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Voittajat on valittu!

Paulig palkitsi jalleen vuoden parhaimmat kahvikokemukset
Vuoden Kultakuppi ja Kultainen Gruppo -kunniamaininnoin.
Kovan kisan voittajat I6ytyivat Turusta ja Rovaniemelta.

— Kilpailuun ilmoittautui runsaasti erilaisia kahviloita ympiri Suomea. Mukana oli ketjupaikkoja ja
yksittiisid ravintoloita ja kahviloita, kertoo tuomariston jisen ja Paulig Instituutin koulutusasiantuntija
Ulla Suoraniemi.

Menestymiseen vaadittiin hyvii kahvia ja kaikin puolin mutkattomasti toimiva kokonaisuus.
Huomiota kiinnitettiin selkedin litkeideaan, jota kaikki kahvilassa tukee: kahvi, tarjo lut, sisustus,
astiat, tyontekijoiden asut jne.

— Tirkeinti oli totta kai kahvin maku. Sen lisiksi painottui ammattitaitoinen ja ystavéllinen

asiakaspalvelu, Suoraniemi jatkaa.

Finalistit omaa luokkaansa
Molempien sarjojen finaalikolmikot saivat paljon yleis6ddnid. Tuomaristo arvosti '—
kiinnostusta hyvin kahvin valmistamiseen sekd kahvin tasalaatuisuutta eri kaynncd
— Tasalaatuisuus on tirked, jotta jokainen asiakas saisi saman hyvanrnakmsen kahvi-
kupillisen ja hyvin kahvilakokemuksen riippumatta siité, kuka tiskin takana on tai
mind viikonpiivini paikassa vierailee, Suoraniemi painottaa.

Rovaniemelld suodatin-
kabvia vailla vertaa

Vuoden Kultakuppi myonnetaan kahvilalle,
jossa tarjotaan nautinnollista suodatin- tai vas-
taavalla menetelmalla valmistettua perinteista
Pauligin kahvia. Palkinnon sai Choco Deli &
Bakery.

Rovaniemen keskustan hurmaavasta suk-
laapuodista loytyy kasintehtyjen konvehtien
lisaksi pressopannulla valmistettua Presidentti
Tumma Paahto -kahvia.

Nain palkintoraati arvioi kahvilaa:

* Kahvi oli tuoretta ja maistui juuri silta milta
pitaakin.

* Kahvi valmistettiin tilauksesta pressopannulla.

* Asiakaspalvelu oli rentoa ja iloista.

* Henkilokunta todella tunsi niin konvehdit
kuin kahvinkin.

« Kahvilassa kiire katoaa.
Esittely sivulla 4
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Turussa parasta
eriboiskabvia

Vuoden Kultainen Gruppo -kunniamaininnan
saa puolestaan kahvila, jossa tarjotaan laa-
dukasta Pauligin espressoa ja cappuccinoa.
Tana vuonna palkinnon sai W wine & deli.

Turun keskustan tyylikkaan moderni
kahvila/viinibaari houkuttelee nauttimaan
arjen luksuksesta.

Nain raati arvioi kahvilaa:

* Baristojen hyva ammattitaito nakyi taidolla
valmistetuissa juomissa.

* Harkittu ja tyylikas konsepti.

* Upea paikka, joka houkutteli jaamaan
kahville.

* Ystavallinen ja ammattitaitoinen henkilo-
kunta.

* Paikkaa suosittelee mielellaan ystaville!

Esittely sivulla 5
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Karoliina Sicskilahti

tuo tilauksen poytdiin ja

 tarjoaa asiakkaalle

nautinnollisen kahvi-
elimyksen.

Taydellisti kahvia ja ihanaa suklaata

— Tama tuli aivan taytena yllatyksena! Pitaa varmaan ruveta lottoamaan,

kun nain onnistaa, nauraa voittajakahvilan omistaja Jouko Rajanen Rovaniemen

Choco Deli & Bakerysta.

imikin jo paljastaa, ettd kahvilasta
saa suklaata. Vieldpi itse tehtyd ja aivan
taivaallisen hyvai. Maut vaihtuvat jat-

kuvasti Joukon kokeilujen my6ti ja esim. ennen
joulua vitriinissd oli n. 30 erilaisen suklaan vali-
koima.

Suklaan ja muiden herkkujen pariksi kahvilassa

saa Suomen parasta suodatinkahvia.

— Tarjoamme asiakkaillemme Presidentti
Tumma Paahto -kahvia. Halusimme erottua lihi-
alueen kahviloista ja siksi valitsimme kahviksi-
kin eri maun. Palaute on ollut hyvii ja kuuleepa
asiakkailta vililld, etti tidltd saa Rovaniemen
parasta kahvia, Jouko kertoo.

Hetki rauhoittua
Pieneen intiimiin kahvilaan tullaan nauttimaan
rentouttavasta kahvihetkesti.
Paikassa ei ole edes kelloja, joten
kaikki kiire hiviii kerralla.
Kun kahvikin tulee pienelld
viiveelld pressopannusta tarjoil-
tuna, on rauhallinen kahvihetki
valmis.

— Halusimme, ettd jokainen
asiakas saa aina varmasti tuoretta
kahvia ja siihen pressopannu on

hyvi ratkaisu, Jouko kertoo.
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Pressopannulla kahvin valmistaminen vie
enemmin aikaa, mutta se ei ole asiakkaita haitan-
nut.

— Kahvi on aina yksiléllisesti juuri kyseiselle
asiakkaalle tehty. Pressopannu ja syotivit tar-
joillaan asiakkaalle poytdan, mikd sekin alkaa olla
harvinaista nykyain, kahvilatyontekiji Milla
Eskelinen kertoo.

Pressopannun etuna on tuoreuden ja rauhal-
lisen pysidhtymisen lisiksi my6s se, ettd pannussa
riittdd nautittavaa parinkin kupillisen verran.

Herkulliset makuparit

Choco Deli & Bakery on jo puolitoista vuotta
seisonut Rovaniemen Lordi-aukion laidalla.
Onmistajista Jouko Rajanen vastaa suklaista ja
Jukka Saarelainen leipomuksista.

