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Espoon Hannuksen myymaladssa
Wotkin’s luottaa yrityksen tuttuun
konseptiin eli laatutuotteisiin ja
hyvadn palveluun. Palvelutiskié on
perati 22 metrig, ja tiskin takana
joukko lihan ja kalan asiantuntijoita.

LIHAA, KALAA JA HYVAA PALVELUA
WOTKIN'S HANNUKSEN MYYMALAS

ESPOON HANNUKSESSA

14. marraskuuta avattu Wotkin’sin
myymili tarjoaa monipuolises-
tilihaa, kalaa ja erikoistuotteita.
Asiakkaat ovat toivoneet jo pit-
kadn Wotkin’sia Espooseen —lo-
pulta sopiva paikka loytyi uu-
disrakennuksesta, Lidlin naa-
purina.

— Meilld on tihidn asti ollut
palvelutiskit Sérkin tehtaan-
myymiéléssi, Prisma Itikeskuk-
sessa sekd keskustan S-Market
Sokos Helsingissd. Palvelutis-
kien osuus kokonaismyynnis-
timme kasvaa koko ajan. Sik-
si halusimme tuoda konseptin
myds Espooseen. Meilld ei jo-
noteta vuoronumeroilla. Palve-

lemme kaikkia asiakkaita henki-
l6kohtaisesti. Palvelutiski sidis-
tdd myds ympéristod, kun tuot-
teita ei etukiteen pakata muo-
veihin, luonnehtii Wotkin’s
Hannuksen myymaldpaillikko
Matias Paulaméki.

Wotkin’s on panostanut Han-
nuksessa myos kalaan ja dyridi-
siin, joita toimittavat niihin eri-
koistuneet tukkuliikkeet. Tarjol-
la on kalaa kokonaisena, fileini
jajalosteina niin Suomesta kuin
ulkomailta.

— Olemme ensimmadisid vi-
hittdiskauppoja Suomessa, jolla
on aidoilla leppilastuilla toimi-
va savustusuuni. Valmistamme

silld savukalaa, esimerkiksi loh-
ta, silakkaa, muikkua ja kampe-
laa, Paulamiki kertoo.

Myyntinimikkeisiin kuulu-
vat samat lihat ja lihajalosteet
kuin tehtaanmyymalassd. Riis-
tasta on tarjolla hirved, kaurista,
villisikaa, jdnistd, sorsaa, fasaa-
nia, peltopyytd, viiridistd, teer-
td ja metsoa.

Pakastevalikoimaan kuuluu
monia erikoisuuksia.

— Broilerin menekki kasvaa
tasaisesti ja se nikyy valikoimis-
samme. Kdytimme erityisesti
viljalla ruokittua maalaiskanan-
poikaa, mainitsee Paulamiki.

Wotkin’s Deli myy muun mu-
assa grillattuja broilereita ja koi-

Hannuksen erikoisuutena on Deli, joka tarjoaa lounasruokaa, grilliherkkuja, savukalaa, salaatteja ja
pikaruokaa lihapiirakoista ohukaisiin. Myymalapaallikko Matias Paulaméki palvelee Hanneli ja
Aulis Varosta.

Wotkin’s Hannus toimii samassa uudisrakennuksessa Lidlin kanssa. Pysakointipaikkoja on seka

ulkona etté katutason hallissa 150.

pireisid, porsaan paahtokylked,
juhlafilettd sekd baby ribseja.
Delitiskiltd saa myos salaatteja
ja lamminté kalaa. Lounaat tu-
levat Wotkin’s Keittiostd. Vaihto-
ehdot ja hinnat ovat samat kuin
tehtaanmyymaldssd. Myynnissé
on myds lihapiirakoita, hot do-
geja, piirakoita, tdytettyja ohu-
kaisia ja paprikoita.

Myymélan pinta-ala on 190 ne-
liota. Lisdksi alakerrassa on l4-
hes saman kokoinen tuotanto-
tila, jossa ovat savustus- ja kier-
toilmauuni, grilli seké pikajdah-
dytyskaappi. Alakertaan sijoittu-
vat myds pukuhuoneet ja toi-
mistotila.

