty ja valmistetaan Chipstersin herkkukeittiossé
Porvoossa. Vegaanimajon raikkauden takana on talon oman
tuotekehityksen ainutlaatuinen resepti, jossa on kaytetty vain
parhaita raaka-aineita. Mausteista mm. inkivadri, mustapippuri
ja chili antavat talle maukkaalle majolle mukavaa makua,
mutta mySs tuunaaminen omiin tarpeisiin ja oman inspiraation
mukaan onnistuu helposti.

“Maistuu ihan oikealta majoneesiltal”

Tayteldisen makunsa ansiosta Vegaanimajo maistuu paitsi
puhdasta kasvisruokavaliota noudattaville ruokailijoille, my&s
kaikille muillekin herkuttelijoille.

Chipsters Vegaanimajo myyddaan riittoisassa kahden ja
puolen kilon sangossa, ja tuotteen sdilyvyys jadkaapissa on

erittdin hyva myds avaamisen jalkeen. |

® Maidoton, laktoositon, soijaton, gluteeniton ja
kananmunaton

e Sailyvyys 30 vrk.

e Pakkauskoko 2,5 kg.

Myynti ja tiedustelut: sk-filaukset@chipsters.fi

www.chipsters.fi

SUUNINITELTU HEILLE, JOTKA
ODOTTAVAT TAPAHTUMILTA
VAHAN ENEMMAN

FASTFOOD & CAFE & RAVINTOLA-tapahtuma on Suomen
mielenkiintoisin ravintola-alalle ja sen ammattilaisille omistettu
kohtaamispaikka. Naytteilleasettajia ovat yritykset, joiden tar-
jonta on suunnattu ravintola-, kahvila-, pikaruoke- ja ruokapal-
veluita tarjoaville yrityksille. Vierailijat ovat ravintola-alan yrit-
tajia sekd ravintoloiden ja muiden alan toimipaikkojen osto-
paattajia ja vaikuttajia. Tapahtuma koostuu yritysnayttelystq,
ajankohtaisesta seminaariohjelmasta, elamyksistd, asiantunti-
japuheenvuoroista, tulevaisuuden ndkymistd, viihtyisastd tun-
nelmasta sekd erilaisista teema-alueista.

Fastfood & Café & Ravintola on vuosien saatossa kasva-
nut, kehittynyt ja kansainvélistynyt huimaa vauhtia. Vuoden
2017 tapahtumassa vieraili kahden paivan aikana reilusti yli
kymmenentuhatta intohimoisesti alalle omistautunutta kavijaa.
Heitd vastaanottamassa ja heidan alakohtaisiin haasteisiin
oli tarjoamassa ratkaisuja yli kaksisataa yritysta. 98% nayt-
teilleasettajista on sitd mieltd, eftd tapahtuma on heille tarked
ja tarpeellinen. Vastaavasti 95% kavijoista kertoi tapahtuman
joko vastanneen tai ylittaneen heidan odotuksensa. Menestyk-

sen avaimina toimivat kaikki tapahtumaan osallistuneet hen-

kilét ja tahot. He nayttévat suunnan — Easyfairs kuuntelee ja

toteuttaa.

Lokakuussa 2018 Easyfairs jarjestaa alan johtavan tapah-
tuman ensimmdistd kertaa Tampereella. Odotettavissa on
aluetta osallistaen td@ysin oman néksdinen, meheva ja herkul-
linen kokonaisuus sekd samalla mahdollisuus péivittada alan
tarkeimmat kuulumiset ammattilaisten kesken useammin kuin
kerran kahdessa vuodessa. Maaliskuussa 2019 Fastfood &
Café & Ravintola on taas tuttuun tapaan Helsingissa ja keskit-
tyy entistd enemman alan liiketoiminnallisiin mahdollisuuksiin,

trendeihin sekd haasteisiin. m

Lisatietoja: www.ffcr2018.fi ja www.ffcr2019 fi
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Foculty Club