Milj66, tuotteet, palvelu — kaikki ovat Choco
Delissd kohdallaan. Joukon mukaan tirkeintd
on jatkuva uuden kehittiminen ja yrittdiminen.
Joukon omaa sydinti lihinni ovat tietenkin
suklaan valmistus ja uudet maut.

— Suklaa on mainio makupari kahville, silld
maut tdydentdvit toisiaan. Meilld suosituin
maku on hillakonvehti. Michet haluavat usein
kahvinsa kanssa konjakin- tai romminmakuista
tummempaa suklaata, Jouko kertoo.

— e -

Jouko Rajanen kehittiii kabvilaan koko ajan uutta.

Asiakkaan hyva olo tarkeinta
Kultakuppi-kisan yksi arviointiperusteista on
asiakaspalvelu.

— Meilli ei ole mitddn valmista palvelumallia,
vaan palvelu tulee henkilékunnalta luonnostaan.
Pitdi olla aitoutta, tilannetajua ja kykyi lukea
asiakasta, Jouko sanoo.

Milla liputtaa rauhallisuuden puolesta:

— Jokainen asiakas otetaan omana itsenéin ja
hinelle annetaan kaikki se aika, miti hin
tarvitsee. Vaikka olisi kiirekin, sitd ei ndyteti.
Asiakkaan hyvi olo on tirkeinti. @



Turussa tyylikds W wine & deli tarjoaa Suomen parasta erikoiskahvia.

— Rohkaisemme asiakkaita kokeilemaan. Asiakkailla on oma makunsa ja

meidan tehtdvamme on kuunnella ja toteuttaa asiakkaan kahvitoiveet,

kertoo W wine & delin barista Mari Jokelainen.

— Turun ydinkeskustaan Kauppatorin kulmalle,
Sokos Wiklundiin haluttiin 2011 perustaa
kansainvilisen tyylin kahvila. Haluamme tarjota
asiakkaillemme helposti lihestyttivid luksusta
arkeen, kertoo ryhmipiillikké Timo Hallfors
Turun Osuuskaupasta.

— W wine & deli on mielen ja kielen nautinto-
paikka. Eridskin asiakas kommentoi, ettd kuin
palanen Barcelonaa olisi tuotu Turkuun, naurah-
taa ravintolapiillikké Marje Nurmi.

Sisustuksessa korostuu design ja vahvat brin-
dit. Tarjolla on suklaata, sushia, salaatteja, leivon-
naisia ja pikkusuolaisia, kaikki herkut on itse tehty
paikan pilld. Itse suunnitelluissa vitriineissd ja
pyorivissi leivostelineessd herkut saavat veden
kielelle.

Suosittelun voima
— Kun asiakas tilaa kahvia, kysymme josko hinelle
tindin maistuisi vaikka cappuccino. Usein asia-
kas ihastuu kahviin niin, ettd seuraavalla kerralla
hin jo pyytiikin erikoiskahvia, Jokelainen kertoo.
Baristat my0s saavat asiakkaat huomaamaan,
kuinka erikoiskahvit voivat aina olla eri makuisia.
— Teemme makusiirapeilla ja mausteilla
jatkuvasti variaatioita. Kuukausittain nostetaan
joku sesongin mukainen erikoiskahvi esille, jol-
loin se on asiakkaalle helppo valinta. Kahvilassa
myydyistd kahveista n. 80 % onkin erikoiskah-
veja, Mari kertoo.

Laadukas erikoiskahvi valmistetaan Paulig
Espresso Barista ja Paulig Espresso Favorito
-pavuista.

Mista on hyva barista tehty?

W wine & delin kahvilahenkilokuntaa yhdistdd
ammattiylpeys ja kunnianhimo tarjota hyvii
kahvia. Heiddn intonsa vilittyy asiakkaille tiydel-
lisyyttd hipovana palveluna.

— Meiti yllytetdin koko ajan kokeilemaan ja
keksimiin uusia hyvii erikoiskahveja. Me kaikki
rakastamme kahvia ja innostumme uusista vaihto-
chdoista ja kuvioinneista, Mari Jokelainen heh-
kuttaa.

— Koskaan ei voi osata liikaa, siksi harjoit-
telemme erikoiskahvien tekemistd koko ajan ja
tsemppaamme toisiamme, Terhi Elsili kertoo.

Elsilin mukaan asiakaspalvelusta ei koskaan
tingitd, vaan asiakkaat huomioidaan aina yksilolli-
sesti. Kivana yllatykseni asiakkaalle tulee kahvin
kanssa tarjottava palanen itse tehtyd suklaata.

W wine & delissi henkilokunnan ammattitai-
toon kuuluu my®6s laaja viinituntemus. Viinit
vaihtuvat sesonkien mukaan.

Konekin vaatii rakkautta

Mari Jokelainen on kiynyt Paulig Instituutissa
Barista-koulutuksessa. Muuten kahviasioissa
tehdiin tiivistd yhteisty6td Pauligin myyntineu-
vottelija Peter Hellstromin kanssa.

Kilpailuraatiin henkil6kunnan ammattitaito
teki suuren vaikutuksen. Raadin vierailulla
Mari kertoi juuri sditineensi myllyi, koska sad
oli muuttunut ja siksi espresso ei valunut endd
samalla lailla.