— Palvelutiskiid meilld on 22
metrid. Siitd on 16 metrid lihaa ja
kalaa sekd 6 metria delid. Kylma-
hyllyjd on 12 metrii ja pakasteita
4 metrid. Asiakkaitamme palve-
lee kaksi kassaa. Lisdksi kidytossa
on yksi itsepalvelukassa.

Paivittain vaihtuvat lounas-
vaihtoehdot tulevat Wotkin’s
Keittiosta.

Hannuksessa tyoskentelee nyt
viisi liha- ja nelja kalamestaria
sekd kolme muuta kaupan alan
ammattilaista.

— Meilld kdy asiakkaina kai-

kenikdisid ja eri kulttuurien
edustajia. Kdvijoitd on ollut yli
odotusten aloituspiivini, ja hui-
ma tahti on jatkunut. Siksi tar-
vitsemme lisdd henkilskuntaa.

Valikoima vaihtuu seson-
gin mukaan. Pdivit ennen jou-
lua ovat kiireisimpié. Kinkku-
ja kalkkunatilaukset kannattaa
tehdd ajoissa. Se kiy kitevis-
ti Wotkin’sin nettisivuilla www.
wotkins.fi.

— Sorndisten tehtaanmyyma-
ldlle on myonnetty Rotisseurs-
kilpi. Se on tavoitteena myos
Hannuksen myymailiin, tote-
aa Chef Rotisseur Matias Pau-
lamaki.

Wotkin'sin

joulutuotteita
sivulla 3.
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Myy mit4
asiakas ostaa

elpoin on myydi si-
td, mitd asiakas halu-
aa ostaa. Ei bisneksen
tekeminen sen vaike-
ampaa ole.
Avatessamme 20
vuotta sitten tehtaanmyyma-
lin Sorkissd valikoimissam-
me oli lihaa, lihajalosteita ja
valmisruokia. Olimme liha-
kauppa ja olemme Sorkissd
sitd edelleen.

Olemme avanneet Espoon
Hannukseen, Kurjenkellontie 1, uuden myymaldn — lihan
ja kalan erikoisliikkeen.

Wotkin’s tunnetaan lihojen lisédksi makkaroista ja leikke-
leistd. Niitd onkin tarjolla runsain mitoin. Kotimaista ka-
ritsaa ja lammasta on usein mygs tuoreena. Uuden-Seelan-
nin karitsa on pakasteena. Runsaaseen riistavalikoimaam-
me kuuluvat hirvi, kauris, saksanhirvi, karhu, jinis, riekko,
teeri, metso, sorsa, peltopyy...

Kalatiskimme on palveleva, runsas ja monipuolinen. Nyky-
kaytinnén mukaan kalan tarjonta keskittyy fileisiin. Myym-
me my9s kokonaista kalaa.

Valmistamme aidoilla leppilastuilla toimivalla uunilla ka-
lasta sekd kylma- ettd limminsavutuotteet. Savustamisen ta-
pahtuessa myymaldn yhteydessi tuoreus on taattu.

Grilli tuo monia eri mahdollisuuksia. Paahtokylkes, juh-
lafileeti ja kotimaista broileria ynnid muuta.

Joskus 80-luvun alussa keskustelin maan suurimman yk-
sityisen broilerintuottajan kanssa broilerin menekisti. Ha-
nen nikemyksensi oli, ettéd broilerin kulutus jatkaa vahvas-
ti kasvuaan. Olettamukseni oli, ettd broilerin kulutus on
saavuttanut maksimin ja on vaikeaa pitdi silloinenkin ku-
lutustaso. Niin vietiin Veijo-poikaa, eiki suinkaan viimeis-
td kertaa. Jospa viisikymmentd vuotta olisi antanut ennus-
tuksiin lisdtarkkuutta.

Palvelevan kaupan on huomioitava valikoimia suunnitelta-
essa lisddntynyt ravintotietous, ruoka-allergiat ja muuttuvat
ruokatrendit. Niin myos kuluttajille tarjotut pakkauskoot,
jotka ovat meilld 350 tai 700 grammaa. Vahvassa roolissa
keittiomme tuotannossa ovat valmisruoat. Péivittdin vaih-
tuvassa, limpiméni tarjottavassa lounaassa on kolme eri
kotiruokavaihtoehtoa. Niisté vihintdan yksi on gluteeniton.