KULUTTAJAT HALUAVAT
VASTUULLISTEN TUOTTEIDEN NAKYVAN

ASIAKKAAT ODOTTAVAT vastuullisuuden nakyvan
asioidessaan kahviloissa. 65 % suomalaisista on

sitd mieltd, ettd vastuullinen kahvila huomioi kahvin
alkuperén ja viljelijan toimeentulon. 52 % toivoo, ettd
vastuulliset tuotteet erottuisivat menussa. Tiedot kéyvét
ilmi Kantar TNS Oy:n tekemastd tutkimuksesta, johon
haastateltiin tuhatta 15-79-vuotiasta suomalaista viime
vuoden lopulla.

Vastuullisuusmerkeista tunnetuin on Reilu kauppa,
jonka merkin tunnistaa 89 % suomalaisista. Vastagijista
80 % osasi nimetd, mitd merkki tarkoittaa. Useimmiten
Reilu kauppa yhdistetaan viljelijan saamaan

oikeudenmukaiseen korvaukseen.
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Reilu kahvi on Reilu myés viljelijalle

Kaikki Reilun kaupan kahvi tulee perheviljelmilta. Kahvin-
vilielijat saavat myymastadan kahvista vahintaan Reilun kaupan
takuuhintaa. Sen liséksi kahviosuuskunnille maksetaan Reilun
kaupan lisad, josta hydtyy koko yhteisé. Lisan avulla on

tuettu seka viljelijdiden ettd heidan perheidensa koulutusta ja
terveydenhuoltoa.

Kahvin alkuperd on alkanut kiinnostaa suomalaisia yha
enemman. Ja yha useampi tietad, etta pelkka paketissa
nimetty alkuperémaa ei ole tae vastuullisuudesta.

Anna asiakkaillesi mahdollisuus vastuulliseen kahviin!
Reilun kaupan kahveja HoReCa-sektorille on tarjolla

kymmenid, vaaleasta tummaan paahtoon ja espressoja. B

Lisatietoja: www.reilukauppa.fi



FNNPOS,
KAYTTAJAYSTAVALLISIA
RATKAISUJA

RAVINTOLOILLE

NYKYPAIVANA MARKKINOILLA on tarjolla vaihtoehtoja
ja mahdollisuuksia lahes rajattomasti ja kayttajat ovat muut-
tuneet yha vaativammiksi. Mikéli teknologia -ja ohjelmistorat-
kaisut eivat vastaa heidan tarpeisiinsa ja toimi heidan toivei-
densa mukaisesti, siirtyvat kayttajat herkasti kaytamadn jotain
muuta jdrjestelm&d, joka vastaa paremmin heidén tarpeitaan.

Miten sitten kilpailla tassa haastavassa ravintolakassajar-
jestelmien markkinassa? Vastaus on kaytettavyys ja kaytaja-
kokemus. Erilaiset yritysohjelmistot ja -jdrjestelmat ovat perin-
teisesti mielletty vaikeiksi kayttad, eikd niiden maine kayttaja-
kokemuksen ja kaytettavyyden osalta ole ollut samalla tasolla
kuin kuluttajille suunnattujen ohjelmistojen. Edistyneiden teknis-
ten ratkaisujen lisaksi meilla Finnpos Systemsilla on paatetty
panostaa kaytettavyyteen ja kaytdjakokemukseen. Hyva kay-
tettdvyys ndhdaan kilpailuvaltting, jolla voimme pitad nykyi-
set asiakkaamme tyytyvdising ja tarjota potentiaalisille uusille
asiakkaille mahdollisuuden vaihtaa jarjestelméan, jossa hei-
dan kayttdjakokemustaan ja tarpeitaan on mietitty.

