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Metos Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja
kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeittidille.
Metos Uutisten paatoimittaja on Juha Jokinen. Mu-
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"T'g}/rlr?ir:fs}xﬂg:éite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset, P A A K I R J 0 I T U S
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4244,
juha.jokinen@metos.com. Osoitetietojen muutokset
voit tehdé netissé: www.metos.com, soittamalla 0204
39 13 tai palauttamalla lehdesta 16y tyvan palvelukortin.
Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja faksi Vuosi lihenee loppuaan ja voimme yhdessi todeta, ettid omalla alal-
UG e lamme pian pdittyvd vuosi ei ole ollut milldin muotoa vaatimaton
saati paikalleen pysihtynyt. Alallamme on asioita tehty ja toteutettu
ammattitaidolla eteenpiin miti moninaisimmin.
Suunnittelupdydilld on syntynyt keittioitd, jotka tuottavat meille
Suomessa uusilla menetelmilld hyvii ja terveellistd ruokaa entisti
kilpailukykyisemmin. Lukuisat uudet ja mielenkiintoiset ravintolat
ovat onnistuneet hurmaamaan uusia asiakkaita. Tutut ketjukonseptit

ovat kehittyneet ja vastanneet uusien markkinoilletulijoiden haastei-

441 619 siin

Painotuote
PunaMusta Suurimpana kehitystoimena toimme markkinoille tdysin uuden

painekeittokaapin, Metos Marvelin. Laitteen perustoiminta-ajatus,
paineessa kypsentiminen, pysyi samana. Sen sijaan kiyttliittyma ja
toiminnot ovat entistd monipuolisemmat. T4ssi lehdessi saat mais-
tiaiset uuden Metos Marvelin ominaisuuksista.

Keitti6tila on lihes aina niukassa, niin my6s Helsingin Hakaniemen
Siistopankinrannassa sijaitsevassa ravintola Meripaviljongissa, jonne
hyvin suunnittelun ansiosta saatiin tiysiverinen ja nykyaikasella tek-
niikalla varustettu ravintolakeittié. Kompaktit kuljetinratkaisut ovat
osa titi paivid suurkeittidissi, mutta haastavuutta saadaan lisii, kun
tarjotinkuljetinjirjestelmi hisseineen sijoitetaan suojeltuun Alvar
Aallon suunnittelemaan rakennukseen ravintola Lozzin ruokasaliin
Jyviskylin yliopiston kampuksella. Ndmi ja monet muut mielenkiin-
toiset artikkelit 16ydit lehtemme sisisivuilta.

My®és Metos Centerissi on ollut tapahtumatiyteinen vuosi. Metos
Forum kerisi alan paittijid keskustelemaan alan nikymisti tandén ja
loi katseita tulevaisuuteen. Uusia laitteita saapuu Metos Centeriin
jatkuvasti ja osin kiinnimme my6s katseemme ensi keviin Gastro-
messuille, jonne taas tuomme esille alan viimeisimmit laiteuutuudet.
Tervetuloa Metos Centeriin ja Gastrossahan tavataan kuten aina.

Mutta ennen keviin messuja on aika rauhoittua viettimiin joulua.
Perinteiseen tapaan haluamme timin vuoden viimeisen asiakasleh-
temme vilitykselld lihettdd miti limpimimman joulutervehdyksen
ja kiitoksen kohta piittyvisti yhteistyon vuodesta kaikille lukijoil-
lemme, asiakkaillemme ja yhteistydkumppaneillemme. Erillisten
joulutervehdysten lihettdmisesti sidastyneilld varoilla olemme tini
jouluna piittineet tukea Pelastakaa Lapset ry:n jouluapua ja siti
kautta tukiperhetoimintaa. Metos haluaa olla tillid tavoin mukana
luomassa entistd parempaa ja turvallisempaan tulevaisuutta monelle
suomalaiselle lapselle ja nuorelle.

Arto Palsio
Myyntijohtaja
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Ravintola Meripaviljonki avasi ovensa Helsingin Hakaniemen Saastopankinrannassa kevaalla 2015. Ravintola
kelluu rannassa meren paalla. Meri nakyy myos ravintolan sisustuksessa seka tietysti ruokalistassa.



Kompaktissa keittiossa ruoka valmistetaan asiakkaiden silmien alla. Alakuvassa vasemmalta oikealle: Viljami Pouttu,
(tyGssaoppija ravintolakoulu Perhosta), llkka Jurmu (vuoromestari), Olli Kalme (kokki) ja Gerhard Klemola (kokki).




Meripaviljongin hyvin varustellussa drinkkibaarissa maistuu lasillinen ennen ruokailua.Yhdelle voi my6s poiketa,
jos haluaa muuten vain juhlistaa iltaansa.

uhtikuussa 2015, pitkin ja huolelli-

sen suunnittelu- ja toteutusprosessin

jilkeen, avasi ovensa Helsingin Haka-
niemen Siistépankinrannassa ravintola Meri-
paviljonki. Helsinki on merenrantakaupunki
ja siksi meri onkin monella tavalla keskeinen
elementti Meripaviljongin ajatusmaailmassa.
Ravintola kelluu rannassa meren piilli. Meri
nikyy myds ravintolan sisustuksessa seki tie-
tysti ruokalistassa.

Illan himirtyessd Meripaviljongin tunnelma
piisee erityisesti oikeuksiinsa. Kaupungin valot
heijastuvat rauhallisesti tanssahtelevan meren
pintaan elivéittien ympiristoa. Titi voi ihailla
Meripaviljongin suurten lasiseinien takaa. Lisii
niyttdvyyttd ympiristéon tuovat komeasti va-
laistu Graniittilinna seki vastarannoilla nikyvit
Helsingin kaupunginteatteri (titi kirjoitettaessa
remontissa) ja Finlandia-talo. Meripaviljonki itse
loistaa hillitysti kuin helmi meren piilli ran-
nan tuntumassa. Paikan piille hinaamalla tuotu
erikoispohjarakenne, jonka piilld ravintola on,
pystyy nousemaan ja laskemaan vedenpinnan
mukana seki liikkumaan joitakin senttimetreji
sivuttaissuunnassa. Niin pienet liikkeet eivit
luonnollisestikaan vatsanpohjassa tunnu.

MEREN LAHELLATARJOTAAN KALAA

Ravintola Meripaviljongin ruokalista teemoittuu
kalojen ja dyridisten ympirille. Kevyet ja ter-
veelliset kalat ovat olleet asiakkaiden makuun,

silld ravintolan avauksesta alkaen asiakaspaikat
ovat olleet jokseenkin tiynni niihin piiviin asti.

- Meilld on 170 asiakaspaikkaa. Yksityistilai-
suuksissa on ollut jopa parisataa asiakasta, kertoo
keittistoimenjohtaja Marko Helenius.

- Pikkasen tiytyy taiteilla, kun keittidmme
on astianpesutilat mukaan lukien vain noin 50
nelidmetrin kokoinen. Enimmilldin sielli on
tyoskennellyt kymmenenkin henkildd, mutta
nyt kun ty® ja tavarat ovat 16ytineet paikkansa,
niin olemme pirjinneet useimmiten neljalli tai
viidelld henkil6lli, Helenius kertoo.

Kompakteista tiloista johtuen suuret raaka-
ainevarastot ovat Graniittilinnan puolella tuke-
valla maalla. Sielli keitetdsin myds muun muassa
liemet ja tehd4idn suurimmat esivalmistelutyét.
Sen sijaan pienet esivalmistelut seki kaikki kalat
ja kasvikset kisitelldin Meripaviljongin keittiossa.

- Pyrimme tekemiin ja tarjoamaan kalaruo-
at simppelisti ilman tarpeetonta nipertelyi eli
teemme niin sanotusti ruokaa raaka-aine edell,
Helenius kuvailee.

- Saamme nykyiin Imatran seudulta toimit-
tajamme kautta muun muassa kuhaa ympiri
vuoden, miki on todella hienoa. Alkuvuodesta
meille on tulossa hummeriallas, joka yllipitia
tuoretta merellistd leimaamme.

GOLF-AUTO TAVARAKULJETUKSIIN

Koska Meripaviljongin keittiotilat ovat pienet,
on ruoka-aineiden logistiikassa osin tukeudut-

tava Graniittilinnan keittiotiloihin kadun toi-
sella puolella. Oivaksi kuljetusratkaisuksi on
osoittautunut golfauto, jolla tavarat kuljetetaan.
Piivittdin silld tehddan 5-15 keikkaa kadun yli.

Meripaviljongissa voidaan tarjota juhlatilai-
suuksiin seki buffettia etti bankettia. Yksityisti-
laisuuksia on jirjestetty harkitusti, koska paikka
halutaan pitii suunnitellusti avoinna ilman suu-
rempia poikkeuksia, jotta asiakaskuntaa saadaan
laajennettua eikd ovella tule pettymyksii, kun
sisdin ei padsekiin.

-Ténne voi tietysti tulla my6s veneelle, Marko
Helenius muistuttaa.

-Viime kesini yksi asiakas tuli mirkipuku
piilld sellaisella vesijetilld tuohon rantaan. Tuos-
sa on kaupungin puolella ravintolamme vieressi
kuusi venepaikkaa. Paikalle piisee vuonna 1912
rakennetun Pitkinsillan ali. Sillan alituskorkeus
on 3,8 metria.

MONTA RAVINTOLAA MONEEN
MAKUUN

Meripaviljonki on yksi Graniittiravintoloiden
useista ravintoloista, jotka sijaitsevat sijaitse-
vat samassa ryppiissi Helsingin Hakaniemes-
sd. Graniittilinna on keskittynyt pihveihin, joi-
den upea maku syntyy ja viimeistelldin keittion
hiiligrillilli. Black angus entrecote -pihvi hiili-
grillattuna on varmasti maistamisen arvoinen.

Juttutupaan eli Juttikseen ovat kaikki ter-
vetulleita. Ravintolan perinteet ulottuvat aina
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vuoteen 1884 asti. Nykyiselld paikalla ravinto-
latoimintaa on ollut vuodesta 1908. Juttutuvan
miljéd on oluttupamainen. Ohjelmaakin on.
Poliittisen historian klubi pitdi toisinaan mie-
lenkiintoisia esitelmii. My®6s eliville musiikille
on juttutuvassa tilaa. Ruokalistalla on niin ham-
purilaisia kuin todellisia klassikoita, kuten voissa
paistettuja muikkuja, paistettua naudanmaksaa
tai perinteistd lohikeittoa. Juttutuvan runsas
lounasbuffet maistuu piivittiin 300-350 asi-
akkaalle.

Ravintola Paasi juhlasaleineen huolehtii kon-
gressikeskuksen tilattujen tilaisuuksien ja tapah-
tumien ruokapalveluista. Sitten on vieli ravinto-
la Paasin kellari, jossa on tarjolla myds samassa
rakennuskompleksissa sijaitsevan Scandic hotelli
Paasin aamiainen.

