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Uudet Knorr Professional  
Fondit ja Demi-glace  
pohjana kokin luovuudelle 
Pohjoismaiseen makuun kehitetyt uudet Knorr Professional Fondit ovat 
erinomainen pohja liemille ja kastikkeille. Unileverin Tommi Virranta ja  
Sami Lamminaho ovat olleet mukana luomassa uudistuneita makuprofiileja.

KNORR PROFESSIONAL Fondit  
ovat uudistuneet täysin. Samalla kun 
tuotanto siirtyi uudelle tehtaalle,  
Unileverin pohjoismainen tuotekehitys- 
tiimi uudisti sarjan. Yhteistyön tulok-
sena syntyi kolmen fondin sarja käyt-
tövalmiita tuotteita, jotka vastaavat 
keittiön akuutteihin tarpeisiin.

Haastavassa markkinatilanteessa 
kustannusten kurissa pitäminen on 
ravintoloille yhä isompi haaste. Valmiit 
fondit ovat kustannustehokkaita  
monelta kantilta.

Työvoimapulan myötä alalta  
on kadonnut tieto-taitoa, ja monet  
kokit kaipaavat hyviä ja helppoja 

ratkaisuja. Knorr Professional Fondien 
ympäristöystävällisyys vastaa myös 
Pohjoismaisiin arvoihin. 

”Energiakriisin aikana valmiiksi teh-
ty tuote on huippu: olemme tehneet 
kaiken aikaa ja energiaa vievän työn. 
Fondeja on helppo käyttää keittiös-
sä, eikä hellaa tarvitse pitää pitkään 
päällä. Lihaliemen keittäminenhän on 
päivien homma, 4–5 päivää, jos teet 
alusta lähtien. Knorr Professional Fon-
dissa vaikein työ on tehty”, Unileverin 
koekeittiöasiantuntija Tommi Virranta 
toteaa.

Unileverin toinen koekeittiöasian-
tuntija Sami Lamminaho korostaa Hän kertoo makuprofiilin osuvan 

pohjoismaiseen makuun:
”Tavoittelimme puhtaita makuja. 

Halusimme eroon kitkeryydestä ja 
teimme tiiviin demi-glacen ja fonde-
ja, joista saa puhtaan pohjan mihin 
hyvänsä ruokaan.” 

Tuotesarja on gluteeniton, laktoosi-
ton ja valmistettu ilman allergeeneja 
tai lisäaineita, joten se toimii myös 
osana erikoisruokavalioita. Tuotteilla 
on myös Sydänmerkki.

”Demi-Glace on maukas ja täyteläi-
nen tumma kastikepohja laadukkaista 
raaka-aineista. Lihaisa, paahteinen ja 
aromikas maku on täydellinen sellai-
senaan tai kastikepohjiin. Sen valmis-
tuksessa on käytetty 900 grammaa 
lihaa ja luita litraan valmista tuotetta. 
Uudessa versiossa on raikkautta ja 
hapokkuutta, ei kitkerää paahteisuutta. 
Kasvikset tasapainottavat lihaisaa ma-
kua”, koekeittiöasiantuntijat kuvailevat.

Vasikkafondi on keitetty vasikan 
luista ja kasviksista. Sen maku on 
hennon aromikas ja hienostunut, 
erinomainen kastikkeiden, keittojen ja 
patojen valmistukseen.

fondien tuomia mahdollisuuksia:
”Näiden tuotteiden pohjalle voit ra-

kentaa myös oman reseptin ja annok-
sen. Näin säästät aikaa keittiössä ja 
valmistat täydellisiä ruokia nopeasti.”

MAKU EDELLÄ. Koekeittiöasiantunti-
joille tärkeintä oli luoda fondeja, jotka 
toimivat pohjoismaisessa keittiössä ja 
maistuvat hyvältä. 

”Fondit on tehty luonnollisista 
raaka-aineista, samoista joita käyt-
täisit itse. Makuprofiilissa on haettu 
tasapainoisuutta ja lupaamme, että 
tuote on aina tasalaatuinen”, Virranta 
kertoo.

Pohjoismaiseen 
makuun!

