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MYYNTI 
Ester Auf Der Mauer 
asiakkuuspäällikkö 
ester.aufdermauer[at]kamuahelsinki.fi 
040 643 3882

Tanja Lukkarinen 
asiakkuuspäällikkö 
tanja.lukkarinen[at]kamuahelsinki.fi 
040 529 3628

TEKNISET TIEDOT
Lehden koko: 230 x 297 mm
Rasteritiheys: 70 linjaa
Sidonta: liimaselkä
Profiili: PSOcoated_v3.icc

Lähetykseen lehden nimi,  
numero ja ilmoittaja.

Ilmoitusten peruuttaminen  
kolme arkipäivää ennen  
lehden aineistopäivää.

AINEISTOT
ilmoitukset[at]aromilehti.fi

TOIMITUS
Outi Tuomivaara 
päätoimittaja 
outi.tuomivaara[at]kamuahelsinki.fi 
044 550 5184

TILAUSHINNAT
Kestotilaus 100 €, 
määräaikainen 122 €, 
irtonumero 12,90 € 
Digilehti:  
6,90 € ja 8 numeroa 49 € 
avecmedia.fi/kauppa

TILAAJAPALVELU
Lehden tilaukset ja  
osoitteenmuutokset  
tilaajapalvelu[at]media.fi

VERKKO
avecmedia.fi

SOME

@avecmediafi

KUSTANTAJA
Mediakonserni  
Keskisuomalainen,  
Kamua Helsinki

AROMI ON RUOAN JA JUOMAN  
AMMATTILAISTEN OMA LEHTI
Aromin kohderyhmänä ovat keittiö- ja ravintola-alan ammattilaiset, ravintolat, hotellit, 
kahvilat, liikenneasemat, pikaruokapaikat, baarit, koulukeittiöt, henkilöstöravintolat, sairaalat, 
pitopalvelut, elintarvike- ja juomateollisuus, alan opiskelijat, yrittäjät, alan sidosryhmät sekä 
intohimoiset ruokaharrastajat. Lukijatutkimuksen* mukaan 89 % lukijoista kokee lehden sisällön 
laadukkaaksi ja ajankohtaiseksi ja 75 % hyödyntää Aromin tietoja työssään. Lukijoista suurin osa 
on päättävässä asemassa ja ostopäätöksiä tekeviä.

AVECMEDIA.FI ON AMMATTILAISEN  
PARAS KUMPPANI
Aromi-, Evento- ja Shaker-lehtien verkkosivut ovat yhdistyneet avecmedia.fi-verkkomediaksi.  
Tavoita tehokkaasti ruoan ja juoman ammattilaiset 24/7.

*Tietoykkönen 2024

AROMI-LEHDEN AIKATAULU 2025

Trendit. Street Food.  
Ravintolat. 

 Ilmestyy 29.1.
 Mainosaineisto 7.1.

Tuplanumero  
 Mukana Shaker-lehti! 

Liha. Kastikkeet. Juomat. 

 Ilmestyy 16.4.
 Mainosaineisto 31.3.

Digi. Talous.  
Henkilöstöravintolat.

 Ilmestyy 22.10.
 Mainosaineisto 6.10. 

Leivonta. Herkut. Kahvilat.  

 Ilmestyy 5.3.
 Mainosaineisto 17.2.

Suuri FFCR-messunumero
FFCR 19.–20.3.2025, Helsinki

Vege. Take away.
 

 Ilmestyy 28.5.
 Mainosaineisto 12.5.

Kala. Vastuullisuus.

 Ilmestyy 24.9.
 Mainosaineisto 8.9.

Satokausi. Mausteet.  
Ravintolat.

 Ilmestyy 27.8.
 Mainosaineisto 11.8. 

Lounas. Ammattikeittiöt. 

 Ilmestyy 26.11.
 Mainosaineisto 10.11.

PRO-kilpailun erikoisnumero

PRO-GAALA
30.1.2025
Finlandia-talo,

Helsinki



av
ec

m
ed

ia
.fi

no 8/2023  X  11,90 €

RUOAN & JUOMAN AMMATTILAISILLE

JAKSAA,
JAKSAA
8 tapaa  
pärjätä
fyysisessä
työssä

LISÄÄ
LIKSAA
Miten palkat
saadaan
nousuun?