Meidan tavoitteenamme on tarjota visuaalisesti miellyttava
ohjelmistokokonaisuus, joka tarjoaa kaikki kayttdjan tarvitse-
mat ominaisuudet, mutta on silti helppokéyttdinen. Finnpos on
jo vuosia keskittynyt huoltamo- ja ravintolajarjestelmiin. Meille
on tarkead ymmartaa syvdllisesti asiakkaamme liiketoimintaa

ja jgrjestelmien kaytdympdristdd. m

Lisatietoja: www.finnpos.fi

CAFITESSE ON NYT JACOBS CAFITESSE

Jacobskahvin aromi on ihastuttanut kahvin
ystavia ympdri maailman jo vuodesta 1895.
Nyt my&s Cafitesse-konsepti on liithynyt
Jacobsvalikoimaan.

Jacobs Cafitesse BLACK - kompakti

vutuuslaite itsepalvelu- ja

palveluké&yttéon

Aina tuoretta kahvia — BLACK on valmiina kéyttéén

24/7. BLACK on tyylikas ja kompakti laite kahvin

ja kuuman veden valmikstukseen. Raaka-aineena

kéytetacn 1,25 litran Cafitesse-kahveja:

Good Origin UTZ LUOMU tai Café Noir UTZ.
Laitteessa on ohjelmoitavat painikkeet

— kahvin vahvuus seké kupillisen ja kannullisen

koko sacdetaan asiakkaan toiveen mukaan.

Sijoita vapaasti, silla laitetta ei viemarsida. m
Mallit:

CAFITESSE BLACK W: irrotettava vesisdilio
CAFITESSE BLACK S: vesiverkostoon liitettdvé

Lisatietoja: www.novacafi.fi
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lagerblad Foods Oy

— Kokkien tekemdd ruokaal

VALMISTAMME PIHVIT, pyérykét, piirakat ja
tayslihamakkarat seka kala- ja kasvistuotteet laadukkaista
raaka-aineista ja perinteisid reseptejd noudattaen.

Kasvis- ja vegaaniruokatrendi jatkuu vahvana
niin Suomessa kuin maailmallakin. Keittimestarimme
vastaavat mielellaan kysyntaan ja kehittavat jatkuvasti
uusia tuotteita ja resepteja.

Nyt meillé on ilo esitelld tuoreimmat kasvis-
uutuutemme: mehevd, proteiinipitoinen Harkapapu-
porkkana-lehtikaalirgiskale (kasvis), maukas juustoinen ;
Halloumi-Punajuuripihvi (kasvis), mukavan monikayttdinen
Mausteinen Vegenappi (vegaani) sekd afrikkalaisia
makusévéyksia kielelle nostattava Ruokabanaanipihvi

(vegaani).
Maista ja ihastu! =

Lisatietoja: www.lagerbladfoods.fi

Haugen-Gruppen Goes Street
GYOZA - JAPANILAISET DUMPLINGIT LAHELLA TUOTETTUINA

Gyoza on japanilainen versio Gyozan valmistaminen:

kiinalaisesta dumplingista. Se on
HOYRYTTAMINEN - Sui Gyoza

Hoéyryta Gyozat jdisend perinteisessd

valmistettu ochuemmasta taikinasta ja
tayte on yleensa pilkottu hienommaksi
kuin kiinalaisessa versiossa. Dumplingeja hdyrykorissa tai reikapakissa hdyryuunissa noin

syddaan eri puolilla Aasiaa runsaasti 10 minuuttia.

mm. lisakkeend, alkuruokana ja
padruokana.

POSTICKER - Yaki Gyoza
Happy Buddhan Gyozat valmistetaan Paista Gyoza dumplingin tasainen puoli
Ruotsissa ja racka-aineet ovat pannussa kauniin ruskeaksi. Hoyryta tamén
laadukkaita ja lahellé tuotettuja. jalkeen 2-3 minuuttia lisaamalla vetta pannulle

Dumplingien valmistaminen itse alusta ja peittamalla kannella. Voit my&s esivalmistella

asti on tyolastd ja aikaa vievad, mutta tuotteen paistamalla etukateen ja hoyryttamalla

Gyoza dumplingien kanssa onnistut aina. vasta tarjoiltaessa.