Jatkuvasti suositumpi kanafondi on 
paahteinen ja täyteläisen makuinen. 
Maun aikaansaamiseksi on käytetty kilo 
kanaa valmista fondilitraa kohti. Käytä 
sellaisenaan tai hieman kokoon keitet-
tynä ja ole osa trendiä: paahdettu 
kanaliemi on jo sivuuttanut pohjoismai-
sessa keittiössä perinteisen lihaliemen.

”Uudet fondit ovat liemipohjia,  
jotka on konsentroitu ja sisältävät 
paljon kollageenia ja makua. Litran 
pakkauksessa saa tiivistä kamaa  
ja fondit ovat sellaisenaan käyttö- 
valmiita”, Virranta esittelee.

Demi-Glace on tarjolla sekä litran 
että viiden litran pakkauksessa.

UUSI TEHDAS TAKAA TASALAATUI-
SUUDEN. Unileverin liemipohjat  
valmistettiin aiemmin Suomessa.  
Kun tehdas keskittyi alkuvuodesta 
kaurapohjaisten tuotteiden valmis-
tukseen, löytyi uusi valmistuskump-
pani etelämpää, Italiasta. 

”Meillä on tietty konsistenssi, jota 
haemme. Uudemmat ja modernim-
mat tuotantotilat takaavat tasalaa-
tuisen tuotteen. Meille on tärkeää, 

että tuote on aina samanlainen”, 
Sami Lamminaho toteaa.

Suomalainen twist sarjaan tulee 
siitä, että sitä ovat olleet luomassa  
suomalaiset kokit suomalaiseen  
makuun. 

Tuotekehitystiimin laskelman  
mukaan fondit ovat 10–18 euroa  
edullisempia per litra kuin itse tehty 
liemi, kun otetaan huomioon kaikki 
resurssit, joita työ vaatii.

Lamminaho huomauttaa, että 
säästöä tulee myös siitä, että fondit 
ovat ehtaa tavaraa:

”Nyt ei kanneta vettä paikasta 
toiseen!”

Pakkauksen käyttö on helppoa: 
avaa ja rullaa tyhjäksi. Hävikkiä ei 
synny, sillä pussi on helppo tyhjentää.
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TEHDÄÄNKÖ 
ADVERTORIAALI?

Toimituksellisen materiaalin kaltainen mainoskokonaisuus Aromi-, Evento-  
tai Shaker-lehden sivuille painettuina. Advertoriaalisivut antavat mahdollisuuden  

kertoa lukijoille tuotteista ja niiden käyttömahdollisuuksista paljon  
enemmän. Kokonaisuus uppoaa osaksi lehteä ja sen toimituksellista aineistoa.

Hyödyntäminen 
yrityksen oman 
median kanavissa

Käyttö  
esitteenä

Julkaisu 
lehdessäNosto 

uutiskirjeessä

Julkaisu 
avecmedia.fissa 

merkinnällä 
MAINOS

SISÄLTÖ & ULKOASU
Toimittaja vastaa projektin läpi viemisestä, kokoaa materiaalin, tekee tarvittavat  

haastattelut ja ideoi kanssanne. Projekti toteutetaan tehokkaasti, avaimet käteen -palveluna ja 
 asiakkaan aikaa säästäen. Suunnittelemme ja toteutamme ulkoasun yhteisen ideoinnin pohjalta.

LISÄTIEDOT & VARAUKSET
Tanja Lukkarinen, asiakkuuspäällikkö, tanja.lukkarinen@media.fi, 040 529 3628

Pirkko Virtanen, asiakkuuspäällikkö, pirkko.virtanen@media.fi, 0400 600 824
Päivi Tuomisto, yhteyspäällikkö, paivi.tuomisto@media.fi, 040 661 5811

HINTA
Kokonaispalvelu sisältää toimittajan työn, graafisen suunnittelun, taiton, tilan lehdestä, painatuksen ja  

jakelun (ei sisällä kuvia). Laajuus alkaen 2 sivua, hinnat alkaen aukeama + alv.

Aromi 5 300 € Evento 4 200 € Shaker 3 700 €

RESEPTIT, 
VINKIT JA MUUTA 

KÄYTTÖKELPOISTA 
INFOA SUORAAN 

AMMATTILAISTEN 
KÄYTTÖÖN!