Tarjontaa on siis moneen makuun ja tarpee-
seen. Keittidtoimenjohtaja Marko Heleniuksen
mielestd kysynti on liikkumassa kevyempiin
suuntaan. Kasvisten osuus lisdéintyy koko ajan.

- Meillikin on tarjolla kasvisruokapdyti, jossa
on neljii erilaista kasvisruokaa joka piivi limpi-
min ja salaattipdydin lisiksi. Kasvisruokapoytii
on tehty nyt noin vuoden verran, kertoo Hele-
nius.

Markosta on tullut Graniittiravintoloiden
myd6td graniitinkova ammattilainen. Graniit-
tilinna avattiin vuonna 2004. Sitten vuonna

LEITISET

20009 laitettiin kuntoon Paasitornin toiminnot.
Vuonna 2011 oli Paasin hotelliprojekti, jolloin
samassa yhteydessi uusittiin Juttutuvan keittio.
Ja nyt sitten viimeiseni timi Helsingin kelluva
helmi Meripaviljonki hinattiin tuohon rantaan
ja avattiin huhtikuussa 2015.

RAVINTOLAN JA ROKIN HISTORIAA

Vuonna 1908 rakennettu Paasitorni on suojel-
tu rakennus. Kun ravintolan jykeviin seindin
puhkaistiin reikd sisdankiynnille, niin kaikki
graniittilohkareet laitettiin talteen, jos joskus
tulisi tarvetta tilkiti tehty aukko. Historiaa ja
perinteiti on vaikka muille jakaa. Samat kul-
mat ja korttelit ovat osa myds suomalaisen ro-
kin historiaa. Nimittdin uuden vuoden aattona
31.12.1971 tydvientalolla, jota myds Byggaksi
kutsuttiin, Paasivuorenkatu viitosessa, oli kei-
kalla Jussi ja Eero Raittinen Boys-yhtyeineen.
Lehti-ilmoituksessa luki, ettd paikalla on my®s
"Remu ja Hurrikaani”. Soittopaikoissa oli ilmei-
sesti jonkinlaista epaselvyytti, mutta asiahan piti
ratkaista ilman keikkojen peruutuksia. Keikka oli
nimittiin tirkei ja usko omaan tekemiseen kova,

joten Remu Aaltonen ratkaisi asian toteamalla,
ettd "Rappukiytivi on sitten meidin estradi.” ja
niin se my®s oli. Loppu onkin historiaa. Kaikil-
la paikoilla on tarinansa. Paasitornissa niiti voi
kohdata useita. Niiti sulatellessa voi piipahtaa
myds viereisessi Hakaniemen kauppahallissa tai
kavelld parin minuutin piissi olevan Pitkinsil-
lan rantaan. Siini seistessiin onkin jo Helsingin
ydinkeskustan porteilla. Meripaviljonki tai joku
sen lihiravintoloista on siis oiva paikka sanan-
mukaisesti maistaa nautiskellen pala Helsinkii.

Juha Jokinen

Kuvassa oikealla ylhaalla ravintola Graniitti-
linna, joka on keskittynyt pihveihin, joiden
upea maku syntyy ja viimeistelldan keittion
hiiligrillilla. Black angus entrecote -pihvi hii-
ligrillattuna on varmasti maistamisen arvoi-
nen. Oikealla alhaalla ravintola Juttutupa. Va-
semmalla alhaalla ravintola Paasin kellari. Alla
Linnan keittiossa hiiligrillilla keittiomestari Mi-
kael von Liders.
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Uuden sukupolven kaksikammioi-
nen Metos Marvel — painekeitto-
kaappi, jossa on kypsennysmittari.

Uuden sukupolven painekeittokaapin Metos
Marvelin myynti on aloitettu. Perinteinen tuo-
te on saanut uuden nykyaikaisen ilmeen, lisdid
tehoa ja joukon uusia timin piivin tarpeisiin
vastaavia ominaisuuksia.

Painekeittokaappi on ollut jo vuosia erittiin
pidetty laite monissa ammattikeittidissd. Pai-
nekeittiminen on usein kaikkein nopein tapa
kypsentid keittdmailld lisdd ruokaa, kun ruoka
uhkaa loppua. Se on myés erinomainen jatku-
vaan erituotantoon, kun halutaan varmistaa, et-

t4 tarjottava tuote on mahdollisimman tuoretta.
Ruokaa voidaan tehdi jatkuvasti lisid suoraan
kysynnin ja menekin mukaan.

Metos Marvel -painekeittokaappi on vield
edeltijiinsikin nopeampi ja helppokiyttdi-

sempi. Niilld ominaisuuksilla piisee helposti
kokin parhaaksi kaveriksi. Kiyttdjan tarvitsee
valita ainoastaan limpétila ja aika — siini kaikki!
Painekeittimiselle on jopa omat pikavalinnat.
Tekeminen tulee vielikin helpommaksi ja no-
peammaksi, kun tallentaa keittoasetukset val-

Jalustassa kammion alla
on vetolaatikosto. Kaksi-
kammioisessa mallissa-
on liséksi sailytyskaappi
esim. valmistusastioille.




miiksi ohjelmakirjastoon. Kaikkein suosituim-
mat tuotteet voi siirtdd Suosikit-kirjastoon.

Entipi kdytinnon tekeminen? Se on tietenkin
helppoa ja nopeaa. Harkitut yksityiskohdat ja
ominaisuudet on suunniteltu auttamaan arjen
tekemisessi. Keittotilan luukku aukeaa kiin-
tamilld neljinneskierros kitevii ja kookasta
yksiotekahvaa. Kypsennysastiajohteiden piihin
on merkitty mille tasolle 65- tai 100-millimetrid
syvd GN-astia kannattaa laittaa. Kypsennystilaan
mahtuu kerralla joko nelja GN1/1-65 tai kolme
GN1/1-100 -astiaa.

Metos Marvelissa on vakiovarusteena kypsen-
nysmittari, joka on paras, tarkin ja varmin tapa
kypsentii tuotteet juuri haluttuun kypsyys-
asteeseen. Metos Marvel tarjoaa kiyttijilleen
useita eri hilytysdanii ja mikd parasta, ndmai voi
ohjelmoida reseptikohtaisesti. Timikin helpot-
taa laitteen kiyttdd. Kun perunat ovat valmiit
siitd hilytetiin eri d4nelld kuin esimerkiksi rii-
sin valmistumisesta. Metos Marvelin kanssa tyo

siis sujuu kuin tanssi, kokeile vaikka soittodinti
"polokka”.

Johdekehikko on irrotettavissa kevyesti nos-
tamalla, mikid helpottaa kypsennystilan piti-
mistd puhtaana. Metos Marvel -painekeitto-
kaappia kannattaa hyddyntidd monipuolisesti
energialisikkeiden ja kasvisten keittimisessi.
Laite tarjoaa myds mahdollisuuden Delta-T-
kypsennykseen tai esimerkiksi valmiiden ruo-
kien limmitykseen.

Metos Marvel -painekeittokaapin ensiesittely
tapahtui nyt syksylld kansainvilisilli Milanon
HOST ravintola-alan messuilla. Tapahtuman
yhteydessi Metos Marvel palkittiin SMART LA-
BEL -kunniamaininnalla, joka mydnnetiin alaa
kehittiville innovatiivisille konsepteille, tekno-
logioille tai kestéviin kehitykseen tukeutuville
ratkaisuille.

Metos Marvelin saa yksi- tai kaksikammioise-
na mallina. Laite on valmistettu alusta loppuun
Suomessa Metoksen Keravan tehtaalla.

Selkea naytto opastaa kayttdjaansa. Alkuun paasee nopeasti.
Reseptit ovat helposti tallennettavissa omaan kirjastoon.

metos

1

Cooking paused

1

Close the hatch!

Cooking

O

€3 Rice, potato

Pulalo rany 5 That, 10min

|, Potato new L. Thac 15min

Potale obd 5 Thar, 15w
Potato old L 1bag Jomin
Rice, basmali, 1bas Tmin
Rice, sushi, Tbar, Bmin

Rick, long grain, 1has, 1 3min

Rige, whole grain, 1bat, 15min

W,
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Uusi kombitaso Metos Stay Hot Stay Chill

Metos kombitaso Metos Stay Hot

Uusia mahdollisuuksia jakelulinjaston
kéiytettiivyyteen.

etos kombitason limpétila-alue on
sdadettivissi vilille -5°C...+140°C.

Kombitaso lisii tarjoilukalusteen
kayttomahdollisuuksia erilaisiin tarjoilutarpei-
siin. Esimerkiksi aamiaisbuffetissa sen piille
voi laittaa leikkelevadit ja lounaalla limpimin
ruoan. Mahdollisuuksia on monia. Limpéti-
la muuttuu kylmasti kuumaan kymmenessi
minuutissa ja pdinvastoin 30 minuutissa. Taso
on valmistettu limpétilavaihteluja kestavilla
monikerrostekniikalla pinnan ollessa alumii-
nia. Tehdatilauksena tasoja saa my®s virilliselld
lasilla pinnoitettuna. Yhdistelmiaso upotetaan
drop-in-tekniikalla tarjoilukalusteen tasoon tai
se voidaan asentaa mys keraamisen tai teriksi-
sen jakelutason alle huomaamattomasti.

Metos Thermobox -ruoankuljetusvaunut

Vaivaton ja varma joka kéicinteessd.

etos Thermobox -ruoankuljetusvau-
M numallisto on kasvanut uusilla vau-

nunpesukoneessa pestivilld malleilla.
Kylmi- ja limmitysyksikkoji ei tarvitse erikseen
poistaa konepesun ajaksi. Neutraali-, 1impo-
tai kylmikaapit voidaan sijoittaa paillekkiin
tai rinnakkain. Suurimpaan yhdistelmiin saa-
daan mahtumaan 14 + 14 GN1/1-65 -vuokaa.

Tehokkaan eristyksen ansiosta yksi- tai kaksi-
kammioisen vaunun leveys on kapeimmillaan
525 mm. Kaappien ollessa rinnakkain vaunun
leveys on 920 mm. Kaappien virit symboloivat
kuljetuslimpétilaa: sininen on kylmi, punainen
on kuuma ja musta on neutraali. Erikoistilauk-
sesta vaunut saadaan myds omin virein tai ku-
vin vuorattuina. Erityisen laajaan valikoimaan
kannattaa tutustua Metoksen verkkokaupassa
www.metos.com.

Metos Eco Kitchen -induktioliesi

Energiatehokasta ja nopeaa valmistusta.

etos Eco Kitchen -induktiosarja on
M kasvanut kahdella uudella kaksilevyi-
selld poytiliedelld. Laitteet toimite-
taan kolmivaihepistokkeilla ja valikoimassa on
kaksi eri tehotasoa: 2 x 3,0 kW ja 2 x 5,0 kW.
Molemmissa on kaksi keittopaikkaa. Keitto-
paikkojen halkaisija on 220 mm. Pienin mah-
dollinen kiytettivin kattilan halkaisija on 120
mm. Liesien ulkomitat ovat 360 x 700 x 185
(lev. x syv. x kork.) mm. Paras tydskentelykor-
keus saadaan, kun liesi asennetaan madalletun
tyotason tai grillikylmivetolaatikoston piille.
Tuotenimikkeet ovat 4000235 ja 4000250. Mo-
lemmat 18ytyvit verkkokaupastamme ja esim.
2 x 5 kW:n malli myydiin nyt tarjoushintaan
2490, - alv 0%.