FRITEERAUS - Age Gyoza

Valikoimistamme |8ydat dumplingit
Voit myds friteerata dumplingit 180 asteisessa

kolmella eri taytteelld; lohi-, kana- ja

kasvistéytteells. m dljyss@ noin 3-4 minuuttia,

jolloin saat maukkaan ja rapean pinnan.

Lisatietoja: www.haugen-gruppen.fi
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TERASSIT HYOTYKAYTTOON

SUOMEN KESA on tunnetusti lyhyt ja vahaluminen, mutta
terassin neliét saa jopa ympdrivuotiseen hydtykayttésn katta-
malla oleskelutila sopivalla markiisilla, suurvarjolla tai terassi-
katoksella.

Markiisilla on helppo kattaa perustarpeet seinén vieressa
tai omilla jaloillaan seisovana yksikkéna.

Kun seindpintaa ei voida kayttad hyvaksi, on suurvarjo
joustava ratkaisu isoillakin terasseilla ja suurvarjoonkin voi
integroida haluttaessa valaisimet tai [dmmittimet. Sivutuu-
lelta voi suojautua muuntautuvilla lasiseingkkeilla. Suurvarjon
voi asentaa painojalkaan tai maahan/terassiin valettavaan
upotusjalkaan jolloin tarkeda tilaa ei menetd varjon alla.

Vaativammassa kaytdssa omilla jaloillaan seisovilla teras-

sikatoksilla voidaan kattaa suuriakin pinta-aloja ja suojautua

tdysin myos tuulelta, sateelta ja jopa lumelta. Kangaskattoi-
silla pergolakatoksilla oleskelutilan kattaminen on joustavaa

ja hyvan saan aikana voi nauttia myds auringosta, kun katon
voi vetdd auki. Alumiiniset sélekattoiset terassikatokset antavat
muuntautuvaa suojaa ja kestévat jopa lumikuormia. Sélekattoi-
nen runkorakenne on arkkitehtonisesti edustavan nékainen ja
luo arvokkuutta katokselle perinteisiin ratkaisuihin verrattuna.
Terassikatokseen integroidut screen-seinét tai livkuvat lasisei-
nat muuntavat terassikatokset suojaisaksi keitaaksi myds huo-
nommalla sadllé ja RGB-ledvalaistus ja lammittimet viimeiste-
levat oleskelutilan trendikkadksi sosiaalisten tapahtumien kes-

kipisteeksi. m

Lisatietoja: www.finnkaihdin.fi

FRGONOMISET JA URHEILULLISET TYCJALKINEET: o
JALAS® SPOC JALKINEMALLISTO TUO URHEILULLISTA ULKONAKOA

UUSI, URHEILULLINEN Jalas® SPOC
: -tydjalkinemallisto on suunniteltu
tydssadn paljon seisovien

ja liikkuvien tydntekijoi-

den kayttéon. Aikaisem-

min esimerkiksi palvelualo-

jen ammattilaiset ovat joutuneet tekem@an valinnan: vaaditta-
vat tydjalkineet, joiden ulkondks ei vélttamatta taysin miellyta
tai hyvannakaéiset vapaa-ajan jalkineet ilman asianmukaisia
tyojalkineilta vaadittavia suojausominaisuuksia. Jalas® SPOC
-mallisto muuttaa tilanteen tarjoamalla keveyttd ja ergonomiaa
tyylikésté ulkonakdéd unohtamatta. Mukavuutensa ja urheilulli-
sen ulkondkdnsa vuoksi SPOC-jalkineet toimivat erinomaisesti

my&s vapaa-ajalla.

Palvelualoilla kéyttémukavuus korostuu
Palvelualan tyéntekijalle jalkineiden mukavuudella ja
ergonomialla on suuri merkitys, sillé askeleita kertyy tavan-
omaisen tyopdivan aikana hyvinkin 10 000 tai enemman.