— Kone vaatii jatkuvaa huolenpitoa ja rak-
kautta, Mari sanoo. @

Terbi Elsild, Sini Nevalainen, Marje Nurmi ja

Mari Jokelainen tietivit, miten tehddidn Suomen
parasta erikoiskabvia!
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Kaikki kahviin littyva samasta paikasta

— Saman katon alta saa nyt kattavasti kaiken, mita
kahviliiketoiminnassa tarvitaan: kahvin, laitteet, huollon,
myynninedistamistuen, koulutuksen ja laitteiden

rahoitussopimukset yhteistydkumppaneiden kautta.
Tarjoamme asiakkaille vaivattomuutta “one stop

. shopping” -periaatteella, kertoo Lenita Ingelin, kahvi-
-
ryhman Out-of-Home-liiketoiminnasta vastaava
| .. johtaja.
! ngelin siirtyi Pauligille viime syksyni ja sai vastattavakseen omaksi
i

litketoimintayksikoksi eriytetyn Out-of-Home-yksikon. Suurimpia
muutoksia yksikdssd on Vendorin siirtyminen kokonaan Pauligin
omistukseen.
- — Kaksi vahvaa taloa yhdistyivit: Pauligilla on vahva kahvibrindi ja
‘\ . Vendorin valttina on vahva palvelumyyntikonsepti. Asiakkaallamme on

jatkossa yksi kumppani, joka auttaa hinti menestymiin omassa kahvi-

’

~ liiketoiminnassaan, Ingelin korostaa.
\\ Pauligin OOH-liiketoiminta kasvaa kohisten kansainvilisillikin
markkinoilla Baltiassa, Ruotsissa, Norjassa ja Venijilla.

Asiakasymmarrys ratkaisee
Ingelinin mukaan Paulig pyrkii ylittimain asiakkaan odotukset:
— Se tarkoittaa, ettd meiddn myynnilld ja markkinoinnilla on hyvi
ymmirrys asiakkaiden liiketoiminnasta, kahvin roolista kokonaistarjon-
nassa, katetavoitteista, asiakaskunnasta ja heidin toiveistaan, uusimmista
trendeisti jne. Ingelin luettelee.
— p— Tavoitteena on syvillisesti ymmirtdd horeca-asiakkaiden tarpeita.
— Ymmirryksen myo6td voimme tuoda heille ratkaisuja jo ennakoivasti,
;j ennen kuin niitd meiltd edes pyydetdin.

Pelkki asiakasymmirrys ei vield riité, vaan lisiksi on oltava iholla
myos kuluttajien eli asiakkaiden asiakkaiden tarpeista.

Raataloitya kumppanuutta
- B Miten kaikki timi sitten nikyy Pauligin asiakkaalle?
\ ] — Segmentoimme tarjoamaa entistd paremmin, kun otamme asiak-
{ kaiden yksilolliset tarpeet huomioon. Tuomme heille tietoa, oikeanlaisia
a2 ' tuotteita ja palveluja, jotka auttavat heitd menestymiin omassa bisnek-
sessddn.
Kun vahva asiakasymmirrys yhdistetdin “one stop shopping” -peri-
m aatteeseen, tuloksena on monipuolinen kumppanuus:
\ — Asiakas saa meiltd kaiken mikd liittyy kahviin. Pystymme opti-
moimaan, miki laite sopii juuri timin asiakkaan tarpeisiin ja
miki kahvi sopii parhaiten liikeideaan. Tavoitteena on,

Koulutukset pauzg
’ Haastakaa meidat!

e Ingelin lahettddkin terveisid Pauligin horeca-
yynninedistamis-
materiaalit & tarvikkeet asiakkaille:

ettd asiakkaamme pystyy tarjontamme avulla rakenta-
maan mahdollisimman houkuttelevan kokonai-

suuden omille asiakkailleen.

[lictEsy Nautinnollinen

ja kannattava — Haastakaa meidit! Kertokaa meille

Ry odotuksistanne, niin me etsimme teille

ratkaisuja. @

Huoltopalvelut Rahoitus

Paulig tarjoaa koko
kabviliiketoiminnassa tarvittavan
Kanvilalieet tuote- ja palvelupaletin.

KAHVIN AMMATTILAISILLE



PAIKAN PAALLA JAUHETTU ON PARASTA

Kahvin aromit saadaan parhaiten esiin jauhamalla kahvi pavuista juuri ennen valmistamista. Vastajauhetusta kahvista
leviaa ymparistoon hyva tuoksu, joka varmistaa asiakkaille tuoreen kahvinautinnon. My®és Pauligin tutkimukset vahvistavat
asiakkaiden arvostavan sita, etta kahvi jauhetaan paikan paalla tuoreista pavuista. Pauligilta 16ydat erilaisia espresso- ja

suodatinkahvimyllyja kaikkiin tarpeisiin.

NOPEA MYLLY RAVINTOLAKAYTTOON

Grindmaster 190SS -suodatinkabvimylly sopii pienen kokonsa ansiosta
moniin paikkoihin. Mylly jauhaa kahvipapuja lasikannu- tai termoskeittimen
suodatinsuppilollisen kerrallaan. Jauhatusta voidaan siitdi.

Ruostumattomasta teriksestd valmistetussa papumyllyssi on yksi papu-
siilid. Suosittu mylly on nopea, hiljainen ja helppokiyttoinen.

MYYMALAKAYTTOON

Bunn-O-Matic G3A -suodatinkabvimylly on oiva valinta take away -myyntiin
tai myymal6ihin, joissa kahvipavut jauhetaan paikan piilld kotiin vietdviksi.

Myllyi on helppo kiyttdd ja yksinkertainen sditii, joten asiakas voi
kayttdd sitd itsekin. Myllyssd on useita eri jauhatuksia esim. espresso ja pan-
nujauhatukset.

AINA TASALAATUISTA

Helppokiyttoiselld Nuova Simonelli Mythos -espressomyllylli kahvit valmis-
tuvat tasalaatuisina henkilokunnan vaihtumisesta huolimatta. Automaatti-
espressomyllyyn on ohjelmoitavissa kolme erilaista annoskokoa vapaan
annostuksen lisiksi.

Automaattinen annoskoon jauhatus vapauttaa baristan kidet vaikkapa
valmistelemaan maidon vaahdotusta, jolloin kahvinvalmistus nopeutuu.

Myllyssd on my6s automaattinen, siddettivissi oleva pakkaaja, joka
chkiisee baristan rasitusvammoja.

KOVAAN KULUTUKSEEN

Nuova Simonelli MDX -espressomylly on kestivi ja edullinen perusmylly
paikkoihin, jossa erikoiskahveja myydéin paljon. Myllyn jauhesiiliostd kahvi
annostellaan yksi annos kerrallaan. Ammattitaitoinen barista voi my6s annos-
tella vapaasti kahvia siiliostd haluamansa miirin.