Metos kuppi- ja lasinpesukori nyt myos

mustana

etos on tuonut mustan virivaihtoeh-
don harmaan rinnalle astianpesuko-
rivalikoiman kuppi- ja lasikoreihin.

Kuppi- ja lasikorit ovat monesti nikyvisti esil-
14 jakelu- ja kahvila- ja drinkkibaarilinjastoissa.

Metos kuppikori 010G musta

Metos Thermobox -ruoankuljetusvaunut

Tummaan sisustukseen sopiva astianpesukori

Tummissa ja mustapintaisissa sisustuksissa mus-
tan virinen kori on huomaamattomampi varsin-
kin, jos niiti on runsaasti pinottuina. Kuppikorin
tuotenimike on 4550001 ja se 18ytyy verkko-
kaupastamme www.metos.com.
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Metos PRIVI -esipesukone

WD-PRM on 20 kertaa tehok-
kaampi kuin kasisuihkulla tehtava
esipesu. Lisdksi se saastaa vetta
ja parantaa tydergonomiaa kor-
vaamalla rasittavan esipesutyon.

B ymparistoystavallinen, saastaa
vetta ja pesuaineita

H ergonominen

M astiat ovat lahes “puhtaita”
tehokkaan esipesun jalkeen

H kupujen nosto- ja
laskuautomatiikka

M suuri kapasiteetti

M kayttajaystavallinen, ei roiskeita

Saastot

- vesi

- energia

- pesuaine

- hiilidioksidi (CO2)
- tydtunnit

Edut

- Henkilokunta sdastyy raskaalta
manuaaliselta esipesutydlta

- Siisti ympéristd, véhemman roiskeita

- Suurempi kapasiteetti kupukoneella

- Vahentaa vedenvaihtojen tarvetta
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Alvar Aallon suunnitteleman vuonna 1954 valmistuneen rakennuksen ravintolasali on sdilytetty ennallaan.
Palautuspisteessa tarjottimet jatetaan hihnalle, josta ne kulkevat hissin avustamana alakerran astianpesuosastolle.




Astianpesuosastolla on Metos WD 100GR -raepesukone seka Metos WD243 -korikuljetin-
kone. Hissi kuljettaa asiakkaiden palauttamat tarjottimet ylakerran ravintolasalista alaker-
ran purkulinjalle lajitteluun. Tyhjennetyt tarjottimet jatkavat tarjotinvaunuun. Oikealla his-
sin ja palautuksen ohjausyksikko.
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letko kuullut jonkun joskus sanovan,

etti opiskelu ei oikein maistu? Toden-

nikéisesti et ole kuullut titd ainakaan
Jyviskylin yliopiston kulmilla. Sielld nimittdin
opiskelu ei jii ainakaan eviisti kiinni. Vai mil-
tipa kuulostaa opiskelijalounaan hinta 2,60 eu-
roa sisiltiden nelji eri limminruokavaihtoehtoa,
leivit, levitteet ja juomat. Koko kattaus tarjo-
taan nautittavaksi Alvar Aallon suunnitteleman
vuonna 1954 valmistuneen rakennuksen ravin-
tolasalissa. Ai niin, ja leipd on tietysti ravinto-
lan oman leipurin itse paikan piilld tekemii ja
samana aamuna paistettua.

Ravintola Lozzissa Jyviskylissi kiy lounaalla
arkisin 500-600 opiskelijaa. Keviilli lounasruo-
kailijoiden mairén arvioidaan nousevan lihel-
le 900 asiakasta. Hieman poikkeuksellista on,
ettd ravintola on avoinna myos lauantaisin ja
sunnuntaisin. Ruokailjamiirit ovat kuitenkin
my®6s viikonloppuisin riittdvin suuret kannat-
tavan toiminnan pyérittimiseksi.

OMA LEIPOMO

Lozzin upouudessa kesikuun 2015 alussa ava-
tussa keittiossd tydt aamuisin aloittaa ensimmai-

seni ravintolan oma leipuri. Hin saapuu keitti-
66n jo kello viisi paistaakseen edellisend paivina
omasta taikinasta leivotut ja yon yli kylmassi
sdilytetyt leivit Metoksen SelfCooking Cente-
rilli. Lozzin omassa leipomossa tydskentelevit
kondiittorimestari Toni Heinonen ja kondiitto-
ri Tiia Hietala leipovat leipii seki suolaisia ja
makeita herkkuja myés Sonaatti Oy:n muille
ravintoloille ja kahviloille.

Lozzin leipomo-osaston pullanpy®drityskone
on kovassa kiytossi. Kone pydrittii lihes 1000
pullaa joka viikko. Taikina tehdiin joka piivi.

Kuvassa vasemmalta harjoittelija Kristiina Pynndnen, kondiittorimestari Toni Heinonen ja kondiittori Tiia Hietala. Lozzin omassa leivotaan leipaa
seka suolaisia ja makeita herkkuja myds Sonaatti Oy:n muille ravintoloille ja kahviloille.




metos

Vaikka leipomossa on omat yleiskoneet, leipataikina vaivataan vahvalla Metos Proveno-kombipadalla. Tuotantokeittiossa 100-litrainen kontakti-
kypsennyskeskus Metos VarioCooking Center, painekeittokaappi seka kolme vaunutayttoista uunia, joista kaksi on SelfCooking Centereita.

Suolaisten ja makeiden leivonnaisten valikoi-
masta esiin nousee Lozzin kuuluisat munkit,
pyoreit ja rinkelinmuotoiset, joita tehdiin 13-
hes 100 péivittdin. Vappuna miiri on tietysti
moninkertainen. Oma leipomo tekee mahdolli-
seksi tehdi paljon itse: kakut, runebergintortut,
laskiaispullat jne. Paisdintoisesti myds kaikki
tilaustuotteet, kuten voileipikakut ja erilaiset
piirakat tehdiin itse.

Oman leipomon ansiosta Lozzi pystyy tuot-
tamaan ja toteuttamaan myds kattavat tilaus-
ja juhlapalvelut. Tillaisten tilaisuuksien asia-
kasmiiri voi vaihdella vain muutamasta jopa
tuhanteen ja olla muodoltaan péytiintarjoilua,
buffettia tai vaikkapa cocktailtilaisuus.

UUSINTA LAITETEKNIIKKAA

Vaikka leipomossa on omat yleiskoneet, lei-
pitaikina pyoriytetddn ja vaivataan yhdessi
tuotantokeittion kolmesta vahvasta Proveno-
kombipadoista. Kerralla tehdéin 15-nestelitran
kokoinen taikina, josta leivotaan noin 50 leipaa.
Tuotantokeittién muukin laitteisto on viimeisin-
t4 huutoa: 100-litrainen kontaktikypsennyskes-
kus VarioCooking Center, kaksikammioinen
painekeittokaappi seki kolme vaunutiyttdistd
uunia, joista kaksi on SelfCooking Centereita.
Leipomossa on lisiksi kaksi omaa vaunutiyttis-
ti SelfCooking Centerii pelkistiin leipureiden
kiytossi. Tuotantokeittion nelipaikkaisen lieden
toiminta perustuu sihkod sidstiviin induk-
tiotekniikkaan. Astianpesuosastolla on Metos
WD 100GR -raepesukone seki Metos WD243
-korikuljetinkone.

Lozzin keitti6 ja ravintolasali sijaitsevat eri
kerroksissa. Niinpi tarjotin- ja astiatiski siirtyy
keittioon astianpesuosastolle automaattisesti
kuljettimien ja pieneen tilaan sovitetun tarjo-
tinhissin avulla. Useat valosilmit valvovat, etti
tarjottimien kulku sujuu moitteettomasti.

VAIHTOEHTOJA JA RUNSAUTTA

Lounasruokavaihtoehtoja on aina nelji, joista
yksi on kasvisruoka. Ravintolapaillikké Mervi
Kalho kertoo kasvisruoan suosion kasvavan koko
ajan. Lozzissa on kiytdssi niin sanottu yhden

lautasen taktiikka eli erillistd salaattilautasta ei
kiyteti. Ndin tulee huomioiduksi myds ympi-
ristonidkokulma ja tiskin miiri vihenee.

Annoskoot ovat luonnollisesti melkoisen suu-
ria. Mervi Kalho kertoo, ettd ykkossuosikkiruo-
ka on pizza, miki ei ehki ole kovin yllattivii.
Pizzapiivi olikin ruokalistan mukaan tulossa
heti vierailuamme seuraavana piivini. Silloin
jauhelihapizzan kanssa suosiosta joutuvat kilpai-
lemaan kebabliha kasviskastikkeella, kalkkuna
tomaattikastikkeella seki sieni-pinaattitiytteiset
paprikat. Ruokalista kertoi my6s tulevan tors-
tain todellisesta kaksintaistelusta. Silloin nimit-
tdin opiskelija-asiakkaiden suosiosta kilpailevat
puolustusvoimien kestomenestyji hernekeitto ja
pannari vatustajanaan kouluruokailun ikisuosik-
ki liha-makaronilaatikko. Take-away-myynnilli-
kin on oma merkityksensi. Esimerkiksi leipo-
mon tuotteita ostetaan mukaan.

YHDESSA YMPARISTOA SUOJELLEN

Sonaatti Oy on Jyviskylin yliopiston, Jyviskylin
yliopiston ylioppilaskunnan ja Fazer Food Servi-
ces Oy:n yhteisyritys, joka on vahvasti fokusoitu-
nut omistajiensa ruokapalvelujen jirjestimiseen.
Tuotekehityksessi ja reseptiikassa Lozzi tu-
keutuu Fazer Food Servicen toimintaan. Leipo-
mo tosin vastaa itse omasta tuotekehityksestdin.
Organisaatio on kevyt ja ketteri. Ravintolapial-
likét raportoivat suoraan toimitusjohtajalle.

Juuresten ja vihannesten ka-
sittelyyn on varattu reilusti ti-
laa. Nykypaivan opiskelijat
osaavat arvostaa myos hyvaa
salaattivalikoimaa.

Rakennus, jossa ravintola Lozzi sijaitsee, on saa-
nut suojeluluokituksen S1, miki tarkoittaa, ettd
rakennus suojellaan kokonaan. Tdmi aiheut-
ti omat haasteensa jo noin puolitoista vuotta
kestineen remontin aikana. Suojeluluokitus on
ldsnd my®s piivittdin. Jos esimerkiksi ravinto-
lasalin Alvar Aallon suunnittelemasta tuolista
irtoaa ruuvi, niin tuoliapa ei saakaan korjata
millid tahansa ruuvilla, vaan juuri tietynlaisel-
la museoviraston hyviksymilld ruuvilla. Myés
poyti- ja lattiapintojen pitiminen siisteind ai-
heuttaa omat haasteensa, koska nimi pinnat
ovat kiytdssi alttiina erilaiselle rasitukselle, va-
hingoittumiselle ja kulumiselle. Jos ne vaativat
korjausta tai huoltoa, niin ratkaisuksi ei kelpaa-
kaan ihan miki tahansa.