Arvoisa asiakas, ilmoitathan meille huomatessasi tuot-
teessa tai palvelussa mahdollisen epikohdan. Kerro mydos,
jos mielessdsi on tuote, joka sopisi hyvin valikoimiimme.
Selvitimme sen mahdollisuudet markkinoille tuomiseksi.

Veijo Votkin

LIHATUKKU
VELIO VOTKIN 0Y

+ Perheyritys, perustettu 1.3.1978. Toimitusjohtaja Asmo Votkin.

+ Liikevaihto yli 20 miljoonaa euroa (2018).

+ Wotkin'sin yritykset tydllistavat yhteensa 130-140 henkilda,
joista n. 90 Sornaisissa.

+ Tuotantotiloja 4 000 neliometria.

+ Kasittelee lihaa n. 15 000 kg péivéssa.

+ Valmistaa lihajalosteita ja valmisruokaa n. 7 000 kg paivassa.

+ Wotkin's Keittidssa ja -lihanjalostuslaitoksessa on kapasiteettia lisata
tuotantoa, silla mahdollinen toinen vuoro on kayttamatta.

+ Myymalat: Wotkin's tehtaanmyymala ja Wotkin's Hannus, Wotkin's
palvelutiskit Prisma Itakeskuksessa ja S-Market Sokos Helsingissa.

- Riistateurastamo ja riistankésittelylaitos Viron Adaveressa.
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Kalatiskin herkkuja

savulohesta mustekalaan

alat ja dyridiset ovat
vahvasti mukana
Wotkin’s Hannuk-
sen myymaldn va-
likoimissa. Tarjolla
on kotimaisia ja ul-
komaisia kaloja ko-
konaisina seka filei-
nd. Ayridiset, madit
ja erilaiset jalostetut kalaherkut
kuuluvat tarjontaan. Tuoretiskin
lisaksi tuotteita on pakasteina ja
sdilykkeind.

— Kalan osuus suomalaisten
ruokapoydassd on merkittidva.
Se on maukasta ja terveellistd
ruokaa, josta saa hyvid rasvo-
ja, korostaa kalaosaston mesta-
ri Sebastian Sonck.

Hannuksen kalatiskié hallitse-
vat suomalaiset talouskalat, esi-
merkiksi kuha, siika, ahven, tai-
men, kirjolohi, nieri ja hauki.
Tuontikaloja ovat muun mu-
assa norjalainen lohifile, kam-
pela, makrilli, turska, kultaot-
sa-ahven, meribassi ja muste-
kala. Simpukat, osterit ja dy-
ridiset tdydentdvit valikoimaa.
Wotkin’s Keittié on keittinyt
vuosittain merkittavid maaria
rapuja. Joki- ja tdpldravut tu-

Kalamestari Sebastian Sonckil-
la on ollut paévastuu kalatiskin
suunnittelusta Hannuksessa.
Tiskillé on tarjolla niin tuttua ko-
timaista kalaa kuin ulkomaisia
erikoisuuksia.

levat olemaan myynnissd myos
Hannuksen myymiéléssa.

— Kotimaista kalaa on noin 80
prosenttia valikoimasta. Han-
kimme kalatiskin tuotteet vain
parhailta toimittajilta. Kun laa-
tu ja hintataso ovat kohdallaan,
kauppa kiy ja asiakkaat ovat
tyytyvaisid.

Espoon myymalin ylpeyden-
aihe on leppilastuilla toimiva
savustusuuni, jolla savustetaan
lohta, silakkaa, kampelaa ja mui-
ta savuherkkuja. Oma tuotan-
tomme kattaa myos kylmésa-
vutuotteet.

— Nestesavulla toimivat uunit
ovat yleisid, mutta leppalastuil-
la tehty savukala on aitoa tava-
raa, sanoo Sonck.

Hannuksen myymalén kalatis-
ki kelpaa malliesimerkiksi mil-
le tahansa kalakaupalle. Jos jo-
ku tuote puuttuu valikoimista,

Hannuksen valttina on leppdlastuilla toimiva savustusuuni, jossa
tehdédén savukalaa paivittdin myymalaan.