SOOSIEN
SALAT
Teemu Auran
parhaat
kastikkeet

Rauha
Kun maailma on levoton, ravintoloitsija Ari Ruoho löytää rauhan riistametsästä.  

Saaliin hän vie ravintolaansa, jossa käytetään yhä enemmän vapaana kasvanutta lihaa.

Lue Ari  Ruohosta sivulta 18.

9/2023 X 11,90 €

Lorem ipsum
dolor sit
Lorem ipsum dolor sit amet, vel 
illum velit esse. Lorem ipsum dolor 
sit amet, vel illum velit esse.

Ut hariti ulluptatur modignis dit et de audiam, sa 
voluptis molecep eribust de cusdam quo cus rerro 
ipsus et, quae inverum aligendant que veliqui atumqui 
voluptate nobissimi, voluptatet re, quidem fugitia 
tatecesendi minum earum, que volorpor volor a 
consequ ossimpo ristiundendi aces mi, quam, sit 
venditaturi quia dolorum ium nosa nis aut ut quamet 
quaest, quodit vendis ditasincti ommolo optur?

13 920 € 
ovh. 17 400 €  

–20 %

Aromi-lehden ilmoituskoot* ja -hinnat (alv 0 %)

2/1 s.** 460 x 297 mm 7 900 €

1/1 s. takakansi 230 x 270 mm 5 100 €

1/1 s. 2. kansi** 230 x 297 mm 5 100 €

1/1 s. 230 x 297 mm 4 900 €

1/2 s. vaaka 230 x 146 mm 2 600 €

1/2 s. pysty 112 x 297 mm 2 600 €

1/3 s. 75 x 297 mm 2 000 €

1/4 s. 93 x 130 mm 1 600 €

1/8 s. 93 x 62 mm 1 400 €

Palveluhakemisto 90 x 90 mm 2 900 € / vuosi

Uutuuspalsta teksti ja kuva 950 € / nro

* Varaa ilmoitusmateriaaliin 5 mm leikkuuvarat. 
** Huomioi liimasidonta.

AROMI-LEHTI

Lisätietoja ja tarkemmat ohjeet avecmedia.fi/mediatiedot

Display-mainonnan hinnat

Tuote Desktop Mobiili Hinta

Maksiparaati 980 x 552 px 300 x 300 px 3 000 € / kk

Digikokosivu 620 x 891 px 300 x 600 px tai  
300 x 431 px

2 600 € / kk

Jättiboksi 468 x 600 px 300 x 431 px 1 900 € / kk

Boksi 468 x 400 px 300 x 300 px 1 400 € / kk

Pystyparaati 300 x 600 px 300 x 600 px 1 200 € / kk

Avaussivun hallinta 600 x 700 px 600 x 700 px 700 € / vrk

Diginatiivi 2 900 € / natiivi. Hinta sisältää sisällöntuottajan työn.

AVECMEDIA.FI

MONIKANAVAISET  
MAINOSPAKETIT
Monikanavaisella ja pitkäjänteisellä näkyvyydellä päästään 
parhaisiin tuloksiin. Hyödynnä Aromin mainospaketit, 
joilla tavoitat tuhansia horeca-alan ammattilaisia 
monikanavaisesti ja jätät viestilläsi pysyvän muistijäljen. 
Valitse sopiva kokonaisuus ja haluamasi julkaisupäivät vai 
suunnitellaanko yhdessä räätälöity paketti?

L-PAKETTI
b 2 x natiivimainonta
b 2 x 1/1 sivu
b 2 x maksiparaati
b 2 x digikokosivu
b 4 x uutiskirje

S-PAKETTI
b 1 x 1/1 sivu
b 1 x digikokosivu
b 1 x uutiskirje

M-PAKETTI
b 1 x natiivimainonta
b 1 x 1/1 sivu
b 2 x digikokosivu
b 2 x uutiskirje

26 700 €
ovh. 35 600 € 

–25 %

7 225 € 
ovh. 8 500 € 

–15 %

PRO-GAALA 
Kiinnostaako kumppanuus? 

Kysy lisää!
Asiakkuuspäällikkö  

Ester Auf Der Mauer, 
ester.aufdermauer[at]kamuahelsinki.fi

Aromi on Suomen Keittiö-
mestarit ry:n ja Suomen 
Tarjoilijat ry:n virallinen 

jäsenlehti. Aromin vuosikerta 
kuuluu yhdistysten jäsenmaksuun. 
Keittiömestarit julkaisevat uutisia 
Aromissa neljä kertaa vuodessa.

