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1 JOHDANTO

Taméan opinnaytetyon aiheena on drinkkilistojen kehittdminen l&hituotteista. Tyon
toimeksiantajana toimi Osuuskauppa Suur-Savo ja drinkkilistat toteutettiin kahteen
osuuskaupan ravintolaan, Bar’n’Night Vaakunaan ja Bistro Bariin. Idea ja aihe tdhan
tyohon tulivat omasta kiinnostuksestani ja tyosténi. Tavoitteina tassé opinndytetydssa
oli kayttoon tulevien, tilaajaa hyodyttavien ja liikeideaan sopivien drinkkilistojen te-
keminen ja lahituotteiden kéayttdminen kyseisissa drinkkilistoissa seka lahituotteiden
tuominen myyntiin Bar’n’Night Vaakunaan ja myynnin lisddminen Bistro Barissa.
Lahituotteiden tuottajina oli neljd Eteld-Savossa sijaitsevaa pientuottajaa: Ollinmaen
viinitila, Aten Marja-Aitta, Tyryn viinitila ja Temolan viinitila. Luvussa 2 on kuvattu
tarkemmin tdman opinndytetyon tausta ja tavoitteet, tyossd kaytetyt menetelmét ja
toiminnallisen opinndytetyon piirteet. Luku 3 sisaltdd toimeksiantajan ja yhteistyo-
kumppaneiden esittelyt.

Opinnéaytety6 oli toiminnallinen kehitystyd. Opinndytetydn teoria pohjautuu tuoteke-
hitykseen ja drinkkilistojen laatimiseen sek& miksologiaan, aistinvaraiseen arviointiin,
kvantitatiiviseen kyselytutkimukseen, hinnoitteluun ja katelaskentaan. Tydn toteutuk-
seen kuuluu drinkkien ja drinkkilistojen suunnittelu, valmiiden drinkkien hinnoittelu
ja kannattavuuslaskenta ja kyselytutkimuksen tekeminen Bar’n’Night Vaakunaan
koskien l&hituotteita, niiden nakyvyytta sekd asiakkaiden mielipiteitd. Raportin tulok-
sissa on kuvattuna tuotteiden menekki, kyselytutkimuksen tulokset ja johtopé&&tokset
seka arviointi tyon seké sen tavoitteiden onnistumisesta. Osa raportin luvuista ja liit-

teista on salattu salassapitovelvollisuuteen vedoten.

Luvussa 4 késitellaén tuotekehitystd, tuotekehityksen tarkoitusta, tuotteen elinkaarta,
tuotekehityksen suunnittelua ja tydvaiheita. Luku 5 pohjautuu drinkkilistojen laatimi-
seen ja siihen liittyviin aiheisiin: miksologiaan, aistinvaraiseen arviointiin ja anniske-
lulainsdaddantoon. Luvussa 6 kuvataan tyon toteutusta ja siihen liittyvid vaiheita ja

luvussa 7 tuloksia ja johtopaatoksia.

Opinnéytetyon tuotoksena tdman raportin lisaksi syntyi kaksi drinkkilistaa ja kuohu-
viinituotetarjous, kyselytutkimus ja drinkkien teko-ohjeet henkilokunnalle. Drinkkilis-
tat ja kuohuviinitarjous on liitetty tdéhan raporttiin. Drinkkilistoille asetetut tavoitteet

toteutuivat ja tilaaja oli tyytyvéinen lopputulokseen. Myds muut tavoitteet, kuten lahi-
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tuotteiden kayttdminen ja oman ammattitaidon kehittdminen, tayttyivat hyvin. Drink-
kilistojen kehittdmisestd syntyi prosessimalli, jota on mahdollisuus hyddyntad myos
tulevaisuudessa. Prosessimalli on kuvattuna raportin johtopaétoksissa (kuva 22).