Puoliautomaattisen espressomyllyn jauhatuskarkeuden voi sddtid portaat-
tomasti eri kahveille ihanteelliseksi.

ANNOS KERRALLAAN

Kaksisiilioinen Bunn-O-Matic MHG -suodantinkabvimylly
on tarkoitettu ravintolakiyttoon.

Siiliihin voi valita vaikkapa tumma- ja vaaleapaahtoisen
kahvin. Jokaiselle kahville ohjelmoitu jauhatusprofiili tallen-
tuu mikrosirulle, josta tieto siirtyy suodatinsuppilon kautta

kahvilaitteeseen. Niin myllyi ei tarvitse erikseen sditdi jokai-
sen kahvinvaihdon yhteydessi.
Toiminto mahdollistaa useiden kahvilaatujen kiytén piivin
aikana, silli MHG-laitteeseen voi ohjelmoida useiden kymme-
nien kahvien valikoiman. Mikili haluat tarjota iltaa kohti
tummempia kahveja, voit sdilyttdd lisdsiilioitd kitevisti
MHG-telineessi.
MHG-myllyn pariksi soveltuu hyvin esim. ICBA-kahvin-
suodatuslaite.

Lisditietoa myllyisti saat omalta Pauligin yhteyshenkiloltdisi.

Miten papumyllyi sdddetdiin?

KAHVITOHTORI VASTAA

Espresson ihanteellinen valumisaika on 20-30 sekuntia,
jotta kahvista saadaan kaikki maku- ja aromiaineet esille.
Valuma-aikaan voi vaikuttaa saatamalla papumyllya.

Mikali jauhatus on liilan hienojakoinen, vesi valuu liian
hitaasti kahvikakun lapi ja lopputuloksena on yliuuttunut, kitkera espresso.
Talloin myllya on saadettava karkeammalle.

Liian karkea jauhatus taas paastaa veden kahvikakun lapi liian nopeasti,
jolloin lopputulos on aliuuttunut, vetinen. Talloin mylly pitaa saataa hie-
nommalle.

KAHVIN AMMATTILAISILLE 7



Ravintolapdidllikko Philipp Westerling (vas.) ja keittiopddllikko Matti Jamsén

maistelevat kahvin ja leivonnaisten makupareja.
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Kulinaristin paratiisi

Helsingin Eteldrannassa sijaitsevan ravintola G.W. Sundmansin tasoa kuvastaa,

ettd ravintolan keittiopaallikké Matti Jdmsén on parhaiten Bocuse d'Or -kisassa

menestynyt suomalainen.

— Piddtavoitteemme on tuottaa asiakkaille
elimyksid. Kokonaisuus muodostuu uniikista
ympiristosti, parhaista raaka-aineista valmiste-
tusta ruoasta, viinikellarin valikoimasta sekd
palvelustamme, luetteloi ravintolapiillikko
Philipp Westerling.

Wow-efekti muodostuu heti, kun astuu
sisddn 1820 valmistuneeseen Engelin piirtimain
taloon. Viime vuosisadan vauraan porvaris-
kodin ilmapiiri on lihes kisin kosketeltava.

— Talo on restauroitu alkuperiiseen asuunsa
1980-luvulla. Timi on suojeltu kohde, joten
olemme piidsseet vaikuttamaan vain seinien maa-
laamiseen, valaistukseen ja tekstiileihin, Wester-
ling sanoo.

Tavoitteena Bocuse d'Or -voitto
Ravintola on todellinen kulinaristin paratiisi.
Keittiossi taiteilevat Bocuse d’Or -kisoihin
valmistautuvan keittiopaillikko Matti Jimsénin
lisiksi Vuoden kokki 2012 Eero Vottonen seki
Kalle Tanner.

2011 Lyonissa jirjestetyssd finaalissa Jimsén
nousi Bocuse d’Or -kilpailun viidennelle sijalle
ollen kisan kaikkien aikojen menestynein
suomalainen. Nyt kilpailu on Matti Jimsénin
elimissi etusijalla.

— Téhtéin voittoon. Olen valmis heittdyty-
main tihidn tdysilld ja tammikuusta eteenpdin
harjoittelen pddtoimisesti toukokuussa pidettivid
Euroopan karsintoja varten. Royal Ravintolat
on yksi kilpailutiimin tirkeimmisti sponsoreista,
ja se on taannut minulle mahdollisuuden
ammattimaiseen harjoitteluun, Jimsén kiittda.

Sundmansin asiakkaille kilpailu nikyy jatku-

vana kunnianhimoisena ruokalistan kehitystyona.

Loppusyksysti asiakkaat saivat ainutlaatuisen
mahdollisuuden maistella Jimsénin Bocuse d’Or
-menua ja ravintola olikin jatkuvasti tiyteen
varattu.

Ruokailuelamys ldhtee omista lautasista
Sundmansilla on tdysin oma, Jimsénin suunnit-
telema lautassarja, joka on tehty Arabian taide-
osastolla kisity6ni.

— Minulla on aina voimakas visio ruoka-
annoksesta. Lautanen on se tyhji tila, tabula rasa,
johon annokseni suunnittelen. Lautassarjaan

kuuluu 6 erilaista lautasta ja niistd saadaan raken-
nettua yhteensi 15-20 erilaista kokonaisuutta,
Jdmsén kertoo.

Sundmansilla hemmotellaan asiakkaita moder-
nilla pohjoismaisella ruoalla. Makumatka syntyy
keittiémestarin piivittdisen inspiraation ja kauden
parhaiden raaka-aineiden tuloksena.

Ravintola sai viime vuonna "Rising Star”
-maininnan Guide Michelinissi. Oppaassa punai-
sella virilld korostettu nimi kertoo ravintolan
olevan matkalla kohti tihtiluokitusta.