Lozzin keittiosti lahtee pdivittdin kuljetuksia
Sonaatti Oy:n muihin ravintoloihin ja kahviloi-
hin. Nimi kuljetukset hoidetaan ympiristoys-
tavillisesti sahkokdyttoiselld Nissan-merkkiselld
pienoispakettiautolla. Timi osoittaa, etti myds
ympiristoseikat otetaan ihan oikeasti ja kiytin-
non tasolla huomioon Sonaatti Oy;n toiminnas-
sa. Lozzi eldi vahvasti tissi piivissi ja palvelee
asiakkaitaan tavalla, joka taatusti jattdd mydn-
teisen muistijiljen niin haju-, maku kuin niké-
aistinkin tukemana. Limmin, tuore oma leipi
tai munkki toimii houkuttimena. Kun mikiin
muu sen jilkeenkiin ei petd, niin kylla sitd taas
jaksaa piantiti tietoa padhinsi.

Juha Jokinen
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Vain yksi henkilo voittaa vuosittain Vuoden Kokki -tittelin. Ndin on tapahtunut jo 17 kertaa aikaisemmin.
Kilpailua arvostetusta tittelistii on kéyty vuodesta 1995, jolloin ensimmdiisen tittelin voitti Pekka Terdivi.
Loppukilpailussa vain se voi voittaa, joka siind kohtuullisen pienend hetkend pystyy olemaan parempi kuin

muut Suomen parhaat.
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etos Uutiset haastatteli tittelin nykyis-
ti haltijaa Ismo Sipeliisti ja selvitti
voittajan ajatuksia ja eliminmenoa.

Vuoden Kokki 2015 Ismo Sipelidinen on
25-vuotias Sammatista lihtéisin oleva ja ny-
kyisin Helsingissi asuva ja vaikuttava ammatti-
lainen. Vuoden 2015 voiton lisiksi Ismo on voit-
tanut aikaisemmissa Vuoden Kokki -kilpailuissa
kahdesti hopeaa ja kerran pronssia. Mitalisuora
on siis tiydellinen. Saman tempun teki ennen
hintid myos Vuoden 2014 voittaja Heikki Lie-
kola. Voittajaksi siis kouliinnutaan nihtivisti
osin my®s kilpailukokemuksen kautta.

Ismon Vuoden Kokki -vuosi on ollut siinid
mielessi poikkeuksellinen, ettd makujen ja ki-
sityotaitojen ammattilainen suoritti tind vuon-
na loppuun myds aiemmin keskeytyneen va-
rusmiespalveluksensa. Reserviupseerikouluun
asti edenneelld Ismolla on tuoreessa muistis-
sa myds puolustusvoimien muonat ja muo-
nitus, joten aloitettakoon haastattelu tist.

MU: Mité mielté olet puolustusvoimien ruoka-
palveluista?

Ismo: Kylli se perinteinen hernekeitto, jota
tarjotaan joka torstai on omalla tavallaan yksi
kohokohta. Ja sithenhiin kuuluu tietysti aina se
pannukakku kokonaisuuden kruununa. Noin
muuten on selvii, ettd kun ruokaa tehdiin ja
tarjotaan kolme kertaa piivissi, niin eihin se
joka kerta voi olla ihan jirkyttivii ilotulitusta.
Sitten on vield titd maastoruokailua. Kun met-
siissé itse keitellddn ruokaa varusmiehille jaetuis-
ta kuiva-aineksista, niin kylli siini oma Tabasco-
pullo on aika aatelia. Muuten se on oikeastaan
ihan nasta juttu tehdi se ruoka metsissi itse ja
kylldhin trangialla valmistettava ruoan tiyspai-
vipakkaus on ihan pidetty asia. Energiaakin se
tarjoaa 3600-4200 kilokaloria. Silloin tietysti,
kun visyttdd, on mukavampi, kun ruoka tulee
valmiina, jotta ei tarvitse itse tehdi, vaan voi
vain sy6da.

MU: Miten sinusta tuli kokki? Kuinka teit tiimdin
uravalinnan?

Ismo: Se oli silloin 15-vuotiaana kouluaikaan,
kun kotitalous oli oikeastaan ainoa oppiaine,
josta nautti ja joka tuntui mukavalta, jollain
tavalla omalta. Ja olenhan mind myds toisen
polven keittij, silld ditini on alalla tdissd, joten
sitakin kautta on ruoka tullut tutuksi. Kun siis
koulussa ei oikein nuo lukuaineet maistuneet,
niin ruoka vei mennessiin.

MU: Mikd ajaa sinua kilpailemaan?

Ismo: Pelasin pieneni jiikiekkoa. Aikanaan
pelaaminen loppui, mutta jotenkin se siini syn-
tynyt kilpailuvietti jai. Haluan kehitti itseini ja
asettaa itselleni haasteita ja tavoitteita. Kilpai-
luissa olen tavannut samalla tavalla ajattelevia
ja ammuatillisesti motivoituneita ihmisii, joille
kilpaileminen toimii omanlaisenaan kannusta-
jana pyrkid eteenpiin.

MU: Miten sinusta tuli Vuoden Kokki? Mitdi se
vaati/vaatii?

Ismo: Vuoden Kokki -kilpailuun olen osallistu-
nut nelji kertaa ja olen aina paissyt mitalisijoille.

Valmistautuminen on ollut joka kerta eri tavoin
haasteellista. Viimeisimmit kerrat eivit ole enii
fyysisesti tuntuneet niin raskailta, mutta kaksi
viimeisti viikkoa ennen finaalia taistelu kdydiaian
aina korvien vilissi. Loppukilpailussa kaikki
osaavat kylli tehdi ruokaa, mutta kysymys on
siitd, kenen pii kestia. Siti ei kannata unohtaa.
Minulla ainakin kilpailuaamun herdiminen ker-
too jo paljon siitd, miki on piivin fiilis ja miten
kello 1ihtee kiyntiin.

Kotiruoka, ravintolaruoka ja kilpailuruoka
ovat vihin eri asioita. Ravintolaruoastakin on
aika moinen harppaus kilpailuruokaan. Siin
pitii kylld pystyi keskittymiin kunnolla myés
ihan pikkuasioihin.

MU: Mitd vinkkejé voisit antaa tuleville Vuoden
Kokki -kilpailijoille?

Ismo: No ainakin tuota mentaalipuolta kan-
nattaisi harjoittaa. Se on aika ratkaiseva. Sitten
pitii tietysti luottaa ja uskoa itseensi ja kunni-
oittaa raaka-ainetta.

MU: Mitd sinulle merkitsee Vuoden Kokki -titteli?

Ismo: Tietysti se merkitsee paljon. Tilli tit-
telilli on vahva historia. Minulle timi on my6s
ennen kaikkea ammatillinen kilpailu. Ja onhan
aikaisempien voittajien lista todella vaikuttava.
Moni on menestynyt todella hyvin ja monilla
on muun muassa omia ravintoloita.

MU: Mitd olet nyt Vuoden Kokkina joutunut tai
saanut tehdd?

Ismo: Mi olen ainakin joutunut opettelemaan
reseptiikan kirjoittamisen jalon taidon, koska
nyt on tiytynyt opetella kirjoittamaan resepteji
my6s muille. Enda ei riitd, ettd itse ymmairtid
omat juttunsa ja merkintinsi, vaan tekotapaa
on pitinyt muuttaa. Kiertuetyyppiset edustus-
hommat ovat olleet todella mukavia. On ollut
kiva tehdi keikkoja my®s kehitien ulkopuolelle
ja ennen kaikkea tavata uusia ihmisia.

MU: Mikdi on sinun bravuuriruokasi tai minkd
tyyppisissd ruoissa koet olevasi vahvimmillasi?

Ismo: Vaikea kysymys. Pikemminkin tulee
kaikkia heikkouksia mieleen (toim.huom. ter-
vetti ndyryytti. Voittajallakin on aina varaa pa-
rantaa.). Eniten minulla on ehki parannettavaa
sektoreilla leipominen ja jilkiruoat. Kylld ne
limpimit ruoat ovat varmasti sitdi minun vah-
vinta aluettani.

MU: Mitéi harrastat eli miten vapaa-aikasi téyt-
tyy?

Ismo: Noh, sohvalla makoillen ja Sammatissa
vanhempien luona rentoutuen. Niin, ja hirvi-
metsille pitii tietysti kerran vuodessa piista.
MU: Mikdé on tirkeintd hyvdssd ja toimivassa
keittidssd?

Ismo: Kylld se on ehdottomasti hyvi henki.
Tyoyhteison pitii olla mukava. Hyvi tydyhtei-
s6 korvaa jopa tydon mielekkyyden mahdollisia
puutteita.

MU: Mitd Ismo Sipeldinen tekee viiden vuoden
padistéi?

Ismo: Kylli kai se jonkinlainen ihme olisi, jos
ei oma ravintola olisi haaveena. Mutta miti, mis-
sd ja milloin riippuu paljon siitd, miten minun
oma ideologiani on sithen mennessi rakentunut.

MU: Mikéi ruokatrendi on tulossa ja mikd me-
nossa?

Ismo: En nyt ole oikein ehtinyt trendeji seuraile-
maan, enki siind mielessi pida itsedni minkian-
laisena trendiasiantuntijana. Nykyiin tuntuu
vihin siltd, ettd trendejikin tulee ja menee,
vihin niin kuin muotia. [somman kuvan soisi
pysyvin pitempiin. Suomikin vield ehki jollain
tavalla etsii itsedin.

MU: Ympdristoasiat? Hévikki? Mitd néistd ajat-
telet?

Ismo: Niissi on omat haasteensa. Valikoimaa
pitiisi olla ja saatavuutta, joten se vaatii varasto-
ja. Varastot puolestaan voivat lisita hivikkii. Jos
lihaa ajatellaan, niin paremmin pitiisi hyddyntia
koko teuraseldin, muutkin osat kuin fileet.
MU: Mistdi suomalainen ruokakulttuuri voisi tulla
tunnetuksi? Mistd voisi tulla kdsite?

Ismo: Vaikea sanoa. Suomi on tuhansien jir-
vien maa ja meilli on paljon metsii. Ehki ne
ovat nimi jokamiehen oikeudet. Se on ulko-
maalaisille aivan uskomaton asia jota heidin on
vaikea edes kisittda. Ehka sitd pitdisi enemmin
markkinoida, titi kisitettd "kivele ja poimi” tai
jotain sellaista.

MU: Mikdé on mottosi?

Ismo: "Ei jiddd tuuleen makaamaan!” Siis
juuri noin kirjoitettuna kahdella u:lla. Tarkoitan
silld kuitenkin samaa kuin sanonnalla "ei jaadi
tuleen makaamaan” eli "rintisateeseen vain ja
eteenpdin.”