Jalas® SPOC -mallisto on suunniteltu tukemaan t3issddn pal-

SUOJAUSOMINAISUUKSISTA TINKIMATTA

jon seisovien ammattilaisten ryhtid ja parantamaan luonnolli-

sen dynaamista liikkuvuutta.

Ei endd riskeja ulkon&on vuoksi

Mallistossa on nelja jalkinetta, joista kaksi on valmistettu rois-
keilta suojaavasta ja erittdin kestavastd, tyylikkaasta mus-
tasta nahasta ja kaksi hengittavasta tekstiilista. Vareina sport-
tisessa tekstiilimallissa on musta ja herkullinen Jalas-punainen.
Nopean kengén avauksen ja kiristyksen mahdollistava
Boa®-kiinnitysjarjestelmd on saatavilla nahkaisessa mallissa
Jalas® 5352.

Jalas® SPOC -malliston jalkineissa pohjan pitoluokitus on
SRC, ja se kestaa myds marilla pinnoilla ja haastavissa olo-
suhteissa, kuten dljyisella lattialla. Jalkineet ovat antistaattisia
ja ESD-suojattuja. Mallisto tayttad tydjalkinestandardin
EN ISO 20347:2012 -vaatimukset.

Jalas® SPOC -tysjalkinemallisto saatavilla jélleenmyyiilta
kevadlla 2018. m

LisGtietoja: www.ejendals.com/fi
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UUTISPUUROA

FONDE EN 1

SUOMALAINEN
KEKSINTO |
TOPBOX

MODUULI LAHTEE

FUROOPAN MARKKINOILLE

Topbox-palvelumoduuli on suomalainen innovaatio,
joka on suunniteliu tehostamaan ja parantamaan
eri palveluien myyntic. Topboxin kehittajc Crateon
Oy on solminut merkittavan kansainvélisen
yhieistydsopimuksen ammatiikeitticlaitteiden ja
-kalusteiden valmistaja Metoksen kanssa.

TOPBOX ON SIIRRETTAVA moduuli, joka on suunniteltu

tuottamaan palveluja eri tilanteisiin ja tarpeisin.

Ensimmainen suljettava, murtosuojattu, saankestava ja hel-

posti likuteltava Topbox avattiin kevadlla 2004 Lasipalatsin

terassille. Sen jalkeen tuotetta on kehitetty ja pilotoitu useam-
man vuoden ajan ja tuotteesta on tehty myds mm. puhelin- ja
lipunmyynnin palvelupisteitd. Eniten Topboxeja on ulkomyyn-
tiyksikkding, jolloin ravintola voi tarjota laadukkaan ruoka- ja
juomamyynnin terassiasiakkailleen. Topbox-terassimyyntipis-

teitc on talla hetkella esimerkiksi Narinkkatorilla, Tennispalat-

sin aukiolla, Kiasman edessa ja Ravintola Kappelin terassilla.

Topboxin tuottavat Crateon ja johtava ammattikeittidlaittei-

den ja -kalusteiden valmistaja Metos. Topbox on tuotteistettu
palvelemaan Suomen hyvin lyhytta terassisesonkia. Palvelu-
konseptiin kuuluu moduulin vuokraaminen vain kaytékuukau-
sille seka Topboxin takuu ja huolto leasing-sopimuksen ajalle.

Kasvu on nyt ripedd ja sitd vauhdittaa Tekesin ja Finn-
veran tuki kansainvélistymista varten. Topbox aloittaa tana
vuonna toimintansa Ruotsissa ja seuraavaksi suuntana ovat
muut pohjoismaat ja Keski-Eurooppa.

Topbox-tuoteperheen on kehittanyt arkkitehtuuri- ja muotoi-

lutoimisto Talli Oy, sisustusarkkitehti Martti Lukanderin johdolla.