F

sen tilaamista kannattaa kysya
henkilokunnalta. Sesongit vai-
kuttavat saatavuuteen — niin
loppuvuodesta on vaikea saada
esimerkiksi muikkua.
—Kotimainen kala on monille
tuttu ja turvallinen valinta. Suo-
sittelen kuitenkin kokeilemaan
muutakin kalatiskimme tarjon-
taa. Monet tuontikalat tarjoavat
hienoja makueldmyksia eikd val-
mistaminen ole sen vaikeampaa
kuin kotimaisista kaloista. Pal-
velutiskiltd voi kysy4 ohjeita ja
netissd niitd on runsaasti lisaa.
Hannuksessa on myyty
Sonckin mukaan runsaasti seki
tuoretta ettd savustettua kalaa.
Kauppansa ovat tehneet myds
maidit ja dyridiset. Kala kuuluu
olennaisesti suomalaiseen juh-
lapoytddn. Savustettu, kylma-
savustettu sekd graavattu lohi
ovat suosittuja vuoden ympiri.
Lipeikala, turskanselkd, savu-
pallas ja marinoidut sillit hou-
kuttelevat joulun ajan ostajia.

Yhi useampi asiakas halu-
aa kalansa valmiiksi fileoitu-
na. Kokonaisilla kaloilla on sil-
ti oma ostajakuntansa. Sonckin
mukaan esimerkiksi omatoi-
misen savustamisen suosio on
kasvanut.

Sonckilla on vankka kokemus
kalojen parissa tyoskentelysta.
Hin on harrastanut kalastusta
pikkupojasta lihtien. Kaupois-
sa Sonck on tygskennellyt pit-
kiin, viimeksi kalamestarina
vuonna 2018 lajissaan palkitus-
sa ruokakaupassa.

— Liharuokiin minulla on 13-
heinen suhde, mutta arvostan
silti suuresti kalaruokia. Mie-
luiten teen uunilohta Big John
-reseptilld. Siini kala graava-
taan suolalla, sokerilla, rosepip-
purilla, tillill4 ja sitruunalla. Sit-
ten vaan 20 minuutiksi uuniin
ja herkku on valmista, Sonck
vinkkaa.

Tehtaanmyymala
tayttaa 20 vuotta
tammikuussa

LIHATUKKU Veijo Votkinin tehtaanmyymili aloitti toimintansa Sérnii-
sissd lihanjalostuslaitoksen yhteydessd tammikuussa 2000. Tehtaanmyymé-
14 perustettiin palvelemaan ennen kaikkea kuluttajia, mutta toimii helppo-
na ostopaikkana myds tukkuasiakkaille.

Myymalan kohokohtana on monipuolinen vanhanajan palvelutiski. Myy-
maldn tuotteet tulevat omasta tuotantolaitoksesta sekd Wotkin’s Keittiosta.

Juhlistamme merkkipiivai lauantaina 1. helmikuuta tasarahatarjousten ja
tuotemaistiaisten merkeissd. Seuraa uutisointia Wotkin’sin Facebook-sivuilta.

Osallistu Chef Wotkin'sin arvontaan!

Jarjestamme tietovisan, jonka vastaukset (6ydat Chef's Newsin sivuilta. Kaikkien oikein
vastanneiden kesken arvomme 1 kpl 100 €, 1 kpl 50 € ja 3 kpl 20 € lahjakortteja, jotka kayvat
Wotkin's tehtaanmyymalaan ja Hannukseen. Arvontaan osallistuvat kaikki ke 18.12.2019
mennessé palautetut vastaukset. Voittajat arvomme tehtaanmyymalassa to 19.12.2019 klo 11.00.

Arvontakuponkien nouto- ja palautuspaikat:
Wotkin's tehtaanmyymala, Vanha talvitie 8

Wotkin's Hannuksen myymala, Kurjenkellontie 1, Espoo
Wotkin's palvelutiskit:

Prisma Itakeskus, Vanhanlinnantie 1

S-Market Sokos Helsinki, Postikatu 2

Julkaisija: 16. numero (02/2019) KYSYMYKSET:
Lihatukku Veijo Votkin Oy - . . - Hyvaksymme yhden kilpailukupongin kéyntikertaa
Vanha talvitie 8, Toimitus: 1. Mité raaka-ainetta 2. Montako metrid 3. Wotkin'sin kohti. Osallistuminen ei edellyta ostamista. Voit
003397*!‘8‘!33?:”4'2 Eegeprress@h mail.corn kaytetaan Hannuksessa palvelutiskia on juhlafilee on myds vastata sahkdpostitse tuija.nieminen@votkin fi
Fihatukku@votk’in.fi cgepressEEotmarco kalojen savustuksessa? Hannuksessa? a) nautaa tai postikortilla os. Lihatukku Veijo Votkin Oy,
www.wotkins.fi Taitto: a) nestesavua a) 14 b) sikaa Vanha talvitie 8, 00580 Helsinki.