Kiitos Ismo haastattelusta ja menestysti valitse-
mallasi tiell3, jolle jo nyt olet niin paljon antanut

ja jolta my®ds olet jo paljon saanut.

Juha Jokinen
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Trendikas ruoka ja al\

Ruoasta puhuttaessa keskustelu ajautuu jossakin vaiheessa usein siihen, mikdi on trendikdistdi nyt ja mikdi ehkd

ensi vuonna. Trendien perdissd pysyminen ei ole onneksi vaikeaa, mikdli uhraa hieman aikaansa sosiaalisessa

mediassa. Niin ja ovathan naistenlehdetkin edelleen olemassa, mikdli someiluun ei riitd intoa.

ivan viimeisimpii trendeji etsivin kan-
Anattaa tsekata tottakai se, miti USA:ssa
tapahtuu. Sieltihin ne trendit pikku
hiljaa valuvat meille tinne Suomeenkin. Pysy-

vimmiksi megatrendeiksi niisti paisuu kuiten-
kin vain harva.

Pian alkavan vuoden 2016 trendeini USA:ssa
ovat tietysti kaikki perinteiset maustamiseen,
raaka-aineeseen ja ruoan valmistustapaan liit-
tyvit koukut. Maustamisessa meikailaisittdin
maisteltuna etniset maut kokevat voimakkaan
tulemisen — kartalle vietyini erityisesti Pohjois-
Afrikka, Intia ja Korea pomppaavat esiin. On
siis dukka, harissa, sumac ja gochujang — osa
edellisistd on varmasti ainakin kokeneemmille
kokeille tuttuja jo aiemmista trendikierroksista.
Meille suomalaisille rakkaita ja melko arkisia-
kin ruokalajeja halutaan myés nimetd trendien
kerhoon. Pieni yllitys nimittiin lienee se, ettd
erilaiset makkarat ja lihapullat ovat tulevana
vuonna nosteessa. Lisiksi persoonalliset leipi-
tuotteet ja piirakat mainitaan niin ikiin tren-
dikkdini ruokatuotteina.

KASVIKSET JA LIHA
PUUHIILIGRILLISTA

Suomessakin moni ravintola on hankkinut keit-

ti66nsi aidon puuhiiligrillin. Tulella kypsenti-
misen trendi niyttiisi jatkavan kiitoaan. Mikili
hiiltynyttd pintaa on tihin mennessi annettu
vain lihalle, niin trendeji seuraava keitti6 tarjoaa
listalle jatkossa yhi enemmin myos tummapin-

Eiviitkd ndmd trendit tietenkddn
tihdn loppuneet. Jotakin uutta ja
samalla jotakin vanhaa niin kuin
lihes aina ja kaikessa — osa ndh-
ddidin varmasti meilld Suomessakin
ja vanhat jutut hieman uudelleen
twistattuina.

taisia kasviksia. Kasvisten kiyton laajeneminen
yleensikin kiintynee tulevaisuudessa trendiksi —
perusteena mainitaan usein pyrkimys kestavain
kehitykseen. Timin perusteen allekirjoittaa jat-
kossa yhi useampi milleniaali-sukupolven edus-

taja. Kasvisruokien tuotekehitykseen kannattaa
siis edelleen paneutua.

rilavset makkavat ja b

tulevana vuonna nosteessa........

Jilkiruokapuolella trendikisti USA.ssa ja var-
masti Suomessakin ovat ensi vuonna poltetulla
sokerilla pinnoitetut herkut — jotenkin déja-vu,
silli onhan niitd ollut listoilla aivan hiljattain.
Samaan trendiin sopii hyvin se, ettd savustaa
voi lihes miti tahansa ja olla samalla trendik-
kiin ruoan tarjoaja. Juomapuolellakin savu toi-
mii, kun pitdi juoman viileini savunmakuisilla
jadpaloilla tai maustaa sen savusuolalla tai sa-
vusiirapilla. Mikili ei pidd savun mausta, niin
shamppanjan juominen on aina trendikisti ja
jos se kiy kukkarolle, niin budjettijuomana kiy
Campari- sooda. Eivitkd nimi trendit tieten-
kiin tihin loppuneet. Jotakin uutta ja samalla
jotakin vanhaa niin kuin lihes aina ja kaikessa
— osa nihdiin varmasti meilli Suomessakin ja
vanhat jutut hieman uudelleen twistattuina.

KESTAVAA KEHITYSTA TUKEVAT
TRENDIT

Jos ei nyt jostakin syysti nie tarpeelliseksi lihted
aivan kirjaimellisesti savustamaan lounaslistaan-
sa, niin mitid muuta USA:n trendeisti voisi meil-
le poimia. Ainakin olisi fiksua pyrkii 16ytimain
ne, jotka todenniksisimmin vaikuttavat hieman
pidemmille tulevaisuuteen. Sellaisia ovat kaik-
ki ne, jotka liittyvit kuluttajakiyttiytymisen
pysyvimpain muutokseen. Usein yhteinen ni-

ovat



aampi pa

lvelu

mnovaatiot )/Zeemdkm, syntyvit usein
enmnalta torsilleen varsin vievadlta tuntuvien

mittiji 16ytyy kestivii kehitysti tukevista ku-
luttajavalinnoista.

Suomessa on jo pidemmain aikaa puhuttu 1i-
hiruoasta ja lipinikyvisti ketjusta pellolta pdy-
taan. Lipinikyvi ketju ei voi olla muuta kuin
vastuullinen, olipa kyseessi sitten kalan, lihan
tai kasvisten tuotanto. Olisiko tissi mahdolli-
suuksia erottua muista? Moni keittié on tehnyt
Suomessa jo paljon timin eteen, mutta unoh-
tanut sen ainakin osittain viestinndssidn. Yha
useampi kuluttaja tekee valintojaan vastuulli-
suutta korostavien arvojen perusteella. Hyvisti
teoistaan kannattaa kertoa isompaankin d4neen.
Timi lipinikyvyyden lisidminen on siis nyt
myos USA:n ruokatrendien kirkijoukossa.

Meilli keskustelu geenimuunneltujen raa-
ka-aineiden kiytostd ei ole yhti vilkasta kuin
muualla. Jatkossa pidsemme siitikin osallisiksi,
silli emmehin me tiilli Suomessa eristyksissid
tissikiin asiassa ole — kohtaamme sen vain hie-
man muita myéhemmin. Odotellessa kannattaa
miettid, kumpaan leiriin haluaa kuulua. Asiakas
haluaa sen kuitenkin tietda.

UUTTA JA ALYKASTA PALVELUA

Vaikka pystyisimmekin luomaan vastuullisesti
trendikkidin ruokatuotteen, se ei valttimitta
riitd. Miten siis saat asiakkaan marjaan kanssasi?

Tulevaisuudessa asiakas odottaa yhi todenni-
kdisemmin parempaa palvelua. Palvelua, joka
perustuu yksilollisten toiveiden ja tarpeiden
tunnistamiseen ja erityisesti kykyyn toteuttaa
ne.Titd voitaisiin kutsua jopa uudenlaiseksi,
ilykkiiksi palveluksi.

Tulevaisuuden buffan ilylinjastollekaan ei
enii riitd se, ettd asiakas nikee nauttimansa
ateriakokonaisuuden ravintosisillén saamastaan
paperitulosteesta. Kehittyneempii “ilypalve-
lua” eduistaisi linjasto, joka kertoisi esimerkik-
si aiempaan palveluhistoriaan perustuen sen,
mitd sinun on tindin parasta sy6di ja miti ei.
Alypuhelimeen ladatun applikaation avulla voi
asetuksia tietysti muuttaa tai saada koukuttavia
menuehdotuksia kilpailevasta lounaspaikasta.
Mikili ei halua syysti tai toisesta lihted koke-
maan lounashetkei ravintolaan, voi applikaation
avulla tilata lounaan suoraan vaikkapa tyopai-
kalle.

Parhaat palveluinnovaatiot, kuten innovaati-
ot yleensikin, syntyvit usein ennalta toisilleen
varsin vierailta tuntuvien asioiden yhteen tor-
miidmisestd. Uudet ja kiinnostavimmat palve-
lut syntyvit silloin kun perinteisii rajapintoja
murskataan kovalla kidelld — aiemmin mah-
dottomasta tehdainkin mahdollista. Entd mika
on se tihin aikaan kuuluva, tissi vield mai-
nitsematon megatrendi? Digitalisaatio — miti

kaikkea se mahdollistaakaan nykyisessi ja ehki
syvissikin kuluttajakiyttiytymisen taitekohdas-
sa ravitsemispalveluille ja ennen kaikkea asiak-
kaille vuonna 2016? Nyt on viistimitti uusien
palveluinnovaatioiden aika.

Petri Jurvanen

kehityspécillikks
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1960-luvulla Suomessa kuunneltiin
duunattiin paistinpannuja

"Kyllii ennen tehtiin paljon kestiviimpidi laitteita.” Tcillaisen kommentin moni

on varmasti kuullut joskus sanottavan. Kotona ollut Strombergin liesi-uuni

kesti vuodesta toiseen — ainakin 20 vuotta. Pesukonekin pyoritti pyykin puh-

taaksi 20:na vuotena aikana, jolloin lankapuhelimeen hankittiin jatkojoh-

to, jotta voitiin puhua toisessa huoneessa rauhassa. Sama kone pesi pyykit

puhtaiksi edelleen, vaikka talouteen oli ilmestynyt kinnykoitd ja tabletteja.

tuulahduksen 1960-luvun laitoskeittiota.

Oy Metalliteoksen valmistama Metos Re-
cord -paistinpannu on yhi kovassa kiytdssi ja toi-
mii edelleen moitteettomasti.

Portaanpéén Kiristillisessi opistossa kohtaa

Portaanpiin Kristillinen opisto sijaitsee Savossa,
Lapinlahdella, suurin piirtein lisalmen ja Kuopion
puolivilissi. Lihiruokaravintola Maansuolan keit-
tidssi tulijoita tervehtii vaalean maitokahvin viri-
nen, kaatonokkansa muotoilusta johtuen etiisesti
timin piivin Angry Birds —hahmoa muistuttava
paistinpannu. Pannu on valmistettu 1960-luvun
alkupuolella. Tkii silld on niin ollen jo lihes 55
vuotta. On todettava, ettd vastaavan ikdisid am-
mattikeittiolaitteita ei nykyisin endi kovin usein
kohtaa. Vield harvinaisempaa on, ettd ne ovat edel-
leen piivittiisessi kiytossa.

Maansuolan keittidssd valmistetaan hyvii la-
hiruokaa noin 150 lounasasiakkaalle, jotka ovat
pidosin koululaisia. Jonkin verran tehdiin myds
juhlapalvelua. Parhaimmillaan ruokailijoita voi olla
jopa 250.

