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Kaikkien aikojen hellekesa

Taté kirjoittaessa koulut ovat jo alkaneet, ja vield jatkuvat lampimat saat. Tuskin
kukaan uskalsi unelmoida toukokuun ensimmaisten helteiden aikaan, etta niis-

ta nautittaisiin viela elokuussakin! Ravintola-ala kérsi 2017 sateisesta ja kylmas-

ta kesasta, mutta taytyy mydntaa, etta kaupan kaynnin kannalta nyt mentiin sitten
toiseen &aripdahan varsinkin heindkuun osalta. Meillé on ravintoloita kuten Suo-
menlinnan ravintolat, joissa paastiin nauttimaan auringon tuomasta kasvavasta lii-
kevaihdosta, ja sitten niité paikkoja, jotka tayttyvat ennemmin kylmemmalla saalla.
Nyt oli ajoittain niin kuuma, etta se alkoi verottaa jo kaupankayntid. Heindkuussa
asiakkaita alkoikin saapua vasta silloin, kun aurinko alkoi laskea. Tyontekijoille kesa
oli haastava, se vaati paljon jaksamista ja tsemppaamistal

Kuluvasta tilikaudesta

Kuluvan tilikauden likevaintomme nayttaa talla hetkelld 1ahes kymmenen prosentin
kasvua. Luvut eivat tosin vield ole vertailukelpoisia, miké johtuu Lasipalatsin touko-
kuussa avatusta Bio Rexisté ja vasta heindkuun lopulla avautuneesta Lasipalatsin
Laiturista. Tuloksen eteen olemme tehneet jo pitkdan téitd muun muassa kilpailut-
tamalla isoimpia sopimuksia sekd muuttamalla toimintamalleja. Nyt tama tyd on
alkanut tuottaa tulosta.

Uskomme, etté syksysta tulee suunnitellun kaltainen; varauskanta nayttaa
positiiviselta ja iimassa on positiivista péhinda. Elokuun aikana aukeaa Lasipalat-
sin alle vihdoin kauan odotettu Amos Andersenin taidemuseo Amos Rex, min-
ka jalkeen koko kiinteistd on taas normaalisti kdytdssa, tosin entistd upeampa-
nal Onkin mielenkiintoista nadhda, miten uusi museo muuttaa kiinteiston ilmetta
ja toimintaa. Uskon, ett&d museolla on jatkossa merkitystd myds Helsingin
houkuttelevuustekijana.

Alkoholilaki kdytdnnéssa

Nyt kun uuden alkoholilain voimaantulosta on jo tovi vierdhtanyt, voi siité jo ker-
toa kokemuksia. Kuten aiemmin mainitsin, niin mitdén suurta likevaihdon kasvua
sen tuomista muutoksista ei syntynyt — hellekesasta huolimatta! Mutta olemme
saaneet tarjota asiakkaille jotain uutta. Suomenlinnan yksikoisséa anoimme vahit-
taismyyntiluvan, ja varsinkin Suomenlinnan Panimon tuotteita on ostettu mukaan
kivasti. Kayttdessdan Suomenlinnan hoitokunnan yllépitdmia cateringtiloja, voi asi-
akas nykyaan valita tuoko mukanaan omat juomat vai tilaako my&ds ne ravinto-
layrittgjalta. Varsinkin yritykset ovat taipuvaisia tilaamaan myos juomat. Neljaan jat-
kuvaa anniskelua olemme kokeilleet Juttutuvassa ja Lasipalatsin Laiturilla. Syksylla
on Bio Rexiin tulossa anniskelualue, jota py6ritdmme yhdessa elokuvanaytoksia
tarjoavan Korjaamo Groupin kanssa. Mistdan suurista muutoksista ei siis sindn-
sa ole ollut kyse, mutta henkisesti tama on ollut merkittava asia: kaikki ei olekaan
enaa kiellettya! Kuitenkin, jotta anniskelua saataisiin siirrettya kotioloista enemméan
ravintoloihin, vaatisi se alkoholin arvonlisdveron laskemista ruuan tasolle neljaan-
toista prosenttiin. Huomiomatta tassa kohtaa lainkaan viela yhta maailman kallein-
ta alkoholiveroa, joka on viimeisimman tiedon mukaan edelleen nousemassa! On
kuitenkin ollut hienoa huomata, etté viranomaiset ovat olleet muutoksissa mukana,
ja luvat on saatu suunnitellun aikataulun mukaisesti, vaikka kiire ja kyselyiden tulva
on ollut varmasti melkoinen.