NÄYTTÄVÄ LEHDEN  
KANSIPAIKKA
Tehokas tapa erottua – kansiläpällä takuuvarma huomio!  
Valjasta lehden kansi mainokselle, joka varmasti huomataan. 
Kansiläppä voidaan toteuttaa joko kaksi- tai nelisivuisena.  
Kysy myös muita erikoisratkaisuja.

b Hinta 2 sivua, 7 000 €
b Hinta 4 sivua, 10 000 €

Liitteenä kortti, A4, esite, hinnasto, asiakaslehti tai näyte. 
Väliinheitto, liimatippa, rouhittu, pussitettu. Kaikki onnistuu. 
Muuta? Määräpaikat, ilmoitus hännällä – mahdollisuuksia on 
runsaasti.

Alk. 

7 000 €
2 sivua

AROMIN MAKUPALOJA -UUTISKIRJE 
Sähköinen uutiskirje, joka kokoaa yhteen toimituksen 
poiminnat ja mainostajien ajankohtaiset viestit. 

b 17 000 vastaanottajaa / uutiskirje,  
 avausprosentti jopa 25 %.
b Mainostajalta hyvä  
 kuva/video, napakka teksti  
 (maks. 500 merkkiä) ja linkki.
b Hinta 1 000 € per kerta,  
 printtimainonnan yhteydessä –30 %.

Mainos 
uutiskirjeessä 

1 000 €

https://www.avecmedia.fi/mediatiedot/


Ilmastokestävä kasvisruoka -kampanja haluaa tar-
jota ruokapalveluille, ammattikeittiöiden 
henkilöstölle ja sitä kautta joukkoruokailun 
asiak kaille entistä paremmat mahdollisuu-
det nauttia ravitsemuksellisesti täysipainoi-
sia kasvisruokia. 

”Ammattikeittiöiden arki on hektistä ta-
sapainoilua budjetin ja ravitsemussuosi-
tusten keskellä. Keittiöhenkilökunta kai-
paa myös apua ja inspiraatiota kasvisresep-
tiikkaan. Tätä taustaa vasten käynnistimme 
vuosi sitten uusien ammattikeittiöreseptien 
kehitysprojektin, jonka tiimoilta olemme nyt 
julkaisseet 31 uutta, täysin kasvipohjaista re-
septiä”, kampanjavastaava Katri Loikka-
nen kertoo.

Uusien kasvisruokareseptien kehityksestä on vas-
tannut huipputiimi, johon kuului mm. am-
mattikokki, ravitsemustieteilijä ja ympä-
ristötieteilijä. Kevään 2024 aikana resepte-
jä testattiin yhteistyössä ruokapalveluiden 
kanssa, jonka jälkeen niitä jatkokehitettiin 
saadun palautteen perusteella.

”Yhteistyöravintoloiden asiakkaina oli lap-
sia, nuoria ja aikuisia, jotka kiittelivät ruo-
kien maukkautta ja täyttävyyttä. Erityisen 

hyvää palautetta saimme esimerkiksi pasta 
limonello-, kookoksinen nuudelivuoka-, itku-
tofu-, couscoussalaatti- ja tarhurin juurespata 
-resepteistä, mutta reseptiikasta löytyy aivan 
varmasti runsaasti uusia ideoita, jotka kan-
nattaa ottaa käyttöön”, Loikkanen innostaa.

Reseptit ovat uusien, myöhemmin tänä syk-
synä julkaistavien suomalaisten ravitse-

MAINOSMAINOS

Uutta kasvisruokareseptiikkaa
ammattikeittiöille

K
uvat: Irena H

uhta

Jos kaipaat ammattikeittiöön uutta inspiraatiota kasvisruokien valmistukseen, klikkaa osoitteeseen ilmastoruoka.fi. 
Sieltä löytyy nyt herkullisia ja uudet ravitsemussuositukset täyttäviä kasvisruokaresepejä.