Maansuolan keittidssi on toki myds hiljattain
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hankittuja nykyaikaisia Metoksen valmistamia keit-
tidlaitteita, mutta 55-vuotias pannuvanhus ei ole
moisesta moksiskaan. Veteraani on yhi voimissaan
ja kuumenee viintimestiin kiskyn saatuaan ri-
vakasti paistolimpétilaan. Tunnollisesti se paistaa
kalapihvit, pihvit seki ruskistaa jauhelihan, josta
jalostuu jauhelihakastike. Kun letuista on kyse,
niin yhdell jalalla seisova pannu saa taas tehtivii.
Niin pinaatti-, veri- kuin makeat jilkiruokaletut-
kin tehdiin alusta loppuun itse ja paistetaan 55
vuotiaalla paistinpannulla. Ja kun oikein halutaan
herkutella ja pidetian munkkipéiva, niin...aivan...
munkit paistetaan samassa pannussa kuten jo ai-
koinaan 1960-luvulla!

-Meilli tarjotaan ainoastaan itse tehtyi lihiruo-
kaa. Emme kiytd mitdan puolivalmisteita. Liha-
pydrykit teemme alusta asti itse. Perunat ja juurek-
set tulevat multaisina eli pesemme, kuorimme ja
pilkomme ne tialla itse, lshiruokaravintola Maan-
suolan eminti Riitta Asunmaa luettelee.

Metalliteoksen (Metos on aloittanut toimintansa
nimelld Metalliteos Oy) valmistamalla pannulla on
keittidssa vield toinen ikitoveri nimittiin vanha ki-

Beatlesia ja

viarinauuni. Muut laitteet ovatkin sitten viimeisintd
huutoa elektroniikkakortteineen. Ne ovat niiti lait-
teiden diginatiiveja, joiden mahdolliseen langatto-
maan viestintdin tilld 55-vuotiaalla tydjuhdalla ei
ole edellytyksii eiki teknisii osia vastata.

Metokselta pyydetiin silloin tilléin arvioita eri
keittiolaitteiden kiyttoidsti tai elinkaarien pituuk-
sista. Kysyjit haluavat siis tietdd kauanko laitteet
kestavit? Vastaus riippuu luonnollisesti suures-
ti esimerkiksi laitteen kiyttdasteesta: onko kysy-
myksessd koulukeittid, jossa tehdiin piivittiin
yksi lounas ja kesit keittié on kokonaan kiinni.
Vai onko kysymyksessi ravintola, jonka keittié on
avoinna joka piivi ja lihes vuorokauden ja vuo-
den ympiri. Keittidlaitteen elinkaari voi siten olla
esimerkiksi viisi, kymmenen, viisitoista tai kaksi-
kymmentd vuotta. Tuskin 1960-luvulla laitteen
elinkaareksi arvioitiin 55 vuotta — eiki niin tehdi
mydskiin nykyian.

Metos takaa Metos-merkkisille laitteille vara-
osien saatavuuden vihintdin kymmeneksi vuo-
deksi hankinnasta. Toki moniin paljon titi van-
hempiinkin laitteisiin 16ytyy usein vield varaosia.
Rehellisyyden nimissi on kuitenkin todettava, ettd
jos ja kun timai huikeat 55 vuotta hyvin palvellut
1960-luvun pannukaunotar alkaa tuntea kolotus-
ta ja kaivata teknistd huoltoa tai uusia osia, niin
on mahdollista, etti harkittavaksi tulee hyviksyi
pannun elikehakemus ja kiittdi sitd aivan usko-
mattomasta tydurasta. Silloin viimeistiin on aika
miettis, miten ne munkit sitten paistetaan, koska
niistihin ei luovuta, eihin?

Juha Jokinen

Portaanpaan Kristillinen opisto.
Kuvassa Riitta Asunmaa.



Pidemmidille aikajaksolle jaksotetulla koulutuksella pddistiin toteuttamaan tdrked kehitysaskel keittion

ruokatuotannossa. Oppimesessa on myis kertauksella tirked osansa.

vield iltapiivilld. Keittidssi tehdiin vii-

meisii esivalmisteluja seuraavan piivin
laatikkoruoalle. Vaikka takana on jo pitki paivi,
odottavat tydntekijit innokkaasti sen jatkumis-
ta. Luvassa on nimittiin Metoksen koulutusta
SelfCookingCenterin ja Proveno-kombipato-
jen kiyttoon. Keittion esimies Ulla Pirhonen
on hyvini esimerkkini ja vetdd porukkaansa
mukavasti mukanaan kehittiessiin keittion

Péiiiskytien keitticissd kidy kova kuhina

toimintaa.

Iltapiivd on yksi neljistd koulutuskerrasta,
jotka Porvoon kaupunki hankki keittién henki-
lekunnalle. Yksi onnistunut koulutuskerta vai-
kutti sen verran hyvilti, ettd Porvoossa nihtiin
heti, etti titd kannattaa hankkia lisii. Porvoon
kaupungilla on hyvii kokemuksia Metoksen
ammattitaitoisesta koulutuksesta.

Koulutus tuli ajankohtaiseksi keittién uusien
tyontekijoiden myoti. Heilld oli halu kehittia
omaa osaamistaan ja toimintaansa. Koulutuk-
sissa kaytiin yhdessi lipi koko ruokalista. Jo-
kaisen ruokalajin kohdalla selvitettiin, kuinka
ruuat oli valmistettu tihin asti ja miten niiden
valmistusta voitaisiin kehittaa.

Koulutusjaksot pidettiin muutaman viikon
aikana. Niin eri ruokalajeja ehdittiin kokeilla
my0s kdytannossi. Koulutuksen myéti tyonteko
helpottui ja ruoan maku ja rakenne paranivat.
-Kertaus on ollut opintojen iiti. Olemme op-

Kuvassa kokit AndersTallberg, Simon Kivikoski, Anzelika Salm ja Nadia Aouad.

pineet itse kypsennysprosessikirjaston kiyton.
Kypsennysprosessien avulla on saavutettu tasa-
laatuinen lopputulos ja prosessit ovat toimineet
tosi hyvin, toteavat kokit yhteen dineen.
Laitteiden kiyténopastukset auttavat hyvin
alkuun, mutta syventivi koulutus antaa aivan

uusia mahdollisuuksia hyodyntia laitteiden lu-
kuisia ominaisuuksia monipuolisesti. Henkil6-
kunnan halu kouluttaa itsedin ja halu oppia on
hyvi pohja, jolla ruokapalvelun suorituskykyi
voi ylldpitiid muuttuvassa toimintaympiristdssi.

Anssi Kaikkonen

Tervetuloa Metos Centerin

Metos Center on ammattikeittioalan Euroopan laajin myyntinayttely ja koulutuskes-
kus.Tarjoamme sinulle parhaan osaamisen ja kaikki ratkaisut saman katon alta. Metos
Centerissa on aina esillad viimeisimmat laitteet ja ratkaisut ammattikeittidihin. Taalta
tavoitat asiantuntijat keittiosuunnittelusta keittiomestareihin ja kouluttajiimme.

Niyttelyemintimme Riina Syrji toimii yhteyshenkilénisi Metos Centerissi. Hinet tavoitat
sihkopostitse metos.center@metos.com ja puhelimitse 0204 39 4341. [Imoittaessasi etuki-
teen tulostasi osaamme varata oikeat asiantuntijat kiyttdési. Tervetuloa!

Metos Professional Kitchen Plan-
ner on 3D-sovellus, jonka avulla voit
suunnitella juuri sinun tarpeisiisi so-
pivan ammattikeittion. Lataa sovellus:
www.metos.com






Kun ulkoilee paljon, etenkin talvella, niin pitdd syodd hyvin. Myés Sallassa tdmdi tiedetdicin. Sal-
latunturin Tuvat tarjoaa Sallassa majoitus-, ohjelma- ja tietysti ravintolapalveluja. Kolme L:ddi

luonto, loma ja liilkunta tarvitsevat seurakseen luonnollisesti hyviid ruokaa.
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Uuden rakennuksen valmistuttua ravintola Kielan asiakaspaikkojen maara tuplaantui sadasta kahteen sataan. Lisaa
tilaa sai myos samassa rakennuksessa sijaitseva omaksi tilakseen erotettavissa oleva ja omalla sisaankaynnilla
varustettu Papana Pupi, jossa on 80 asiakaspaikkaa vanhan 50:n sijaan.




Uuden keittion laitteet ovat parasta, mita markkinoilta saa. Kaksi Metos SelfCooking Centeria, kaksipannuinen Metos VarioCooking Center ja padat
ovat kovassa kaytossa ja varmistavat kiireenkin keskella, etta asiakas saa aina tasmakypsennetyn ja mehukkaan annoksen.

autittuaan Suomen kauniista luonnos-
N ta on mukava istahtaa ruokapdytiin ja
todeta, ettd Lapin elimyksellisyys tulee
my®6s lautaselle. Ravintola Kielan ruokalista ra-
kentuu pororuokien ja kalojen ympirille. Nami
herkulliset pairaaka-aineet saavat usein kaverik-
seen paikallisia herkkuja. Hillat ja korvasienet
hankitaan paikallisilta poimijoilta. My®os leivit
ja perunat tulevat suoraan lihiseudun valmista-
jilta. Leipajuustopyttipannu ruokalistalla kertoo,
ettd Lapissa ollaan.

Uuden rakennuksen valmistumisen myé6ti
ravintola Kielan asiakaspaikkojen mairi tup-
laantui sadasta kahteen sataan. Lisii tilaa sai
myds samassa rakennuksessa sijaitseva omaksi

Ravintola Kielan sisustus on Lapin hengen
mukaisesti vaaleata ja harmaata.Tilaa isannoi
suuri takka ja harmaat kelohonkahirret huoku-
vat Lapin henkea.

tilakseen erotettavissa oleva ja omalla sisiin-
kiynnilld varustettu Papana Pupi, jossa on 80
asiakaspaikkaa vanhan 50:n sijaan. Koko raken-
nuksen neliémiiri kasvoi yli 2,5-kertaiseksi ja
on nyt lihes 1000 neliémetrii.

SISUSTUS LAPIN HENGEN MUKAAN

Papana Pupin sisustuksessa voi nihdid muun
muassa huippujiikiekkoilijoiden pelipaitoja ja
mailoja. Eldvi musiikki, bindit ja rennonhaus-
ka tunnelma ovat hyvii vastapainoja vaikkapa
péivén hiihtolenkille tai porotilasafarille. Pienen
irrottelun jilkeen uni maistuu ja seuraavana pii-
vini jaksaa taas vastata tunturilatujen kutsuun.

Ravintola Kielan sisustus on Lapin hengen
mukaisesti vaaleata ja harmaata. Tilaa isinnoi
suuri takka ja harmaat kelohonkahirret huoku-
vat Lapin henkei. Ravintola Kielassa halutaan
antaa asiakkaille hyvii ja henkilokohtaista pal-
velua. Niinpi aina, jos pdytiin tilataan enem-

min kuin yksi annos, niin piiruoka tarjoillaan
vatitarjoiluna.