Jenni Keskinen
Toimitusjohtaja, Senior Partner
Ravintolakolmio-konserni



Ravintola-ala kehittyy — ja keskittyy

Ehka nyt jo voidaan sanoa, ettd Suomi alkaa olla ravintolamaa, ja varsinkin paékaupunkiseutu edus-
taa todella monipuolista ravintolakulttuuria. Ennen k&vimme ulkomailla tunnustelemassa ravintoloi-
den uusia tuulia, mutta nyt kannattaa ensin perehtya siihen, mita kaikkea kotimaamme ja varsinkin
suurimmat kaupungit tarjoavat. Meilta ei puutu juuri mitaan. Ainoa, mité voisi esimerkiksi Tukhol-
maan tai maailman suurkaupunkeihin verrattuna toivoa, on enemman asiakkaita alkuviikkoihin. On
luonnollista, ettd yli 10 milioonan asukkaan kaupungit tuottavat Suomeen verrattuna monipuoli-
sempaa tarjontaa joka péiva ja kaikkina vuorokauden aikoina. Suurkaupungeissa joka tunti paat-
tyy aina joidenkin tydssékayvien tydvuoro, minkad paatteeksi halutaan menna vahan rentoutu-
maan, olipa kello sitten vaikka viisi aamulla. Mutta mekin olemme jo hyvaa vauhtia menossa tahan
suuntaan.

Se, ettd meiltd puuttuu asiakkaita alkuviikosta, johtuu enemman yhteiskunnan paatoksista
kuin alan kehityksest4. Suomessa on ravintola-alalla maaratty maailman korkeimmat alkoholi-
verot, mika on voimakkaasti jarruttanut alamme kehitystéa verrattuna muihin, oikeasti euroop-
palaisiin maihin. Tietysti myds Suomen huippukorkea kokonaisverotus pitad huolen siité,
ettd ihmisillé ei ole likaa rahaa kaytettavissd omaan viintymiseen. Ruotsalaiset eivat juuri-
kaan lyhenna asuntolainojaan, minka myo6té heilla on varaa kuluttaa meitd enemman: tama
nakyy varsinkin Tukholmassa alkuviikon iltoina huomattavasti Helsinki& suurempina ravin-
tola-asiakasmaarind. Mutta ei tdssékaan asiassa mielestani Ruotsissa kaikki ole kohdal-
laan; joskus lainatkin on maksettava, mutta ehk& ne maksaa seuraava sukupolvi.

Paakaupunkiseudulla on paljon yhden ja kahden ravintolan yritt&jig, jotka ovat hank-
kineet muutaman ravintolan lisd&. Tallaisin pienid ravintolaketjuja syntyy koko ajan liséa.

Restamax on nayttanyt Suomessa, etté yksityinenkin taho voi laajentua voimak-
kaasti, ja jopa rajojen ulkopuolelle. Nyt alan toinen suuri yksityinen kasvaja, Royal, siir-
tyy Restamaxin siipien suojaan. Tama uusi, todella suuri kokonaisuus on lisaksi voi-
makkaasti menossa rajojen ulkopuolelle. Tama on alallamme harvinaista, joskaan ei
ainutlaatuista. On hienoa n&hda, ett kun vuosikymmenien ajan olemme olleet vas-
taanottavana osapuolena ulkolaisten ravintolayritysten tullessa meidan maaperallem-
me, niin nyt pystymme myds viemaan suomalaista osaamista ulkomaille.