”Reseptit ovat uusien  
suomalaisten ravitsemus- 

suositusten mukaisia.
Kasvisruoan lisääminen kaikkien 

ruokavaliossa on tärkeää ympäristö-
näkökulmasta, ja siihen uudet 

ravitsemussuosituksetkin  
tähtäävät.”

mussuositusten mukaisia ja kullekin resep-
tille on laskettu annoskohtainen hiilijalan-
jälki. Hiilijalanjälkitiedot löytyvät resepti-
pankista. Kunkin reseptin annoskoko on 20 
annosta, mutta sitäkin voi näppärästi skaa-
lata omiin tarpeisiin suoraan verkossa. Re-
septit ovat saatavilla myös ruotsiksi ja eng-
lanniksi. 

”Haluamme näin tehdä reseptiikan käyt-
töönoton mahdollisimman helpoksi”, Loik-
kanen lisää.

Taustalla on toki isossa kuvassa se, että 
kasvisruoan osuutta on tarpeen lisätä kaut-
ta linjan niin koti- kuin ammattikeittiöissä. 

”Uusissa ravitsemussuosituksissa on otet-
tu ensimmäisen kerran huomioon myös ym-
päristönäkökulma. Ruoan tuotanto ja koko 
ruokajärjestelmä on isossa roolissa ympäris-
tökriisin torjumisessa. On arvioitu, että jopa 
kolmasosa ihmiskunnan päästöistä syntyy 
ruoantuotannosta, ja eläintuotannon pääs-
töt ovat moninkertaiset kasvintuotantoon 
verrattuna. Kasvisruoan lisääminen kaik-
kien ruokavaliossa on siis ensiarvoisen tär-
keää ympäristönäkökulmasta, ja siihen-
hän uudet ravintosuosituksetkin tähtäävät”, 
Loikkanen muistuttaa. 

Ilmastokestävä 
kasvisruoka -reseptit 

löytyvät ilmastoruoka.fi-
reseptipankista. Ne julkaistaan  

syksyn aikana myös 
uudistuneessa Jamix G6 
-keittiöjärjestelmässä.

Ilmastoruoka-addu_Aromi_624_2.indd   Kaikki sivutIlmastoruoka-addu_Aromi_624_2.indd   Kaikki sivut 23.8.2024   13.4423.8.2024   13.44

TAMPEREEN MESSU-JA URHEILUKESKUS 
24.-25.1.2024

LIVE KITCHEN BY  VALIO AIMO
Host, Dani Hänninen, kokkaa ja keskustelee vieraiden kanssa

10:15-10:45              
11:15-11:45 
12:15-12:45 
14:00-14:30 
15:00-15:30 
16:00-16:30 
 
 
10:15-10:45 
11:15-11:45 
12:15-12:45 
13:30-14:00 

14:30-15:00

Avaus, Riikka Kannas, Foodcamp Finland Oy 
Välipalakoulu, Irina Nurmi, Smoothit 
Sirly Ylläsjärvi ja suomalaiset raaka-aineet 
Kim Mustonen ja ravintoloiden elämyksellisyys 
Kasvisruoka suurtalouskeittiössä, Petri Nuutinen, Valio Aimo 
Gluteenittomuus ammattikeittiössä, Eija Lindberg, Keliakialiitto 
 
 
Kahvitasting ja kestävä kehitys, Cecilia Mérus, Arvid Nordquist 
Paremman leivän puolesta, Mika Parviainen, Valio Aimo,  
Kozeen Shiwan ja visuaalisuus - apukokkina Tomi Berglund 
Roomalaisen levypizzan monet muodot ja mahdollisuudet, 
Tuomas Hämäläinen, Valio Aimo 
Gluteenittomuus ammattikeittiössä, Eija Lindberg, Keliakialiitto

COMPETITION AREA BY DIETA
FASTFOOD CHAMPION 2024,  
Host Kirsi Seppänen & Päätuomari Joseph Youssef
FastFood Champion on kilpailu, jossa etsitään Suomen 
parasta Fastfood-osaajaa. Kilpailussa kisaajat valmistavat 
kolme annosta, yhden burgerin, yhden jälkiruuan ja yhden 
vapaavalintaisen fastfood-annoksen.  
Päivä 1 
10:30 
16:30 
 
Päivä 2 
10:00 
13:30 
14:00 
15:30

Päivä 1

Päivä 2

Kilpailu alkaa 
Seminfinalistien julkistaminen 
 
 
Semifinaali alkaa 
Finalistien julkistaminen 
Finaali Alkaa 
Voittajien palkitseminen