PARASTA KEITTIOON

Uuden keittion laitteet ovat parasta, mitd
markkinoilta saa. Kaksi Metos SelfCooking Cen-
terid, kaksipannuinen Metos VarioCooking Cen-
ter ja padat ovat kovassa kiytossi ja varmistavat
kiireenkin keskells, etti asiakas saa aina tismi-
kypsennetyn ja mehukkaan annoksen. Metos

VarioCooking Centerii keittion viki kutsuu
ihan vain Varpuksi. Niinhin se on: hyvisti lait-

Korkea huonetila tuo osaltaan omaa arvok-
kuutta ravintolasaliin.




Keittiossd mahtuu liikkkumaan ja siella on reilusti laskutilaa annoksille tai vadeille.
Matalan asennusseinan ansiosta katsekontakti sailyy tyontekijoiden kesken.

Papana Pupin sisustuksessa voi nahda muun
muassa huippujaakiekkoilijoiden pelipaitoja ja
mailoja. Elava musiikki, bandit ja rennonhaus-
ka tunnelma on hyva vastapaino vaikkapa pai-
van hiihtolenkille tai porotilasafarille.

teista tulee parhaimmillaan keittiévien parhaita
kavereita. Astianpesuosaston koneet ovat noin
vuoden aikana pesseet puhtaaksi jo noin 31 000
korillista astioita.

LAPIN "LANNENMIESTEN” LASSO ON
SUOPUNKI

Nimi Kiela saattaa olla monelle outo. Nimi on
vanhaa lappilaista sanastoa ja tulee suopungin
poronluisesta lukosta. Suopunki puolestaan on
se hirpike, jolla pyydystetiin poroja, siis se La-
pin linnenmiesten lasso. Papana lienee nimeni
kaikille tutumpi. Papana Pupin logoon on saa-
tu mainiosti kuvattua pubin henki: kitara, pari
jadkiekkomailaa, tuoppi ja kaksi poroa. Kaikki
asiat eivit varmasti selvid kuin menemilli pai-
kan piille ja ottamalla itse selvii. Jos paikallista
sanastoa selvittiessi alkaa huikoa, niin voi tilata
vaikkapa Tuntsalaisen, limpimin voileivin, jossa
on hirin sisifiletti, kylmisavuporoa ja korvasie-
nikastiketta. Sitten sitd jaksaakin taas seikkailla.

Juha Jokinen

SALLATUNTURIN TUVAT OY

Sallatunturin Tuvat Oy tarjoaa Sallassa majoitus-, ohjelma- ja ravintolapalveluja. Perhe-
yritystid pyoérittivit Virkkulat, joista yrityksessi tydskentelee jo kolmas sukupolvi. Yritys
ty6llistdd parhaimmillaan 25 henkilé4. Vuodepaikkoja on tarjolla erillismokeissd noin 200.
Ohjelmatarjontaan kuuluu muun muassa erilaisia safareja ja moottorikelkan vuokrausta.
Sallassa on 160 km hoidettuja latuja, joista 43 km on valaistuja.
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Esitysten tauoilla oli runsaasti aikaa keskustella pdivan teemoista ja vaihtaa ajatuksia kolleegojen kanssa.Tama on tarkeaa, koska monet painiske-
levat samojen asioiden parissa ja joku toinen on jo ehka keksinyt hyvan ratkaisun samanlaiseen ongelmaan.

Metos Forum kokosi jdlleen pdicit-
tdjéit yhteen, kun Metos Centerissd
jdrjestettiin marraskuun alussa jo
kolmas Metos Forum. Mielenkiin-
toiset asiantuntija-alustukset kerdi-
sivdt taas seminaaritilan tdyteen
amattilaisia keskustelemaan ajan-
kohtaisista asioista ja pohtimaan

tulevaisuutta.

dminkertaisen Forumin otsikko oli

I "Cook-chill-ruokatuotanto — eviiti ja
ideoita valintaan ja toteutukseen”. Piivin
ensimmiisen alustuksen aihe oli LEAN-ajatte-
lutapa ja sen soveltaminen ammattikeittioissa.
Virtaustehokkuuteen pyrkivia LEAN ja jatkuvan
parantamisen ajatukseen perustuva Kaizen ovat
vaikeasti kopioitavissa, koska ne ovat lihinni
ajattelutapoja ja filosofioita. Pelkistidin sanat
sanomalla ja termit tuntemalla mikiin ei vie-
14 oikeasti muutu tai kehity. Moni sai varmasti
esityksesti hyvin kipinin, joka parhaimmillaan
johtaa tdimin Toyota Motor Corporationista al-
kunsa saaneen ajattelutavan yleistymiseen myds
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ammattikeittidissi. Juuri tilld hetkelld LEAN-
ajattelu on hyvin ajankohtainen monissa yrityk-
sissd maassamme.

Toinen esitys kertoi konkreettisesti, kuinka
suuren toimijan tulee varautua ajoissa tulevaan
suureen muutokseen, jotta se onnistuisi jou-
hevasti. Muutos on projekti, jolla tulee olla
aikataulu, tavoitteet ja seuranta. Projekti tulee
suunnitella, sitd tulee johtaa ja se vaatii myds
resursseja.

Seuraava esitys kertoi niin ikdin kiytinnon-
liheisen esimerkin kautta cook-chill-tuotanto-
tavan tuomista eduista. Suurimmat edut ovat
kustannustehokkuuden ja ruoan laadun para-
neminen. Tirkei oli myés viesti siitd, ettd me-
netelmi toimii eik4 siind ole mitdan mystisti tai
ylivoimaista. Cook-chill on ammattimaista teke-
misti, jolla hyvii ruokaa valmistetaan kiireetti.

Esitysten tauoilla oli runsaasti aikaa keskus-
tella pidivin teemoista ja vaihtaa ajatuksia kol-
leegojen kanssa. Tdmi on tirkeii, koska monet
painiskelevat samojen asioiden parissa ja joku
toinen on jo ehki keksinyt hyvin ratkaisun sa-
manlaiseen ongelmaan. Niin jokainen voi oppia
toisiltaan ja koko ala kehittyy.

Maittavan lounaan ja Vuoden Kokki 2015
Ismo Sipeldisen valmistaman herkullisen jil-
kiruoan jilkeen puhuttiin pitkin hyllyiin tuo-
tantomenetelmisti. Niiden avulla aukeaa aivan
uusia mahdollisuuksia muun muassa kasvattaa
tarjottavaa ruokavalikoimaa ja sitd kautta omaa

kilpailukyky3.

Koska pitkiian hyllyikin liittyvit luonnolli-
sesti my®6s ruokaturvallisuusasiat, piivi piitet-
tiin tieteellispainotteiseen keskusteluun muun
muassa ruoan mikrobiologisesta turvallisuudes-
ta, sdilyvyydesti seki ruoan ravitsemus- ja ais-
tinvaraisesta laadusta.

Runsaan kiittivi ja kehittivi palaute kannus-
taa Metosta jarjestiméan Metos Forumin myds
jatkossa. Erdin osallistujan mielesti parasta pii-
vissi oli upea ammatillinen anti seki verkostoi-
tuminen. Toinen palautetta antanut ei muuttaisi
mitiin. "Konsepti on hyvi”. Kiitos palautteesta.
Uskomme jatkuvan parantamisen filosofiaan ja
siksi tavoitteena ensi kerralla ei voi olla vihem-
pii kuin vieldkin parempi Metos Forum.

Juha Jokinen
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== VarioCooking Center®

dl» MULTIFICIENCY

kontaktikypsennyskeskus - keitd, paista ja
friteeraa kolme kertaa nopeammin!

@ i St
Tervetuloa maanlaajuisiin demo- '

tilaisuuksiin (Kerava, Oulu, Tam- e — ‘
pere, Turku, Vaasa, jne.) itse totea- =\ = - / \»,d'
maan, kuinka Metos VarioCooking Sé/ & ‘—f
Center MULTIFICIENCY auttaa keit-

tidtasi menestymaan! @ K ’-’:*l

Tobias Heiskanen, email: tobias.heiskanen@metos.com, puh: 040 16 77 184

Kun

- tarvitset paljon suorituskykyéa pieneen tilaan
- vaadit laitteelta helppokayttoisyytta

- haluat pienentaa keittiosi sdhkolaskua

niin sinun kannattaa tutustua Metos VarioCooking
Center MULTIFICIENCY -ratkaisuun. Kdanna keittiosi

kasvu-uralle heti ensimmaisesta paivasta alkaen.

Tilantarve: vain n. Tm?
Nopeus: +20 °C...+200 °C vain 90 sek.

Dynamic-malleissa liitantatehontarve on pienempi

ja niiden sulakekoko on pienempi. Siitd huolimatta
niiden ominaisuudet ja kayttd on samanlaista kuin
normaaliversiossa. Dynamic-optio on saatavissa
kaikkiin kokoihin ja se on yhdistettavissa kaikkiin
muihin optioihin. Dynamic-mallit sopivat kohteisiin,
joissa kiinteistd asettaa rajat sdhkdnkaytolle.

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava

Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4203

WWww.metos.com
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Tarjoukset ovat voimassa 2016 helmikuun loppuun. Toimitus varastosta
valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahetykset
vakuutetaan asiakkaan lukuun.

METOS M100 -KAHVINKEITIN

Puoliautomaattisen Metos M100 -keittimen rungon etuosassa on kiyttdd helpottava
vedentiyttoluukku. Keittimissd on yksi suodatinyksikkd ja kaksi teflonpinnoitettua limpélevya.
Suodatuskapasiteetti on 18 litraa (144 kupillista) kahvia tunnissa, kannullinen (1,8 Itr) kahvia
suodattuu 6 minuutissa. Toimitus sisiltdd kaksi lasipannua, suodatinsuppilon ja mittalasin kahville.

Metos Koodi Kapas. I’h Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
M 100 4157100 18 205x380x465 230V 1~ 2,25 kW 10A 390

2806 N

q
’ v 0%

METOS STAYHOT STAYCHILL -KOMBILEVY

390,.

Metos M100

Metos StayHot StayChill

METOS MEGA -MIKROAALTOUUNI

Metos Mega -mikroaaltouuni on ruostumatonta teristi. Ovi on lasia.
Megassa on 20 esiohjelmoitavaa muistipaikkaa ja ohjelmiin saa nelji
vaihetta. Limmityksessi on kolme tehoaluetta: tiysi teho, keskiteho
ja sulatus. Niytto kertoo tehoalueen, ohjelman vaiheen ja jiljelld
olevan ajan. Uunikammiossa on valo. Merkkiiini ohjelman paitty-

Kombilevy Metos StayHot StayChill JH 700 on yhdistetty, kylma/limmin drop-in-taso,
jonka ansiosta tarjoilulinjaston joustavuus ja mahdollinen tarjoiluvalikoiman luonne lisiintyy.
Limpétila-alue -5°C...+140°C erilaisten tuotteiden esillepanoon (+22°C limpétilassa).
Liampétila-alue muuttuu noin 10 minuutissa kylmisti limpimiin ja noin 30 minuutissa
limpimisti kylmiin. Taso 5,9 mm CNS-alumiinia. Kysy my6s muita viri- ja kokovaihtoehtoja!

Metos Koodi Saatoalue Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
StayHot StayChill JH 700 4231646 -5...+140°C ?480x230 240V 1~ 0,7 kW 2806

695

ot 05, I

!

essi. Pikanippiin tupla-annoksille. Kiyttokertalaskin ja lapsilukko.