Minua tassé rajussa kasvussa on inmetyttanyt taseeseen syntyneet huimat arvojen
muutokset. Toistaiseksi I&hes kaikki ammattianalyytikotkin puhuvat vain ja ainoastaan
kasvusta. Mielestani kasvu rakentuu kuitenkin taseen varaan, joka on yhtion kivijalka,
eika siihen tassa tapauksessa yksikddn ammattianalyytikko ole kiinnittanyt huomiota.
Tahan kaipaisinkin ammattilaisten arviota muustakin kuin vain likevaihdon kasvus-
ta. Olisi hieno nahda, millaisia asioita he pitavét tarkeina taseen puolella. Tietysti
porssiyhtidilla on IFRS:n mahdollistama liikearvojen poistamattomuus ja sité kaut-
ta tuleva tulosparannus. Me ei-p0érssiyhtiona joudumme poistamaan aineettomat
oikeudet / liikearvot kymmenen vuoden aikana. Mutta samalla tdmé pakottaa mei-
dat tasehallintaan, halusimmepa sitd tai emme. Samalla poistuu ylisuurten osinko-
jen maksumahdollisuus, koska tase / omapadoma ei sitd mahdollista. Mutta kirjan-
pitotavasta huolimatta hyva tulos vaikuttaa kuitenkin aina osinkojen maaraan.

Toivotan onnea néin kovalle kasvustrategialle, ja varsinkin ulkomaille menemiseen
ja siella onnistumiseen. Minun muistini ei yll& niin pitkalle, ettd muistaisin vastaavaa
kasvua. Luulenpa, ettd tdma on varsin ainutlaatuista meidan alalla.

Aina tarvitaan sellaisia pioneerity6té tekevia yrityksia, jotka nayttavat meille muille
onnistuneita esimerkkeja niin pdrssiin menosta kuin ulkomaille laajentumisesta. Tama
osoittaa jalleen kerran, ettd mahdottomiltakin tuntuvia asioita on mahdollista toteuttaa,
kun vain riittdd osaamista ja rohkeutta.

Heimo Keskinen
Hallituksen puheenjohtaja, yrityksen perustaja
Ravintolakolmio-konserni



Laiturin tuotevalikoima on

Vihdoin ja vimein Lasipalatsin ravintolako-
konaisuus on valmis! Lasipalatsin Laituri
-terassi avattiin heinakuun viimeisena per-
jantaina pitkan odotuksen jalkeen. Taysin
uusitulla Laiturilla on erinomaisesti huo-
mioitu Suomen kesan "normaali” iimasto:
terassista pystytaan tarvittaessa katta-
maan jopa 90 %, silla terassilla on hienot
italialaiset avautuvat pergolat (markiisit).
Taman lisaksi laadukkaat maakaasulam-
mittimet kattavat lahes koko terassialan,
joten uskallankin vaittaa, etta Laiturista
tulee seuraavina vuosina todella suosit-
tu kohtaamispaikka keskella Helsinki&é —
my6s huonommallakin saalla. Laiturilla on
yhteensé 284 asiakaspaikkaa, eli miltei
yhté paljon kuin aiemminkin. Uudistuneen
alkoholilain mydté Laiturilla on anniskelulu-
pa joka paiva 04.00 saakka, jota hyddyn-
netéddn séan ja asiakasmaarien mukaan.
Myyntipisteen suunnittelussa on hyddyn-

lahes kaksinkertaistettu!

L

netty uutta ratkaisua: myyntipiste ja kyl-
mahuone on yhdistetty niin, etta kyl-
mahuone tuottaa 75 % myyntipisteen
juomakaappien kylmasta iimasta. Taman
ratkaisun ansiosta Laiturin tuotevalikoima
on voitu lahes kaksinkertaistaa aiempaan
verrattuna, mik& puolestaan auttaa pysy-
maan mukana juomakulttuurin vimeisim-
missa trendeissa ja mika mahdollistaa
muun muassa laajan erikoisolutvalikoi-
man. Laituri on ollut nykyisella paikallaan
jo vuodesta 2004, mutta viimeiset pari
kesé&a se on ollut poissa kaytosta kiinteis-
tén suuren kehityshankkeen vuoksi.
Lasipalatsin alle valmistuu elokuun
lopussa Amos Rex -taidemuseo, joka
tuo meillekin aivan uudenlaiset mahdol-
lisuudet niin Bio Rexin, Laiturin, Ravin-
tola Lasipalatsin kuin Café Lasipalatsin
asiakasvirroissa. Museon sisdankayn-
ti on Cafén vélittomassa laheisyydessa,
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ja uskonkin tdman vaikuttavan erittain
positiivisesti asiakasvirtoihimme. Amos
Rex tulevine museovieraineen on huo-
mioitu my®&s ylakerran ravintolan menun
suunnittelussa. Toki seuraavan vuoden
aikana saamme varmasti moneen ker-
taan tarkentaa toimintamallejamme, silla
emme vield voi aidosti tietda, minkalaiset
vaikutukset tdma uusi hieno museo tuo
tontillemme.