Fastfood Champion kilpailun mahdollistaa:

Live Kitchen alueen mahdollistaa:

KATSO KOKO 
TAPAHTUMAOHJELMA 
TÄÄLTÄ

JAA TUNNELMIA TAPAHTUMASTA:

WINERY & BREWERY & DISTILLERY
ALUEELLA: 

• Näytteilleasettajien tasting tilaisuuksia
• Olut-tasting Aniko Lehtisen johdolla
• VIP Bartenders Mocktail koulutus
• Monin Cocktail koulutus
• Shake and Stir Showdown by Teerenpeli 

& Monin

Erikoisalue alkoholiluvallisten yritysten edustajille 

MAINOS

Näytteilleasettajat
AiCan - Happy People 
Arla Oy 
Artekno 
Artome Oy 
Arvid Nordquist Finland 
Aviko 
Baron’s Food Oy 
Berner 
Confirma 
Cupbio Oy 
Dieta Oy 
Diversey Suomi 
Duni Oy 
Easyfairs  
Electrolux Professional Oy 
Europicnic Oy 
Fazer 
Feelia Oy 
Finn Spring Oy 
Grays Bakery AB 
Haugen-Gruppen Oy 
Herkkumaa  
HoReCatarvike.fi 
H-Plus Oy 
Hyfeel 
Imperial Brands  
JEPO Jepuan Peruna Oy 
JK-Decorest Oy 
Johan & Nyström Oy 
Kalaneuvos Oy 
Kaskein Marja 
Keliakialiitto 
Kembek Oy 
Kiilto 
Kruunu Herkku 
Kruunuremontti 
Kymppi-Maukkaat Oy

515 
908 
605 
105 
702 
906b 
306 
705 
902 
WBD2 
910 
501 
401 
102 
604 
307 
809 
504 
203 
603 
609 
607 
514 
106 
S3 
514 
404 
714 
510 
503 
613 
S1 
109 
205 
402 
312 
707 

Laatu&Liike  
Linkosuon Kahvila Oy 
Mando Oy 
Meeat Food Tech Oy
Mestari 
Mestari Forsman & Sibylla 
Metos Oy Ab Finland 
Metsä Tissue Oyj 
Munkkimiehet Oy 
Oatly 
Ohakune 
Omnipress Oy 
Oy Essity Finland AB 
Oy Lantmännen Unibake Ab Finland 
Oy Rollfoods Ab 
Patu/Kanta-Hämeen Tuoretuote Oy 
Pizzanpaistajat 
PK-Myynti 
Poikain Parhaat 
Porkka 
Puhdistamo 
Puhdistus Tekniikka Tj Oy 
RestaRama Pro Ravintolalaiteet 
Riitan Herkku 
Selecta Finland Oy 
Selfly Store 
Snellman Pro 
Staffmax Oy 
T.R. Björkbom-Trading Oy 
Tampereen Kassajärjestelmät Oy 
Teerenpeli Panimo & Tislaamo Oy 
Topfoods Finland Oy 
Unlimited Foods 
Valio Aimo 
Vellamo® 
VIP Bartenders 
Wihuri Metro-tukku

716 
108 
509 
711 
303
602 
804 
713  
414 
12 
513 
601 
502 
709 
403 
14
305 
505 
511 
807 
508 
517 
706 
20 
805 
300 
304 
608 
WBD1 
309 
WBD10 
301 
S4 
506 
418 
WBD3 
610

INSPIROIDU  
FFCR-MESSUILLA
FFCR kutsuu ammattilaiset kahden 

päivän ajaksi verkostoitumaan ja 
inspiroitumaan Tampereen Messu- ja Urheilukes-
kukseen. Maistele, löydä uusia tuotteita ja palve-
luita, laajenna ammatillista verkostoasi ruoka-alan 
ammattilaisten parissa. Tarjolla on kestävän kehityk-
sen valintoja sekä ajatuksia herättäviä keskusteluja 
liiketoiminnan parantamiseksi. 

”Toivotamme ravintola-ammattilaiset tervetul-
leiksi Tampereelle, joka on oiva sijainti tämän vuo-
den FFCR-tapahtumalle. Luvassa on monipuolinen 

kattaus alan toimijoita kaikista tuote- ja palveluka-
tegorioista sekä kiinnostavia ravintola-alan inno-
vaatioita. Tapahtuma on ravintola-ammattilaiselle 
antoisa one stop shop, jota ei kannata missata”, ta-
pahtumatuottaja Ida Kuningas kertoo.