Kahvi kruunaa aterian

Pauligin ja GW. Sundmansin historia kytkeytyi
toisiinsa jo yli sata vuotta sitten, jolloin Pauligin
myyntikonttori toimi Sundmansin talossa. Sieltd
kahvi toimitettiin asiakkaille ympiri Helsinkid
hevosrattailla.

Talon kahveiksi on Paulig Professional -kahvi-
sekoituksista valittu hyvin tummaksi paahdettu
Dark Roast sekd pehmein makea, voimakas
Espresso.

— Kun vaihdoimme Pauligin alkuperimaa-
kahveista Professional-kahveihin, tuli pidmaistaja
Marja Touri varmistamaan, ettd laitteiden sadadot
ovat tiydelliset kahvinautintoa ajatellen, Wester-

ling kertoo.

Kahvilla on Westerlingin mukaan suuri mer-

kitys fine diningissa. — Kahvi on viimeinen asia,
jonka asiakas saa nautittavakseen, joten sen

on tuettava kokonaisuutta. Meidin makumaail-
maamme sopi paahteisempi, robustimpi ja voi-
makkaampi kahvi. Pitkdn tihtdimen haaveena on
saada ihan oma kahvisekoitus.

Kahvin makuparina tarjotaan erilaisia petit
fours -leivonnaisia. — Tarjolla saattaa olla esim.
mini tarte tatin, mini lemon pie ja mini suklaa
brownie.

Viinilista iPadissa

G.W. Sundmansilla on Helsingin ravintoloista
laajin viinivalikoima, n. 500 viinii. Perinteisen
viinilistan tueksi ravintolassa on kiytdssi varta
vasten ravintolaa varten kehitetty Sundmans
Winebook-sovellus.

— Sovellus toimii iPadissa viinitarjonnan
hakukoneena ja tietosovelluksena. Winebook
helpottaa asiakkaan viinivalintaa ja avustaa ravin-
tolan henkil6kuntaa parhaan viinivaihtoehdon
loytimiseksi. Sovellus ei korvaa asiantuntevaa
sommelieria, vaan antaa asiakkaalle helppokiyt-
toiselld tavalla lisdd tietoa viineistd, Westerling
kertoo. @
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Juha Tapio tykkaa

Paula istahti paivakahville Juha Tapion kanssa. Muusikko paljasti, etta parhaita
kahvihetkia ovat rauhalliset sunnuntaiaamut espressosta nautiskellen.

Paula: Mitas musiikkirintamalle nyt kuuluu?
Juha Tapio: Tammikuussa vietan kesalomaa ja
helmikuussa keikkailu taas jatkuu. Uusin levy on
otettu hienosti vastaan, ja se on myynyt jo tupla-
platinaa.

Mista saat inspiraatiota? Usein alan vain ram-
pytella kitaraa ja yhtakkia tulee olo, etta tasta se
lahtee. Alitajuntaan on varastoitunut paljon asioita
ja kappaletta tehdessa tulee illuusio, etta nyt tassa
tapahtuu jotakin mystista. Haluankin sailyttaa teke-
misen mystisyyden, silla ehka se juuri on se laulun
lahja.

Auttaako kahvi saveltamiseen? Askeettisessa
tyohuoneessani on kahvinkeitin ja tuopin kokoisia
kahvimukeja, joten siella tulee juotua runsaastikin
kahvia.

Kerrotko lauluissasi itsestasi? En toki. Kuitenkin
yleiset asiat toistuvat kaikkien elamassa ja aina joku
tulee sanomaan, etta sanoitus oli kuin suoraan
hanen elamastaan.

KAHVIN AMMATTILAISILLE

PAIVAKAHVILLA

Mina tykkaan eniten hitistasi Tykkaan susta
niin etta halkeen. Mika on oma suosikkisi?
Se on seuraavalla levylla. Aina pitaa jaada olo,
etta voi laittaa paremmaksi. Sisimmassani tiedan,
mita haluan sanoa, mutta en viela ole saanut

sita tyhjentavasti ilmaistua. Ehka paras ilmaisu ei
koskaan loydykaan ja se kuuluu pelin henkeen.

Mista sina tykkaat niin etta halkeet? Muun
muassa hyvasta kahvista ja duunista ja bandistani.

Olet myynyt kultaa ja tuplaplatinaa ja sinusta
on tehty kirja. Mitas seuraavaksi? En koskaan
tavoitellut noita asioita. Olin innoissani, kun laula-
misesta tuli tyo ja etta musiikkini merkitsee jotain
ihmisille. Kultalevyt ja muut ovat tulleet tekemi-
sen myota, eivatka ne voi olla tarkeampia kuin itse
tekeminen. Kun tama joskus on ohi, ne ovat kivoja
konkreettisia muistoja.

Muistatko, koska aloitit kahvin juonnin?
Vasta 2 1-vuotiaana. Vanhempani olivat ostaneet
opiskelijakamppaani ruokaa ja kuivamuonaa ja
kun muuta ei ollut enaa jaljella, keitin pannullisen
kahvia. Siita se lahti.

kahvista niin etta

halkee

Enta nykyaan? Kahvia menee keikka ja -studio-
paivina runsaasti. Sita kuluu huomaamatta, kun on
paljon odottelua ym.

Keikat sujuvat siis kahvin voimalla? Ennen
keikkaa otetaan aina piristykseksi kuppi tai kaksi
kahvia. Konsertin jalkeen saatetaan menna viela
syomaan, ja hyvan ruoan paalle espresso ja avec
ovat aivan mahtavia. Mutta kun nukun hotelleissa
huonommin, niin yritan kieltaytya moisista her-
kuista. Aina en onnistu.

Mita kahvia juot yleensa? Espressoa enim-
makseen ja joskus teen maidon kanssa pidempia
kahveja. Haluan aina kokeilla uusia papuja ja
makuja. Hetkeksi aina ihastun johonkin merkkiin ja
sitten taas vaihdan.