Metos Koodi Mikroaaltoteho

Metos Mega P180M30

Muistipaikat Kammio, litraa Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%

Mega P180M30 4164158 1800 W 3 tehoaluetta 20 30 490x637x405 230V 1~ 2,8 kW 16A 695

LISAA TARTOUKSIA VERKKOKAUPASSA WWW.METOS.(OM
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Soita, tilaa sahkopostilla tai tee tilauksesi netissa!
puh. 020 300 900

e-mail: tilaukset@metos.com tai osta
verkkokaupasta www.metos.com/tuotteet
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Metos Gastro -kaapit ovat ammattikiyttdén suunniteltuja kestivii ja
varmatoimisia peruskaappeja GN-astioille. Mallistossa on jiikaappi (-0...
+10°C) ja pakastin (-18...-20°C). Mallit ovat oikeakitisia, kitisyys on helppo
vaihtaa tarvittaessa. GN1/1-astia menee pitkittiin kaapin johteille. Kaapissa
on 10 johdeparia. Lisdjohteita saa lisdvarusteina, enintéin 20 johdetta/kaappi.
Kaapit toimivat +15...+38°C limp®&isessi ympiristdssi. Digitaalinen niytto
kertoo jatkuvasti kaapin sisilimpétilan. Kaapissa on polyuretaanieristys,
paksuus 60 mm. Ovi on lukittava.

Sahkoliitanta alv 0%
230V 1~ 0,40 kW 10A 1390
230V 1~ 0,40 kW 10A 1490

GN-mitoitetut kylméakaapit Koodi Tilavuus
4000056 340
4000057 300

Lampotila Mitat mm
+1...410°C 520 x 700 x 2020
-18...-20°C 520 x 700 x 2020

Jaakaappi Gastro C300 Inox

Pakastekaappi Gastro F300 Inox

METOS WD 4S -ASTIANPESUKONE

Metos WD-4S on pohjoismaista laatua; varma ja monipuolinen pdydinalusastianpesukone
vaativaan suurkeittio- ja ravintolakiyttéon. Rakenne on helposti puhtaana pidettivia
ruostumatonta teristd. Metos WD-4S -koneet ovat tehokkaasti dini- ja limpderistettyji.
Koneen toimintoja valvoo elektroninen ohjausjirjestelmi. Koneessa on kolme
pesuohjelmaa, joiden pesu- ja huuhteluajat ovat omien tarpeiden mukaan ohjelmoitavissa
(tehdasasetus: 1,2 / 2,4 ja 4,2 minuuttia). Metos WD-4S on vakiona 3-vaiheinen, mutta
voidaan asennusvaiheessa muuttaa 1-vaiheiseksi. Toimituksessa on mukana pesu- ja
huuhteluaineannostelija, tyhjennyspumppu, allassiivilit 2 kpl, lautas-, kuppi- ja vilinekorit.
Lisdvarusteet: jalusta korijohteilla tai kaapilla.

Metos WD-4S

elektroninen

kokonaan eristetty

kolme pesuohjelmaa

varoitus alhaisesta lampatilasta

huuhtelulampétilan varmistus
itsepuhdistusohjelma
diagnostiikkatoiminto

Sahkoliitanta alv 0%
400V3N~ 4,95kW 10A 2990

Boileri
4,2 kW

Mitat mm
600x600x820

Metos Koodi
WD-4S Basic 4158228

Smart Display -naytto kertoo varein pe-
sun vaiheesta ja danimerkki ilmoittaa,
kun pesuohjelma on valmis.

LISAA TARTOUKSIA SEURAAVALLA SIVULLA
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Tarjoukset ovat voimassa 2016 helmikuun loppuun. Toimitus varastosta
valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahetykset
vakuutetaan asiakkaan lukuun.

METOS DELIVER -RUOANKULJETUSVAUNU

Metos Deliver on vankkatekoinen ja tehokkaasti paksulla polyuretaanitiyt-
teelli eristetty ruoankuljetusvaunu, joka soveltuu seki kuumien etti kylmi-
en tuotteiden kuljetukseen. Tiukasti sulkeutuva salpa ja tiivisteet yllapitavit
limpétilat pitkian. Paineentasausaukko helpottaa oven avaamista. Muotoillut
kahvat helpottavat vaunun kuljettamista. Metos Deliver on konepesun kestivi.
Metos Deliver TWO -mallissa on kaksi paillekkdistd irrotettavaa kuljetuslaa-
tikkoa 6xGN1/1-65 + 6xGN1/1-65 ja alusta pyorilld. Laatikot kiinnitetiin
remmilli alustaan ja toisiinsa. Laatikohin sopivat GN1/1, GN1/2 ja GN1/3-
astiat. Ovi aukeaa 180°. Oven tiivisteet ovat helposti vaihdettavissa. Alustassa
on nelji pydrid @ 125mm, joista 2 lukittavia ja alareunassa on térmiyssuoja.

Kokonaispaino on 39 kg. Ovissa on klipsit nimilapulle.

Metos Koodi Mitat mm Kapasiteetti alv 0%

Deliver JW-TWO 4133257  530x710x1470 12 GN1/1-65

" 2l oy, METOS GN -VAUNUT

|
.
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METOS SET -TASOVAUNU

Metos GN -vaunujen rakenne on tukeva ja kauttaaltaan ruostumatonta
teristi. Kuulalaakeroidut pyérit, joista kahdessa on jarrut. Johteiden
piissid on korotukset, jotka estivit astioiden liukumisen ulos johteilta
kuljetuksen aikana. Lisidvarusteena saatavana ylitaso vaunun piille.
Tasojen alapinnassa on melua vaimentava eristekerros.

GNT-7 -vaunuun mahtuu 7 kpl GN1/1-astiaa, johdevili on 75 mm.
GNT-12 -johdevaunuun mahtuu 12 kpl, johdevili on 105 mm.

- Metos Koodi Mitat mm alv 0%
4 GNT-7 4554056 410x588x857 319
GNT-12 4554060 410x588x1591 499

Anna Sade

Soita, tilaa sahkopostilla tai tee tilauksesi netissa!
puh. 020 300 900

e-mail: tilaukset@metos.com tai osta
verkkokaupasta www.metos.com/tuotteet
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Metos DeliverTWO, kaksi laatikkoa
kylmien tai kuumien ruokien
sailytykseen ja kuljetukseen.

Metos GNT-7

_“.‘
©Tavoy, R

Metos GNT-12

Metos SET -tasovaunu kahvalla on tukeva ja kauttaaltaan ruostumatonta
terdstd. Tasojen alapinnassa on melua vaimentava eristekerros. Tasoissa
on reunakorotus. Kuulalaakeroidut pyorit, joista kahdessa on jarrut.
Maksimikuorma kaksitasoisilla on 80 kg ja kolmitasoisilla 120 kg. Kaksi
tasoa, tasojen vili 495 mm. Lisidvarusteena vaunuihin on saatavana iskuja
vaimentava tormayssuoja.

Metos Koodi Mitat mm Tasot mm alv 0%
SET-75/2 4554070 765x585x800* 2 kpl 730x550 365
*kahvaan 900 mm

a 5}.

Metos SET-75/2 -tasovaunu

LISAA TARTOUKSIA VERKKOKAUPASSA WWW.METOS.(OM
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Proveno

Ergonomian ja tuottavuuden uusi aika

e Ergonominen kallistuskorkeus 600 mm e Laskutila kokonaiselle GN1/1 -astialle
e Langaton HACCP (lisavaruste) toimijalan paalla
e Energiankulutuksen mittaus e Mekaaniset ja sahkbosat suojakoteloitu
@ 10- 15 % ekotehokkaampi polyuretaanieristys e Helposti huollettava
@ Vesitaytto padan reunalla e Cook-Cool & Cool-Cook-toiminnot
e Selkea kayttopaneeli ergonomisella
korkeudella

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava
Puh. 0204 39 13 fax 0204 39 4203

Www.metos.com
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www.metos.com
on aina avoinna. Osta silloin, kun sinulle sopii ja aina parhaaseen hintaan.

Y1i 100 € tilauksissa kuljetuskustannukset Sinulle 0 € (koskee toimituksia Suomessa).

— parhaat ammattikeittilaitteet.

Sinulle! Heti! Edullisesti! Sisaltda huoltokustannukset varaosineen. Kysy lisda!

Soita 020 43913 tai laheta viesti tarjouspyynnot@metos.com.

8
Esimerkkeja periaatteella
Metos SelfCooking Center 61
alkaen vain (48 kk sopimus)
: Metos WD-6
alkaen vain (48 kk sopimus)



1ahettaa ohqrsella palvelukortllla Valhtoeht01sest1 v01t s01tt.-aa
numeroqn (5304 39 13 tai kayttaa sahkopostia metos.finland @metos.com.

|:| Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ Joesoossasecnons lahtien
[ ] Tilaan Metos Uutiset
|:| Tilaan kuvaston

D Léhetédn palautetta

Fenkiloninimmess===sen S8 1 "I 0)  SE ... EEIEEE
YritykSen | nimiEse il S e i NS
Katuosetfetai PL.....o........... koL OSSR
Postinumero ja -toimipaikka

Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:
Asiakasnumero (takasivun 0SOiteKentasta): .......cc.oeeevvveeevveeeeieeeeeieeeereeens

Henkil6n nimi
Y 1ty KSenBniinife:. s ve = 5. o DR G S LA, ..
KEtuQsoite taiPL. ..., se— S ERCe s T ke e
Postinumero ja -toimipaikKa ..........ccccoveeviriininniencininiencnicceeeeeeee
Lisitietoja / palautetta lehden tekijoille: .........ccoeveveneneiiniininininennnn

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

www.metos.com - verkkokauppa
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Verkkokaupastamme tilaat tuotteet rahtivapaasti, kun tilauksen loppusumma
ylittéda 100 e (alv 0%).Yli kolmesataa tuotetta nyt edulliseen verkkokauppahin-
taan: GN-astioita, sekoittimia, pesukoreja, mikroaaltouuneja jne

Tilaa uusin kuvasto

Metos-kuvasto on ammattikeittiomaailman laajin tieto-
paketti. Sieltd 16ydat uusimmat laitteet ja konseptit te-
hokkaaseen keittiotuotantoon. Uudistunut kuvastom-
me ilmestyi kevaalla.Tilaat sen katevasti oheisella pal-
velukortilla tai verkkosivuiltamme www.metos.com.
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Metos haluaa kiittdid kaikkia asiakkaitaan ja yhteistyokumppaneitaan kuluneesta vuodesta ja toivottaa rauhallista joulua
ja menestyksekdistd uutta vuotta 2016. Postitse lihetettividi joulutervehdyksid varten varaamamme rahat ohjaamme

tdndkin vuonna yhteiseen hyvdidin tarkoitukseen. Tdlld kertaa tuemme Pelastakaa Lapset ry:n joulukerdiystd, jolla tuetaan

tukiperhetoimintaa.
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