FFCR-ohjelman resepti on selkeä: kilpailuja, 
kokkailua, kiinnostavia keskusteluja ja kokemuksia. 
Edellisvuoden tapaan ohjelma kuhisee superammat-
tilaisia, joilta kuulet ravintola-alan uusimmat trendit 
ja pinnan alla kuplivat puheenaiheet. Yks kohokohta 
on FastFoodChampion -kilpailu, jossa kistaan Suo-

men parhaan Fastfood-osaajan tittelistä. Livekeit-
tiötä isännöi ravintoloitsija, keittiömestari ja yrittä-
jä Dani Hänninen. Vieraaksi livekeittiöön saapuvat 
kokkaamaan ja keskustelemaan muun muassa keit-
tiömestarit Kim Mustonen ja Kozeen Shiwan. Suo-
men Paras tarjoilija 2023 ja Suomen Paras Somme-
lier 2018 ja 2021, tamperelainen Kirsi Seppänen 
puolestaan juontaa Fastfood Champion -kilpailun. 

FFCR 2024 on ’must’ sinulle, joka haluat pysyä 
ajan tasalla ruokamaailman uusimmista virtauksista. 
Tervetuloa Tampereelle!

24.–25.1.2024 
Tampereen 

Messu- ja Urheilukeskus

MARGHERITA PIZZA
TOMAATTI & MOZZARELLA
6-32 ANNOSTA

550 g RF Scrocchiarella Classica  
 24 x 52 cm
130 g Tomaattikastike
100 g RF Mozzarella Fior di Latte  
 Julienne IQF
40 g RF Semikuivattu  
 rustiikkinen tomaatti
20 g RF Salsa Piccante
125 g Tuore mozzarella
5 g Basilika

1   Levitä tomaattikastike raitoina  
jäisen tai sulatetun pohjan päälle.

2   Lisää mozzarella Julienne ja  
semikuivattu tomaatti.

3   Paista pizza kiertoilma- tai  
pizzauunissa 250–280 °C  
noin 5–7 minuuttia.

4   Lisää paiston jälkeen salsa, tuore 
mozzarella ja basilika. Leikkaa 
sopivan kokoisiksi annospaloiksi.

MAINOS MAINOS

MIKÄ 
SCROCCHIARELLA?
Scrocchiarella tuoteperheestä 
löytyy neljä pizzapohjaa ja kaksi 
sandwich-versiota, jotka ovat  
52 cm pitkiä, valmiiksi halkaistuja 
leipiä. Paras lopputulos syntyy, 
kun leivän pintaa ei tukita liian 
suurella määrällä raaka-aineita. 
Pikainen paisto uunissa ja 
viimeistely ripauksella tuoretta 
oliiviöljyä takaavat herkullisen 
rouskuvan lopputuloksen. 
Scrocchiarella-tuotteita voit  
tilata tukuista. Kiinnostuitko?  
Ole yhteydessä rollfoods.fi.

TIESITKÖ?
Scrocchiarella-tuoteperheeseen 
kuuluvat myös artisokka- ja 
parsapyree, pikantti kasvissalsa 
ja rustiikkinen semikuivattu 
tomaatti, joilla voit viimeistellä 
leivät ja pizzat. Ne sopivat myös 
pastaan, risottoon sekä erilaisiksi 
lisukkeiksi.

VEGETARIANA SANDWICH
ARTISOKKA, MOZZARELLA JA TOMAATTI
4–8 ANNOSTA

NUTELLA SANDWICH
NUTELLA & MARJAT
8–10 ANNOSTA

tomaatti, salsa, mozzarella ja 
rucola.

4   Leikkaa sopivan kokoisiksi 
annospaloiksi ja tarjoile heti. 
Mikäli tuote menee vitriiniin, 
lämmitä tuote kevyesti 
uunissa ennen tarjoilua. 

4   Koristele tomusokerilla ja 
leikkaa sopivan kokoisiksi 
annospaloiksi. Halutessasi 
voit tarjoilla jäätelön tai 
kermavaahdon kanssa.