Eepinen Oy } [lmoitamme voittajille tuloksista henkilokohtaisesti
Péétoimittaja: p. 040 512 5105 b) leppélastua b) 18 c] lammasta ja nimet julkaistaan myymélgissamme ja
Xeg%\éo;fg?) 44 ww‘%ggg:ggﬂ'g c) pahkinalastua c)2? nettisivuillamme www.wotkins.fi
linatukku@votkin fi ' '
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Joulutuatteitamme mm.
Lohjanharjun lahdevedelld
tuoresuolatut kinkut.

Myds kypséana:

« Herkkukinkku (luuton)
*  Herkkukinkku siivutettu
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= Juhlakinkku (luuton, potkalla)
» Perinteinen kinkku (luullinen)
Kalkkunat
¥+ Kalkkuna kokonainen
& Kalkkunafileerulla
v Aito savustettu kalkkunafilee n. 1 kg
t  Keittiomme gluteenittomat
1 joululaatikot.
o Uutuutena pienet rasiat!
* Lanttu- Porkkana- ja =
N Maksalaatikko 350 gja700g - =
1+ Perunalaatikko 300 g ja 600 g \ "
.© Pateet, hyyteldt, ] . .
L makkarat, salaatit Joulukinkun paisto-ohje
+ Maksapatee 200 g
5:- . Kylmésavupaistipatee 200 g Tarkeda: nosta kink‘ku hgone?nlémpbén 7. Anna kinlfun jc:ia‘htyﬁ ja vetiytyd hetken,
. 6-12 tuntia ennen paistamista kinkun koos- ennen kuin poistat verkon.
1 y PUmnmaksapatee 200 g : ta riippuen! Suosittelemme paistomitta- 8. Voit halutessasi kuorruttaa kinkun.
S . jOUlUp atee 200 g rin kiyttoa. Sitvilsidyn paistoliemen voit kiyttdd kin-
. . kun kastikkeen pohjana.
= ¢ PlpprlfUlla 1. Kuumenna uuni 150-asteiseksi. Huomioi, ettii paistoliemi on suolaista
Y . i | 2. Jos kdytit paistomittaria, tyonnd sen neu- ja siti kannattaa jatkaa vedelld, kermal-
Maalaishyyteld
] ) " la viistosti kinkun keskiosan paksuimpaan la ym. maun mukaan. Paistoliemi sopii
§ ‘ VaSIkanllhahVVtElO kohtaan. Mittari ei saa koskettaa luuta. erinomaisesti myds siskonmakkara- tai
. H|rV|hVVtel0 3. Aseta kinkku uuniritilille nahkapuoli hernekeittoon.
=) ylospdin ja laita uuniin kinkun alle syvd
Y * Joulumakkara uunivuoka, johon neste tippuu. Kinkun suuntaa-antavat paistoajat,
i 4. Paista ensimmdinen tunti 150 asteessa  jos paistomittaria ei ole:
A Rosolli josp
S, A . . ja pudota sen jilkeen uunin ldmpétila  Perinteinen kinkku
* Sienisalaatti suomalaisesta 100 asteescen. 10kg  n.11-13 tuntia
A haapamuskusta Ha 5. Paista kinkkua, kunnes mittari niyt- 6-8kg  n.7-9 tuntia
Y sy e . am: b tid 79-80 astetta. Ylikypsiksi katsotaan  Juhla- ja Herkkukinkku
b Wotkin's sinappi e TULINER: kinkku, jonka sisilampdétila on 82 astetta.  4-6kg  n.5-7 tuntia
S tavallinen tai tulinen — AT 6. Kinkun paistoaika médrdytyy kinkun  2-4kg  n.3-5 tuntia
T — koon mukaan. Jos paistomittaria ei ole,
A paistoaika on noin 1 tunti/kilo + 1 tunti. Ohje: Wotkin’s Keittio

D

VARMISTA JOULUKINKKUSI TAI
-KALKKU NAS' N ETTlTl LAU KSEI'I'A Wotkin'sin lahjaseteli on mieluinen lahja.