“Suomen kesd on lyhyt ja terassimyynti tarked osa ravin-
toloiden bisnestd, mutta kautta on vaikea suunnitella etuka-
teen. Idea Topboxin suunnitteluun alkoi tdysin asiakasléhtsi-
sesti: miten saadaan tehostettua ja kehitettya terassimyyntia
niin, eftd se on seka tydntekijdille eftd ravintolan asiakkaille

parempi kokemus”, Lukander kertoo.
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MOET_&CHANDON

Topbox hyppaa terassien tiskeiltd kohti muita

palveluja

Talla hetkelld Topbox palvelee mm. Kampin Jungle Juice Bar
-asiakkaita seka lukuisia ravintoloita ympéri Suomea. Liséksi
tuotteesta on kehitetty palveluyksikké mm. festivaalitapahtu-

miin, marjanmyynnin avuksi sekd teleoperaattorien myynnin
tueksi kauppakeskuksiin ja isoihin marketteihin.

"Palaute on ollut todella rohkaisevaa. Kaikki asiakkaamme
ovat kasvattaneet Topboxin avulla myyntiddn 20-40 prosent-
tia ja henkilostokuluissa sadstd on ollut vuositasolla 10-20
tuhannen euron luokkaa. Topbox on ilo IGhettaa Ruotsin kautta
kohti muuta maailmaa”, Topboxin myynnistd ja markkinoin-

nista vastaava Ville Tapola kehaisee. |

LisGtietoja: www.topbox.fi, martti.lukander@crateon. fi,

ville.tapola@crateon. fi

Crateon Oy on vuonna 2011 perustettu viimeisteltyjé
kalusteratkaisuja tuottava ja markkinoiva

lahtelaisyritys. Péétuote on Topbox-palvelumoduuli.
Tuotekehityksessd kumppanein ovat kokeneet suunnittelu-,
logistiikka- ja kalustealan toimijat. Kehitysprosessissa tuotetaan

tarveldhtéisid, kestavid ratkaisuja kéytdnnén ongelmiin.



SPOC

COLLECTION

SCULPTED FOR YOU,
CERTIFIED FOR WORK

Uusi JALAS® SpOc urheilullinen tydjalkinemallisto.

JALAS® SpOc-tydjalkinemallistossamme yhdistyvat urheilullinen ja moderni muotoilu, kestdvyys, mukavuus, ja ergonomia.
Keveys, joustavuus ja hengittdvyys ovat juuri niitd ominaisuuksia, mitd tydjalkineissa tarvitaan, ja mitkd uusi SpOc-mallisto
kdyttajalleen tarjoaa. Padllismateriaaleina on musta nahka tai tekstiili, joko punaisena tai mustana. Nahkajalkineista on
valittavissa nauhallinen malli tai suosittu L6 Boa-pikakiinnitysjarjestelma. Kaikki JALAS® SpOc-malliston jalkineet tayttavat
tydjalkinestandardin EN ISO 20347:2012 ja IEC 61340-5-1 (ESD)-vaatimukset. Lisatietoja JALAS.COM

STYL

SUOMEN TYBSUOJELUALAN
YRITYSTEN LITTO RY.

SAATAVANA HUHTIKUUSSA 2018




WWW.VERIFONE.FI

YRITTAIA,
VARMISTA SESONKISI
SUJUVUUS

Ota kayttdosi Verifonen maksupéatteet!
Meilta saat paatteet edullisesti myos kausikayttoon!

Valitse haluamasi maksupé&ate ja paivitéa korttisopimuksesi. Saat molemmat

helposti samasta paikasta ja saastét selvda rahaa. Toimitamme my6s extra-

paatteet tapahtumiisi. Huippuluokan maksupéate ja Verifonen aina edullinen
korttisopimus nyt alkaen vain 19,90 €/kk.

Ota yhteytt4 ja teemme mahtavan, juuri sinulle sopivan tarjouksen!

SOITA MYYNTIIMME 09 477 433 40 JA SAASTA.

Lisadtietoja ja palvelevat jdlleenmyyjamme |6ydat osoitteesta
www.verifone.fi
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