325 g  RF Scrocchiarella  
 sandwich Classica  
 12 x 52 cm
130 g  RF Artisokkapyree
100 g  RF Semikuivattu  
 rustiikkinen tomaatti
20 g  RF Salsa Piccante
300 g  Viipaloitu mozzarella
30 g  Rucola

1   Paista Sandwich rapeaksi  
250–280 °C noin 3–5 minuuttia.

2   Avaa leipä hetkeksi jäähtymään, 
jotta sisällä oleva kosteus pääsee 
haihtumaan.

3   Levitä sisäpinnoille artisokka-
pyree. Lisää väliin semikuivattu 

325 g RF Scrocchiarella  
 sandwich Rustica  
 12 x 52 cm
130 g  Nutella
200 g  Tuoreita marjoja  
 (mansikka, vadelma,  
 mustikka)
5 g  Tomusokeri koristeena  
 leivän pinnalle

1   Paista Sandwich rapeaksi  
250–280 °C noin 3–5 minuuttia.

2   Avaa leipä hetkeksi jäähtymään, 
jotta sisällä oleva kosteus pääsee 
haihtumaan.

3   Levitä sisäpinnoille Nutella ja 
ripottele väliin tuoreita marjoja.

Erotu italialaisella 
artesaanileivällä

Scrocchiarella on päältä koukuttavan rapea ja  
sisältä kuohkea italialainen artesaanileipä, jolla valmistat 

pizzan tai leipätuotteen, jolla taatusti erotut.

Scrocchiarella tulee italian kielen sanasta 
”Scrocchiare”, jota käytetään kuvaamaan 
jotain hyvin rapeaa. 

”Scrocchiarella-leivän juju on nimen-
omaan sen koostumuksessa. Sen ohut 
rapea kuori paistetaan korkeassa lämpö-
tilassa, jolloin syntyy sisältä kuohkea ja 
ilmava, sopivasti purutuntumaa antava ita-
lialainen artesaanileipä”, Juha Jukantupa 
Rollfoodsilta kertoo. Scrocchiarella on siis 
hapanjuuritaikinaan leivottu ja marmoriki-
vellä arinauunissa esipaistettu leipä, jonka 
taikinapohjassa käytetään korkealaatui-
sia raaka-aineita, kuten 0-vehnäjauhoa, 
120-vuotiasta italialaista hapanjuurta sekä 
Olio Coppini ekstra-neitsytoliiviöljyä. 

”Kyseessä on hidas taikina, jonka val-
mistaminen edellyttää aikaa ja osaa-
mista. Taikinapohjaa käytetään kaksi 

vuorokautta, jolloin Scrocchiarella-lei-
vässä näkyvät ilmakuplat kertovat, että 
taikinaa on työstetty pitkään. Ammatti-
keittiölle Scrocchiarella on monikäyttöi-
nen leipä, josta on helppo varioida oman 
näköisiä ja herkullisia pizzoja sekä suolai-
sia ja makeita leipiä. Laadukas lopputuote 
ei ole enää myöskään kiinni henkilöstön 
osaamisesta tai edes uunista, sillä käytän-
nössä kuka tahansa onnistuu millä tahansa 
uunilla. Aidon italialaiseen tapaan pizzaa-
kaan ei tarvitse kuorruttaa runsaalla mää-
rällä täytteitä, kun pääosassa onkin arte-
saanileipä. Valikoimasta löytyy erikokoisia 
tuotteita ja esimerkiksi sandwich-leipä on 
oivallinen pohja persoonallisille jälkiruuille, 
joissa vain mielikuvitus on rajana. Meiltä 
saa lisää vinkkejä, tuoteopastusta ja resep-
tiikkaa”, Jukantupa innostaa.

VINKKI
Semikuivattu rustiikkinen 

tomaatti on maukas 
säilötty tomaatti, 

joka sopii pizzaan, 
aterian lisukkeeksi ja 

antipastoihin.

VINKKI
Täyteläinen artisokka-
pyree sopii pizzaan ja 

pastaan sekä  
voileivän väliin.

VINKKI
Voit leikata  

sandwich-leivästä 
paloja, jotka käyvät 

annosleivistä 
suolapaloihin ja 
antipastoihin.

KUVAT MARITA ERIKSSON

HUOM
Paistoajat ja lämpö-

tilat viitteellisiä. 
Varmista omalle 
uunillesi sopivat 

ohjelmat.