Myymalsissamme on hyvé valikoima kinkkuja ja Lahjasetelien arvot ovat 10, 20, 50 ja
kalkkunoita. Parhaiten varmistat haluamasi tuotteen

DO

b,

100 euroa. Niilla voi ostaa mieleisiaan

. . - . tuotteita tehtaanmyymalastamme,
tilaamalla etukateen nettisivuiltamme www.wotkins fi. Vanha talvitie 8, 00580 Helsinki tai Wotkin's

. . . . Hannuksen myymalastamme, Kurjenkellontie 1,
Vritysasiakkaita palvelee tukkumyyntimme, 02270 Espoo. Kysy liséa puh. 09 774 33 412

puh. 09 774 33 44, tilaus@votkin fi. tai tule myymaldihimme lahjaseteliostoksille!
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Juhlafileen paisto-ohje

MITA SUUREMPIA LIHANPALOJA kyp-
sennetdin, sitd matalampia limpétiloja kiy-
tetddn. Korkeissa lampétiloissa liha kuivuu
helposti eiki se ole ehkiistivissd kovin hel-
posti valelullakaan.

Ald luota arvioituihin paistoaikoihin. Kiyta
aina paistolimpomittaria. Sen avulla varmis-
tat juuri haluamasi lopputuloksen.

Muista, ettd porsaanlihan on aina oltava
tdysin kypsdd. Turvallinen alhaisin sisdlim-
potila on +72 astetta. Siitd ylospdin kaikki si-
silimpaotilat merkitsevit kypsad lihaa raken-
teen ja kosteuden muuttuessa, mitd ylemmék-
si noustaan. Kokeilemalla 16ydit omaan ma-

sasi varmistaa paistolimpomittarilla sisalaim-
potilan ennen paistamista. Sen tulisi olla vi-
hintddn 10 astetta. Jité silava paikoilleen, se
suojaa lihaa kuivumiselta kypsennyksen aika-
na. Juhlafilee on valmiiksi suolattu eikd muu-
ta maustamista valttimatta tarvita.

Paahdettu juhlafilee
1. Kuumenna uuni +100 asteeseen.
2. Aseta filee uuniritilille rasvapuoli ylospéin.
3. Tyonnd paistoldmpimittari fileen
paksuimpaan kohtaan suunnilleen
lihan keskelle.
Laita filee limmitettyyn uuniin ja

kuusi sopivan.

Esivalmistelut

Nosta filee temperoitumaan huoneenldmpoon
pari tuntia ennen kypsentimistd. Voit halutes-

tyonnd ritilin alle rasvapelti.
Paahda haluttuun kypsyyteen. Kun
sisdldmpd on 77 astetta, liha on kypsdd,

kiintedd ja jidhdytettynd ohuetkin
viipaleet pysyviit leikattaessa koossa.

Grilliruokaa ja leikkimielisia
kilpailuja avajaisviikolla

CHEF WOTKIN'SIN Hannuk-
sen myyméldn suosio on ylitti-
nyt kaikki odotukset. Myymilas-
sd on ollut vilskettd ja kauppaa
on kdyty lihes enndtystahtiin.

Kutsuvieraat tutustuivat myy-
mildidn avajaisia edeltivind ilta-
na. Asiakkaille ovet avautuivat
ensimmadisen kerran 14. marras-
kuuta. Tulijat tutustuivat avariin
tiloihin ja monipuoliseen tuo-
tevalikoimaan. Heitd kiinnos-
tivat my0s avajaisviikon tasara-
hatarjoukset.

Ensimmidisend asiakkaana
palkittiin espoolainen Kari Toy-
ryld, joka sai talon termokassin
Wotkin'sin herkuilla tiytettyna.

-Aivan mahtavaa palvelua.
Wotkin'sin tuotteet ovat mi-

nulle ennestdén tuttuja. Kerron
kaikille tutuilleni, ettd herkku-
ja saa nyt myos Espoosta, Toy-
ryld toteaa.