Millainen on lempikahvihetkesi? Kotona fiilis-
telen hyvalla espressolla, jota varten minulla on
kasimylly ja mutteripannu. Tallaiselle maankierta-
jalle on juhlaa olla kotona ja tehda tavallisia asioita.
Jos on tullut lauantaiyolla kotiin ja saanut nukkua
vahan pidempaan, niin on hienoa kaikessa rauhassa
pyorittaa myllya ja valmistaa kahvia. Kaikkein siis-
teinta on kuitenkin herata kahvimyllyn aaneen, kun
joku jauhaa kahvia ihan minua varten. @



Suomen suosituin tummapaahtoinen kahvi,
Jubla Mokka Tumma Paabto, on nyt saatavilla
papuina ja useissa ammattikdytt66n sopivissa
annospusseissa.

Kahvin huolella harkittu sekoitus valmiste-
taan samoista tarkkaan valituista Brasilian,
Kolumbian, Keski-Amerikan ja Afrikan arabica-
kahvilaaduista kuin perinteinen Juhla Mokka.
Sdvykis Juhla Mokka Tumma Paahto on
Pauligin tummapaahtoisista kahveista vaalein.
Paahtoaste on 2,5.

Paahteinen ja viipyileva
Juhla Mokka Tumma Paahto

Uudet pakkauskoot:

+ Juhla Mokka Tumma Paahto 44x100g hj

* Juhla Mokka Tumma Paahto 36x125g hj

* Juhla Mokka Tumma Paahto 36x125g pkj
* Juhla Mokka Tumma Paahto 18x300g pkj
* Juhla Mokka Tumma Paahto 8x500g papu

Erikoiskahvit lisaavat suosiotaan

Pauligin Erikoiskahvitutkimuksesta ilmenee, ettd
kahvin juojista 48 % juo erikoiskahveja. Suosi-
tuimmat erikoiskahvit ovat edelleen cappuccino,
espresso ja caffe latte.

Espressopohjaisia erikoiskahveja juodaan
yleisimmin kahviloissa ja ravintoloissa. Erikois-
kahveja juovista 22 % arvioi oman erikoiskahvien
kiyttonsd kasvavan vihintdin jonkin verran seu-
raavana vuonna. Syitd kasvuun ovat kokeilunhalu,
valikoiman lisidntyminen seki kiinnostus uusia
makuja kohtaan.

Erikoiskahviseuranta 2013, Taloustutkimus

Cupsolon valikoima
monipuolistuu

Pehmein makuista Paulig Brazil -kahvia saa
maaliskuusta alkaen my6s kapselina. Hieman
perinteistd tummempi paahto tekee makuelimyk-
sestd lempein ja tasapainoisen.

Nyt Cupsololla voi valmistaa myds aidon
kahvinautinnon ilman kofeiinia. Paulig Decaf
Cupsolo on tiydellinen vaihtoehto iltaan. Tayteldi-
nen ja vivahteikas Colombia viimeistelee kahvin
runsaan aromin.

Cupsolo-laitteen puhdistaminen kiy jatkossa
entistd helpommin ja tehokkaammin Paulig
Cupsolo -pubdistuskapselilla. Sita suositellaan
kiytettaviksi kaksi kertaa kuukaudessa tai tarpeen
mukaan.

Ammattikayttéon
uusia Presidentti-

papuja

Presidentti Gold Label -papu suo persoonallisen
ja pikantin kahvinautinnon. Huolella valitut
kahvilaadut tuovat kahviin pehmeytti ja makeaa
hedelmii sekd korostavat suklaista jilkimakua.
Paahtoaste 2.

Presidentti Black Label -pavun intensiivisen
luonteen synnyttid Papua-Uuden-Guinean
papuharvinaisuus Sigri. Maku on tiyteldinen ja
paahteisen aromikas. Paahtoaste 4.

Pakkausten koko 250 g.
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Nyt jublitaan synttireitd!
85-vuotias Jubla Mokka luo jubla-
vuoden aikana menneestd uutta,
yhdistid kokemuksen ja uudet
tekijat, tekee klassikoista tuoreita
tulkintoja ja synnytiid perinteisti
uusia tapoja. Osallistu jubla-

vuoteen kanssamme osoitteessa

Jjublamokka.fi/85

" Arjen jublakabvi ja luotettn




Tana vuonna 85 vuotta tayttava
Juhla Mokka on Suomen tunnetuin ja
luotetuin kahvi. Yhdessa perinteinen
vaaleapaahtoinen Juhla Mokka seka
kevaalla 2012 lanseerattu Juhla
Mokka Tumma Paahto ovat Suomen
suosituin kahvikaksikko.

— Juhla Mokka on arjen luotettu kumppani.
Tuttu kahvi on erottamaton osa arjen rutiineja
ja tarjoaa hengihdyshetkii kiireen lomaan.
Kahvinjuojien suhde omaan lempimerkkiin on
liheinen ja limminhenkinen, kertoo Juhla
Mokka -kahvista vastaava Senior Brand
Manager Minna Saari.

85-vuotias suosikki

Juhla Mokka on ilahduttanut suomalaisia jo
vuodesta 1929, joten kahvin maku on tallentu-
nut suomalaisten kuluttajien makumuistiin
erittdin tarkasti.

Kahvin perinteiti ja ammattitaitoa kunni-
oittava arvomaailma nikyy myos kiddentaitaja-
mainoksissa, joita on tehty vuodesta 1979
lihtien kaikkiaan 52. — Jokainen l6ytdd kiden-
taitajista oman suosikkinsa. Uusin kidentaitaja,
skeittilautoja tekevd mallipuuseppi, on jilleen
oman aikakautensa ja materiaalinsa tulkki,
Saari kertoo.

Vivahteikas tumma kahvi

Vuonna 2012 Juhla Mokka sai rinnalleen tum-
mapaahtoisen maun, joka syntyi padmaistaja
Marja Tourin johtaman maistoryhmin tinki-
mittémalld tyolla.

— Suomalaisten makutottumukset ovat
hiljalleen monipuolistumassa. Vaikka valtaosa
Suomessa nautitusta kahvista on edelleen
vaaleapaahtoista suodatinkahvia, sen rinnalla
tummapaahtoiset kahvit ja erikoiskahvit ovat
viime vuosina kasvattaneet suosiotaan. Paulig
halusi vastata tihin muutokseen tarjoamalla
tummapaahtoisen vaihtoehdon perinteisen
vaaleapaahtoisen Juhla Mokka -kahvin rinnalle,
Minna Saari kertoo.