Amos Rexin myéta Lasipalatsin ravin-
tolakokonaisuuden asiakaspaikkoja tulee
olemaan lahes 2000, silla museon tilois-
sa anniskelualueita on noin 1000 hen-
kilolle. Museon avajaisissa padsemme
ensimmaista kertaa kayttamaan naita
uusia tiloja, ja jatkossa hoidamme mm.
kaikki ravintolapalvelut myds museon
kutsuvierastapahtumiin.



Joonas Keskinen
Kentén johtaja, Senior Partner
Ravintolakolmio-konserni

Lasipalatsin Bio Rex p&asi aloittamaan
toimintansa vapun tienoailla, ja kevaan
aikana saimme monia hyvia ja erilaisia
tilaisuuksia hoidettavaksemme. Syksy
nayttédd varaustilanteen osalta jo hyval-
ta, mutta toki viela tilaakin on. Lasipa-
latsin Bio Rexiin myydaan 1ahinna yri-
tystilaisuuksia arkipéiville ja vastaavasti
Korjaamo Kino pyérittdé elokuvatoimintaa
viikonloppuisin. Taman lisdksi Bio Rexissa
jarjestetaan vuosittain joitakin elokuvafes-
tivaaleja, kuten syyskuussa Rakkautta ja
Anarkiaa -festivaali.

Kaiken kaikkiaan Lasipalatsin seu-
raava vuosi uuden museon ja kasvanei-
den tilojen mydéta tarkoittaa meille jélleen
uuden oppimista ja toimintamme kehitta-
mista. Lasipalatsin ravintolakokonaisuu-
den myo6ta uskon saavuttavamme aivan
uudenlaisen aseman Helsingiss&, mut-
ta se vaatii meilta jatkuvaa hereilla oloa
ja oman tekemisemme kehittamista. Ja
sehan meilt& onnistuu!
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Muutamat tydntekijamme ja pari tuttua
asiakastakin ovat hieraisseet silmiaén
kesén aikana, kun ovat tdrméanneet
minuun tarjotin kddessé Lauttasaaren
Casa Maressa. Tein kevaalla paatdksen,
ettd pidan tana kesané hieman eri tavoin
lomaa ja teen "kesatdita” Casa Maren
riveissa viikonloppuisin 1&pi kesan. Ja
olipa mukava olla pitkasta aikaa tarjotin
k&dessa asiakkaiden parissal
Lanseerasimme Casa Maressa suu-
rimman pizzauudistuksen 33 vuoteen,
kun toimme markkinoille Premium Pizzat.
Pizzojen suurin muutos aiempiin verrattu-
na ovat huippulaadukkaat taytteet kuten
thaimarinoidut jattikatkaravun pyrstét,
Mouhijarven Metsuri -punahomejuus-
to, savumuikku tai vaikkapa savustettu
kirjolohenmati. Kesén aikana Premium
Pizzat saivat varsin positiivisen vastaan-
oton. Lisaksi kesalla jarjestettiin perin-
teiset, jo vuodesta 1995 lahtien vietetyt
Pizzaviikot, jolloin tarjoamme kaksi pizzaa
yhden hinnalla viiden viikon ajan. Tana
vuonna pizzoja meni kampanjan aikana
11403 kappaletta, joista siis tarjosimme

Joonas Keskir

Kentén johtaja, Senior Partne e
Ravintolakolmio-konserni

ilmaiseksi noin 5700 pizzaa. Maaréllises-
ti pizzamenekki oli kutakuinkin edellisen
vuoden tasolla. Lisaksi tarjouksessa olivat
uudet Premium Pizzat, joista Thai Surf &
Turf -pizza nousi heti myydyimpien nel-
jan pizzan joukkoon. Heindkuussa Casa
Maressa likevaihtoa syntyi pari prosenttia
edellisvuotta enemman, ja elokuukin on
l&htenyt hieman viime vuotta pirtedmmin
kayntiin.