SALAMI PIZZA
MAUSTEINEN SALAMI, 
SALSA JA TOMAATTI
1 ANNOS

pizzauunissa 250–280 °C  
noin 5–7 minuuttia.

4   Lisää paiston jälkeen salsa ja 
rucola.

230 g  RF Scrocchiarella  
 Classica pyöreä 25 cm
40 g  Tomaattikastike
75 g  RF Mozzarella  
 Fior di Latte Julienne IQF
60 g  RF Semikuivattu  
 rustiikkinen tomaatti 
20 g  Salami Milano
15 g  RF Salsa Piccante
5 g  Rucola

1   Levitä tomaattikastike raitoina  
jäisen tai sulatetun pohjan päälle.

2   Lisää mozzarella, semikuivattu 
tomaatti ja salami.

3   Paista pizza kiertoilma- tai  

DELICATA PIZZA
PARSA & SAVULOHI
1-4 ANNOSTA

250 g  RF Scrocchiarella Classica  
 20 x 29 cm
50 g  RF Parsapyree
75 g  RF Mozzarella Fior di Latte  
 Julienne IQF
40 g  RF Semikuivattu  
 rustiikkinen tomaatti
1  Kypsennetty parsatanko
50 g  Kylmäsavulohi
2 g Tilli

1   Levitä parsapyree jäisen tai  
sulatetun pohjan päälle.

2   Lisää mozzarella ja semikuivattu 
tomaatti.

3   Paista pizza kiertoilma- tai  
pizzauunissa 250–280 °C  
noin 5–7 minuuttia.

4   Lisää paiston jälkeen paloiteltu 
parsatanko, kylmäsavulohi ja 
tuore nypitty tilli.

MAINOS

VINKKI
Pehmeä 

parsapyree on 
monikäyttöinen 
tuote, joka sopii 

hyvin esimerkiksi 
risottoon.

VINKKI
Salsa Piccante on 
raikkaan hapokas 
monikäyttöinen 

lisuke, joka sopii niin 
dippailuun kuin pizzan 

täytteeksi.

HUOM
Paistoajat ja lämpö-

tilat viitteellisiä. 
Varmista omalle 
uunillesi sopivat 

ohjelmat.

NATIIVIMAINONTA
Natiivimainonnalla saat viestisi  
osaksi Aromin ammattimedia- 
sisältöä. Natiivimainonta voidaan 
toteuttaa monikanavaisesti  
Aromi-lehdessä ja avecmedia.fi- 
verkkomediassa. Saat sisällölle 
näkyvyyttä myös uutiskirjeessä.

b Printtinatiivi Aromi-lehdessä 
 merkinnällä MAINOS
b Diginatiivi  
 avecmedia.fi-verkkosivulla  
 merkinnällä MAINOS
b Nosto uutiskirjeessä  
b Hyödyntäminen yrityksen  
 oman median kanavissa
*Avaimet käteen -tuotanto sisältää  
sisällöntuottajan työn, graafisen suunnittelun, 
mediatilan lehdestä, painatuksen ja jakelun.

RESEPTINATIIVI
Kerro reseptien muodossa  
tuotteiden monikäyttöisyydestä. 
Tehokas tapa inspiroida lukijoita ja 
saada tuotteet ammattikeittiöiden 
ruokalistoille.

b Printtinatiivi Aromi-lehdessä 
 merkinnällä MAINOS
b Diginatiivi  
 avecmedia.fi-verkkosivulla  
 merkinnällä MAINOS
b Nosto uutiskirjeessä  
b Hyödyntäminen yrityksen  
 oman median kanavissa
*Avaimet käteen -tuotanto sisältää sisällön- 
tuottajan työn, graafisen suunnittelun, mediatilan 
lehdestä, painatuksen ja jakelun. Johdanto ja  
4–6 reseptiä (reseptit ja kuvat asiakkaalta).

HINTA ALK.

5 900 €*

3 SIVUA

HINTA ALK.

5 300 €*

AUKEAMA

HINTA ALK.

4 200 €*

SIVU

TAVOITTAVAA KAUPALLISTA SISÄLTÖÄ
Aromi-lehti on oikea mediaympäristö laadukkaasti toteutetulle kaupalliselle sisällölle.  
Voit valita avaimet käteen -toteutuksen tai toimittaa valmiin aineiston.