Kahvinystivit ovat ottaneet uutuuden
limmaolld vastaan ja se nousi heti lanseeraus-
vuotensa aikana Suomen suosituimmaksi
tummapaahtoiseksi kahviksi.

Kenelle maistuu tummempi paahto?
Ammattikdyttoon sopivat pakkaukset ovat
odotettu uutuus: — Nyt on helppo tarjota tutun
brindin alla my6s tummapaahtoinen vaihto-
ehto asiakkaille. Merkki on ennestidn tuttu,
miki madaltaa kokeilukynnystd. Monet ihmiset
haluavat erilaista kahvia vuorokauden eri
aikoina, esim. vaaleampaa aamulla ja tummem-
paa iltapdivilld. Tihinkin tarkoitukseen Juhla
Mokka Tumma Paahto sopii mainiosti, Saari
vakuuttaa.

Tarjoa asiakkaallesi seki tumma ettd vaalea
vaihtoebto.

Juhla Mokka -kahvien kanssa on helppo tarjota
monenmoista makeaa ja suolaista syotavii.
Perinteisen Juhla Mokka -kahvin ykkosmaku-
pari on voisilmipulla. Tummapaahtoisen
kahvin kanssa sopivat hyvin mokkapalat ja
muut suklaiset ja kermaiset leivonnaiset. Suo-
laisella puolella kahvin seuraan sopivat mm.
voileipikakut ja piiraat.

Tulkaa maistamaan Gastro-
messuille!

Paulig on mukana 19.-21.3. jirjestettivilld
Gastro Helsinki -messuilla. — Esittelemme
messuilla koko Juhla Mokka -tuoteperheen.
Tervetuloa maistamaan, Saari kutsuu.

ENTISTA HOUKUTTELEVAMPIA KAHVIHETKIA

Kysy myynninedistimismateriaaleja omalta Pauligin yhteyshenkiloltisi.
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HELSINKI

Tavataan
Gastro-messuilla!

Paulig Group esitidiytyy osastolla 6b111.

Paulig on mukana Suomen johtavassa horeca-
alan ammattitapahtumassa 19.-21.3. Helsingin
Messukeskuksessa. Tule osastollemme tapaamaan
meitd hyvin kahvin merkeissi!

Messut on tarkoitettu horeca-alan ammatti-
laisille. Sisdanpadsy kutsukortilla tai padsylipulla.
Jos sinulla ei vieli ole lippua tapahtumaan, ota
yhteyttd omaan Pauligin yhteyshenkil66si.

Gastro Helsinki -messuilla mitelldin Vuoden
Tarjoilija -kilpailun semifinaali ja finaali. Kilpai-
lulla pyritddn korostamaan alan arvostusta ja
tuomaan esille ammatin vaativuus ja monipuoli-
suus. Paulig Instituutin asiantuntijat ovat mukana
tuomaroimassa kilpailua.

Finaalipaikoista
kisataan Pauligilla

Vuoden Baristan ja Latte Artin semifinaalipai-
koista kdydddn kova taistelu Paulig Instituutissa
30.1.-31.1.2014.

Latte Artin finaalikilpailu jirjestetddn perjan-
taina 4.4.2014 ja Vuoden Barista -finaali lau-
antaina 5.4.2014. Kilpailut jirjestetddn Helsingin
keskustassa myohemmin ilmoitettavassa
paikassa.

Cup Tasting eli kahvin sokkomaistelukilpailu
jarjestetidn Gastro Helsinki -messuilla Helsingin
Messukeskuksessa 19.-21.3.2014.

Tarkat tiedot kisoista ja aikatauluista 16ydit
osoitteesta www.scae.fi.

Tervetuloa
aluekoulutuksiin

Haluatko tarjota asiakkaillesi parhaita makuja?
Kiinnostavatko uusimmat kahvitrendit, kahvit ja
laitteet? Tule Pauligin inspiroivaan Huomisen
makumaailma -koulutukseen nikemaiin, koke-
maan, maistamaan ja saamaan uusia ideoita!
Katso tarkemmat paikkakunnat ja
ajankohdat keviin ja syksyn aluekoulutuksille
www.pauliginstituutti.fi kohdasta koulutukset.

KAHVIN AMMATTILAISILLE

Perinteitd ja tyylikkyytti # E

Milanossa

Pauligin koulutusasiantuntija Emmi
Kinnunen suuntasi syksylla Milanoon
messuille ja katsastamaan kahvimaail-
man uusia trendeja.

ilanon kahvilakulttuuri huokuu
perinteiti. Sympaattisia pikkukahviloi-
ta on useita jokaisella kadulla. Kah-

vilat muistuttavat toinen toisiaan: tummaa puuta,
valkoisia poytiliinoja ja kristallikruunuja.

Kahvi valmistetaan taidokkaasti ja pienimmis-
tikin kulmakuppiloista 16ytyy kunnon manuaa-
liset espressolaitteet. Espresso nautitaan nopeasti
tiskilld — siten se on varmasti tuoretta ja hyvii.

Perinteiseen kahvilatunnelmaan tuovat vaihte-
lua tyylikkait luksuskahvilat, jotka sulautuvat
Milanon muodikkaaseen katukuvaan mainiosti.

Trendit esilla Host-messuilla

Milanossa jirjestettiin Host-messut, jossa Horeca-
ja vihittiiskauppa-alan viki kokoontui. Messuilla
oli yli 1500 niytteilleasettajaa.

Erityisen paljon messuilla nikyi kapselilaitteita.
Useassa laitteessa oli myés "kahvat” ja maitovaah-
dotin. Myos perinteisid espressolaitteita oli esilld,
ilahduttavasti kaikissa sateenkaaren vireissi.