Kesadkuussa sovimme yhdessé Casa
Maren henkilékunnan kanssa, etté vuo-
den kantavaksi teemaksi nostetaan posi-
tiivinen asiakaskokemus ja sen kehit-
téaminen. Kaikki mitd teemme, tahtéa
asiakasléhtdiseen ajatteluun. Liséksi syk-
syn aikana kehitdmme muun muassa lou-
nasta seka syksymmalla tulevia teema-
viikkoja, ja pikkujoulusesongin uutuutena
paketoimme aiempaa selkedmmin ryh-
mille mahdollisuuden saada Casa Maren
baari yksityiskayttéon.

Lopuksi haluan vield kiittdd Casa
Maren henkilbkuntaa hyvasta perehdy-
tyksestd, joka muutaman vuoden tauon
jélkeen oli paikallaan.



Vietin kes&n melko tiiviisti tutuilla kulmilla-
ni Suomenlinnan Panimolla. Siella ehdin
tehd& muutamia havaintoja, joista toivot-
tavasti voimme oppia jatkoa ajatellen.

Mennyt kesé oli harvinaisen lammin ja
aurinkoinen. Suomenlinnassa, joka elda
huippusesonkiaan juuri touko-elokuus-
sa, keleilla on suuri merkitys. Aurinkoinen
kevét sai varauskirjan tayttymaan ryhma-
asiakkaista pitkélle eteenpain, ja myyn-
tiennatyksia paukuteltiinkin rikki seka
ravintolan etté Delin puolella.

Mutta uskomatonta kylld, helletta voi
olla my&s liikaa, mika nékyi eritoten hei-
nékuussa. Vaikka asiakkaita olikin liik-
keella paljon, niin kertaostoksen euro-
maara vaajaamatta pieneni. Oluen ja
muiden alkoholijuomien sijaan kulutuk-
sessa nakyi siirtymaa vesiin, ja ruokapuo-
lella painopiste siirtyi yksittaisiin annoksiin
ja kevyempiin salaatteihin. Ravintoloit-
sijana oman empiirisen "mutu”-tuntu-
mani perusteella suomalaiselle kulut-
tajalle paras kesésaa on +23 astetta ja
puolipilvista.

Kuuma ja kostea saa rasittaa pait-
si tyontekijoitd myds kylméalaitteita. Jos
ja kun naita saatilojen aari-ilmioita tullaan
kokemaan myds tulevaisuudessa, niin
suunnitelmat tuotteistuksen ja olosuh-
teiden saatamiseksi on hyva aloittaa jo
nyt, kun kokemukset ovat vield tuoreessa
muistissa.

Viaporin Deli & Cafén puolella kaytim-
me hyvaksemme alkoholilain muutosta ja
panostimme mietojen juomien ulosmyyn-
tiin. Tiputimme hintoja melko reilusti ja
annoimme entistd enemman hyllytilaa ja
nékyvyytta Suomenlinnan Panimon omil-
le tuotteille. Nain pystyimme palvelemaan
asiakkaita paremmin, kun esimerkiksi pic-
nic-korin tilaajalle voitiin tarjota laaduk-
kaat pienpanimotuotteet mukaan evéas-
retkelle tai ryhmille catering-tilaisuuksiin.
Liiketaloudellisesta ndkdkulmasta katsot-
tuna tdma liike kasvatti volyymia reilusti,
ja se mika kateprosentissa hauvittiin, tuli
korkoineen takaisin myynnin kasvuna.
Voikin todeta, etta kysynnan hintajousto
toimii positiivisesti, kunhan panokset ovat
riittavat.

Sami Hiltunen
eittiGtoimenjohtaja, Senior Partner
Ravintolakolmio-konserni
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Uralla

eteenpain!

Onnittelut kaikille!