Avajaisviikko huipentui lauantai-
na koko perheen yleisétapahtu-
maan. Wotkin'sin teltassa tar-
jottiin savustettua hirvenvasaa,
grillimakkaroita ja perunasa-
laattia. Ruoan lisiksi ohjelmas-
sa oli toiminnallista viihdyketta
— lapsille jdrjestettiin lamarikisa
Timo Jutilan johdolla. Ylituoma-
rina toimi Marion Rung. Vauhdi-
kasta tapahtumaa juonsi Jukka
Laaksonen.

Pallon sijoittamista maa-
liin kokeilivat tytot ja pojat alle
6-vuotiaiden seki alle 10-vuoti-

aiden sarjoissa. Parhaat palkit-
tiin pokaaleilla ja lahjakorteilla.
Kaikki osallistujat saivat myos
Wotkin'sin pipon.
Yleisgtapahtumaan kuului
myos julkkisten limérikisa. Jo-
kainen kilpailija sai kokeilla osu-
mistarkkuuttaan viisi kertaa.
Paras osumistarkkuus oli Sep-
po Sarlundilla. Kakkoseksi tu-
1i Timo Soini ja jaetulle kolmos-
sijalle Wille Rydman ja Markus
Pdyhdnen.
Yleisotapahtumasta kuvat-
tuun videoon voi tutustua Chef
Wotkin'sin Facebook-sivuilla.

Alle 10-vuotiaiden toisessa la-
mérikisassa palkittiin 2. Lauri
(10), 1. Henri (8) ja 3. Vilho (7).

Ylikypsé juhlafilee

1. Kuumenna uuni 100 asteeseen.

2. Aseta filee syviille uunipellille ja lisid liha-
lientii niin, ettd pinta peittid fileesti yhden
kolmanneksen paistopellin pohjasta lukien.
Kypsennd, kunnes sisdldmpditila saavuttaa
80 — 82 astetta. Liha on pehmedii ja mure-
nee leikattaessa.

Q- Q—-O-—Q-O——D—-DD- OO DO—-=—VD— QDD QOO D—-—D-DO—D-—O :

Anna lihan vetiytyd 10-15 minuuttia en-
nen tarjoilua ja leikkaamista.

Halutessasi voit poistaa silavareunuksen
ennen tarjoilua. Kypsisti lihasta se irto-
aa helposti.

Ohje: Mauri Seppald, Wotkin’s keittiomestari

Julkkisten laukaisukisa kuului avajaisviikkoon. Kuvassa kisan vetdja Timo Jutila ja osallistujat Pert-
ti Puikkonen, Timo Soini, ylituomari Marion Rung, Lola Odusoga, Veijo Votkin, Seppo Sarlund, Markus

Péyhonen, Wille Rydman, Kari Haapiainen ja tapahtuman juontaja Jukka Laaksonen. Kuvasta puuttuvat
Jarkko Kangas, Kari Pajunen ja Matias Paulamaki.

-~

Yleisélle tarjoiltiin savustettua
hirvenvasaa, grillimakkaroita ja
perunasalaattia.

Veijo Votkin ja Lidlin aluepaal-
Myymélén ensimméinen asiakas Kari Toyryld sai myymélépaéllikko likkd Jarkko Kangas.

Matias Paulaméeltd mukaansa kassillisen Wotkin’sin herkkuja.

TEHTAANMYYMALA
Vanha talvitie 8, 00580 Helsinki
ma-pe 7-21, a 7-18, su 10.30-17

= 0971433411
tehtaanmyymala@votkin fi

TUKKUMYYNTI
JA RAVINTOLAPALVELUT
Lihatukku Veijo Votkin Oy
T 0977433 44
lihatukku@votkin.fi
Tilaukset: tilaus@votkinfi

CHEF WOTKIN'S PALVELUTISKI
Prisma Itakeskus
Vanhanlinnantie 1, 00900 Helsinki
T 010766 8912
itakeskus@votkin fi

CHEF WOTKIN’S PALVELUTISKI
S-Market Sokos Helsinki
Postikatu 2, 00100 Helsinki
T 010 766 1047
keskustanmyymala@votkin.fi

WOTKIN'S HANNUS
Lihan ja kalan erikoismyymala
Kurjenkellontie 1, 02270 Espoo

ma-la 8-21, su 10-18
= 09774 33 490
hannus@votkin fi

WWW.WOTKINS.FI