Materiaaleissa nikyi
runsaasti puuta, jota
oli kiytetty kahviloiden
sisustuksessa, espresso-
laitteiden kuorissa ja
take away -kupeissa.

Messun maukkain
uusi tuttavuus oli Coffee
Slush eli jadhileinen
kahvijuoma.




Verkkobarista-kurssilla avaimet parempaan kahviin

Paulig Instituutin uudistuneella Verkkobarista-
kurssilla kartutat kahvitietouttasi ja opit valmista-
maan erilaisia laadukkaita kahvijuomia noin 1%
tunnissa. Kurssi on vuorovaikutteinen ja edistymi-
nen testataan erilaisten harjoitusten ja opetus-
videoiden avulla. Kurssin hinta on 12 € + alv.

Oppilaat arvostavat
Verkkobarista-kurssi on arvokas lisi koulun antiin.
Kurssi laajentaa oppilaiden osaamista kahvijuo-
mien valmistukseen ja antaa heille paremmat lih-
tokohdat ravintola-alalla tyoskentelyyn.

Kurssi on helppo ottaa kiyttéon. Se toimitetaan
valmiina pakettina, joka toimii kaikissa yleisesti
kiytossi olevissa oppimisympiristdissi.

Edullisesti vuosisopimuksella
Verkkobarista-kurssi on kiytossi useissa oppilai-
toksissa, mm. Haaga-Helia ammattikorkea-
koulussa.

Oppilaitosten Verkkobarista-kurssin vuosi-
sopimushinta on 1495 € + alv ja kolmen vuoden
sopimus 2500 € + alv. Vuosisopimuksella jokai-
nen oppilas voi suorittaa Verkkobarista-kurssin ja
saa suorituksestaan diplomin. Kurssi on myds
englanniksi ja ruotsiksi.

Pyyda lisatietoja sahkopostitse
osoitteesta instituutti@paulig.com

Tervetuloa innostaviin kahvikoulutuksiin!

Baristan perusteet (7 psiva)

Opi kaikki tarpeellinen kahvista! Kurssilla pereh-
dytaan kahvin matkaan pavusta kuppiin, opetel-
laan oikeaoppiset valmistustavat ja aistienvarai-
sella arvioinnilla pureudutaan kahvin syvim-
paan olemukseen. Kaytannon harjoitusten avulla
opetellaan kahvinvalmistuksen tekniikoita ja
espressopohjaisten juomien valmistusta.

Kurssipaivat 18.2. ja 11.3. klo 9-16.
Hinta 150,00 € (+ alv. 24 %)

Baristan taito (% piivas)

Hio baristataitojasi intensiivisessa pienryhma-
opetuksessa! Kurssilla keskitytaan espressopohjai-
siin kahvijuomiin. Paapaino on kaytannon harjoi-
tuksissa, joiden avulla opitaan oikeaoppiset
valmistusmenetelmat ja varmistetaan lopputulok-
sen tasalaatuisuus. Ryhmakoko on maksimissaan
kahdeksan henkiloa. Soveltuu Baristan perusteet
-kurssin suorittaneille tai pitkaan kahvinvalmis-
tuksen parissa tyoskennelleille kahviammattilai-
sille.

Kurssipaivat 5.2. ja 12.3. klo 12-16,
15.4. klo 16—20. Hinta 90,00 € (+ alv. 24 %)

Baristan taidot edistyneille (% paivia)
Syvenna kahvitietouttasi maistamisen ja kasin
tekemisen kautta! Kurssilla opitaan maistamaan
alkuperamaakahvien vivahteita ja harjoitellaan
tunnistamaan kahvisekoitusten eroja. Kahvin
kasinsuodattamiseen perehdytaan esimerkiksi
Hario V60 ja Aeropress -menetelmilla. Kurssilla
paastaan kuulemaan myos Pauligin paamaistajan,
Marja Tourin, mietteita kahvimaailman ajankoh-
taisista aiheista. Kurssi soveltuu parhaiten Baris-
tan perusteet ja Baristan taito -kurssin kayneille.

Kurssipaiva 12.2. klo 12-16.
Hinta 90,00 € (+ alv. 24 %)

Menestyva kahvila (7 psiva)

Kurssilla kaydaan lapi menestyksen kulmakivia:
mitka tekijat ovat olennaisia henkilokunnan
ammattitaidossa, miten voit kehittaa asiakaspal-
velua, miten voit helposti tarjota asiakkaalle
vaihtelua tuotteita yhdistelemalla, milta kannat-
tava liikketoiminta nayttaa numeroiden valossa ja
miten tyopisteet ja -tilat on hyva suunnitella ja
jarjestaa tehokkaan myynnin mahdollistamiseksi.

Kurssipaiva 26.2. klo 9.30-15.
Hinta 150,00 € (+ alv. 24 %)

Verkkobaristakurssi (n. 1% tuntia)

Hyva alkeis- tai kertauskurssi internetissa!
Kurssilla paneudutaan kahvijuoman perusteisiin ja
opitaan mista kahvi tulee, mita hyva kahvi edellyt-
taa ja miten voi itse valmistaa erilaisia herkullisia
kahvijuomia. Vuorovaikutteisella kurssilla oppi-
mista testataan erilaisten harjoitusten- ja videoi-
den avulla. Lopputestin lapaissyt voi tulostaa
itselleen diplomin kurssin suorittamisesta. Kurssi
myos ruotsiksi ja englanniksi.

www.pauliginstituutti.fi.
Hinta 12,00 €. Kysy myo6s verkkokurssi-
sopimuksesta oppilaitoksille!
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VALENTINE'S COFFEE

Ystavanpaivan kahvijuoma, jossa on espressoa, vaahdotettua
maitoa, suklaa-hasselpahkina Nutellaa seka vaniljasokeria.
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Ystavanpaiva lahenee — kampanjoi kahvilla

Helpota asiakkaasi valintaa maittavilla kahvijuomilla ja comboilla. Oheiset herkuttelu-
haluja lisaavat mainokset sopivat A5-kokoisiin halstereihin. Voit tilata materiaalit omalta
Pauligin yhteyshenkiloltasi.
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