KONSERNIN SISALLA

EDENNEET:

Tiina Piirainen Riku Uusihanni
apulaiskeittiomestari apulaiskeittiomestari
Tony’s deli Meripaviljonki

Joni Kautto Roope Einto
vuoropaallikkd vuoromestari

Tony’s deli Juttutupa

Meri Qvist Johanna Pulkkinen
vuoropaallikkd vuoropaallikkd
Cantina West Meripaviljionki

Matti Miettunen Jonne Bakker
ravintolapaallikkod vuoromestari
Ravintola Lasipalatsi Paasiravintola

Paivi Luoma Laura Gronqvist
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NIMITYSUUTISET:

Tomi Jarvinen
keittidmestari
Cantina West

Nora Paananen
apulaisravintolapaallikkd
Casa Mare

Sami Einola
keittidmestari
Juttutupa

Marko Viitala
bankettihovimestari
Lasipalatsin Bio Rex

Timo Sarriola

keittiomestari keittidmestari keittiomestari
Casa Mare Paasiravintola Ravintola Lasipalatsi
Mikko Koskinen Ida-Aliisa Pakarinen
apulaiskeittiomestari vuoropaallikkd
Casa Mare Graniittilinna
Anu Uimonen Janne Stenstrom
vuoromestari keittiomestari
Café Lasipalatsi Meripaviljonki
Heikki Helppikangas
vuoropaallikkd
Tony’s deli
Marjatta Sassila
vuoropaallikkd
Ravintola
Suomenlinnan Panimo
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RAVINTOLAKOLMIO
KONSERNI

uuuuuuuuuuu

Haapaniemenkatu 7-9 b, 00530 Helsinki
Puh. 020 742 4200
www.ravintolakolmio. fi

Terassin extraajasta terassisuunnittelijaksi - ja
Lasipalatsin ravintolapaallikoksi

Rovaniemeléisen Matin matka Ravintolakolmiossa alkoi vuonna
2010, kun han tuli Lasipalatsin Laituri -terassin extratarjoilijaksi.
Seuraavana kesané Matti jatkoi samalla terassilla vuoropaallikko-
n&, ja syksylla tie vei Juttutuvan vuoropéaallikdksi seké sittemmin
Laiturin terassipadliikdksi ja edelleen Lasipalatsin hovimestarik-

si. Lasipalatsin ollessa suljettuna Matilla oli vajaan vuoden mittai-
nen maaréaikaisuus apulaisravintolapaillikkéna Cantina Westissa,
mistd matka jatkui takaisin Lasipalatsiin. Tyonkuva lagjeni entises-
taan, kun Matti alkoi suunnitella uuden Laituri-terassin myyntipis-
tetté sek& Meripaviljongin tulevan terassin myyntipistetta yhdessa
arkkitehdin kanssa. Tulevana syksyna Matti ottaa urallaan jélleen
askelen eteenpain Ravintola Lasipalatsin ravintolap&allikksi.

Matti, mista erityisesti pidat ty6ssasi?

Parasta ovat ihmiset: sek& asiakkaat ettd tydkaverit.

Lisaksi tybaikojen ja erilaisten tilanteiden vaihtelevuus ja tyon
monipuolisuus sopivat minulle.

Mita arvostat tyonantajassasi?
Tykk&an perheyrityksen arvoista ja siita, etta henkilosto otetaan
huomioon monin tavoin.

Paras muistosi arjesta matkan varrelta?

Ravintolatydssa sattuu ja tapahtuu ainal Joskus on esimerkik-
si pitényt tarttua sahaan saadaksemme terassilautojen valiin
pudonnut puhelin takaisin asiakkaalle... :) Parasta kuitenkin on
aina se, kun asiakas tulee kiittamaan kadesta pitéen tai ihan
halaamaan. Silloin tietdd onnistuneensa tydssa.

Onnea uusiin haasteisiin, Matti!

v Paasiravintola
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APAASIN  Graniittilinna
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MERIPAVILJONKI

RAVINTOLA » RESTAURANT

juttutupa

lasipalatsi

Painos: 600 kpl
Paino: Grano

Visuaalinen ilme ja taitto: Tommi Lalu
Kuvat: Mika Levélampi, Tommi Lalu