2 TYON TAUSTA JATAVOITTEET

2.1 TyoOn tausta

Tausta opinndytetyon aiheeseen tulee suoraan omasta tyostani ja kiinnostuksestani.
Opinnaytetyon aiheena on drinkkilistojen kehittdminen ldhituotteista Bar’n’Night
Vaakunaan ja Bistro Bariin. Aihe on minulle tarked, koska olen erityisen Kiinnostunut
anniskelusta ja juomatarjoilusta ja tyoskentelen baaritarjoilija Bar’n’Night Vaakunas-
sa. Tekemalla opinnédytetyoni omalle tyopaikalleni, pystyn yhdistamé&an tyon ja opis-
kelun. Pystyn hyodyntaméan opinnéytetydssani olemassa olevaa ammattitaitoani ja
tietdmystani yrityksesta ja ravintoloista ja vastaavasti pystyn parantamaan ammattitai-
toani opiskelemalla ja tutustumalla ammatissani vaadittaviin tietoihin ja taitoihin. Ai-
he tuli osaksi my0s omasta Kehitystarpeestani. Suoritin kaksi tyoharjoittelua
Bar’n’Night Vaakunassa. Harjoittelujen aikana huomasin, etta tarvitsisin kehitysté
erityisesti miksologiassa. Miksologia tarkoittaa juomien sekoittamista ja eri ainesosien
ja makujen yhdistamista (Huupponen 2011, 22). Niinpé halusin valita opinnaytetyoai-
heen sen mukaan, missé aihealueessa minulla olisi vield omasta mielesténi kehittymis-
ta. Drinkkilistojen tekeminen ja uusien drinkkien kehittdminen on nimenomaan mik-

sologiaa.

Minulla oli jo ennen opinndytetyon aloittamista muutaman vuoden kokemus baari-
tyoskentelystd, joten halusin keskittyd opinndytetydssani niihin osa-alueisiin, joissa
tarvitsen harjoittelua. Tyokokemukseni takia en perehdy baaritydskentelyn perusasioi-
hin vaan hieman syvemmalle, kuten miksologiaan. Kuitenkin jotkin tutut ja jokapai-
vdiset asiat, kuten anniskelulainsdadantd, kuuluvat niin tiiviisti baaritydskentelyyn,
ettd niiden kertaaminen ja huomioon ottaminen kannattaa. Ehdotin aihetta itse Ori-
ginal Sokos Hotel VVaakunan hotellinjohtajalle, joka innostui aiheesta ja halusi painot-
taa drinkkilistoissa samoja aiheita kuin mina eli l&helld tuotettuja tuotteita, puhtaita ja

tuoreita raaka-aineita seka vuodenaikojen vaihtelujen nakyvyytta listassa.



2.2 Tyon tavoitteet

TyoOn tavoitteena on tehdd Bar’n’Night Vaakunaan ja Bistro Bariin kdyttoon tulevat
drinkkilistat, jotka hyddyttavat tilaajaa. Tavoitteena on tehda drinkkilistoista mahdol-
lisimman toimivat ja ravintolan liikeideaan sopivat. Muita tavoitteita ovat l&hituottei-
den kaytto listoissa ja myyntiin tuominen/myynnin lisaédminen Bar’n’Night Vaakunas-
sa ja Bistro Barissa sek& oman osaamisen, ammattitaidon ja -tiedon lisdédminen. Tut-
kimuskysymyksina ovat: miten drinkkilistat toteutetaan niin, ettd ne palvelevat ravin-

tolan liikeideaa ja hyodyttavat tilaajaa.

Tavoitteiden toteutumiseksi on huomioitava ravintoloiden erilaiset liikeideat:
Bar’n’Night Vaakunassa asiakkaita on usein kerralla paljon ja asiakkaat odottavat
nopeaa ja tehokasta, mutta silti laadukasta palvelua, kun taas Bistro Bar sijaitsee hotel-
lin aulassa, jossa asiakkaita on usein kerralla vdhemman ja talléin ja4 enemman aikaa

asiakkaan henkilokohtaiseen ja laadukkaaseen palveluun.

Drinkkilistoja tehdessa on kuunneltava erityisesti tyon tilaajaa ja ravintoloiden ravin-
tolapaallikoita, mutta myos henkilokuntaa, jotta listoista tulisi sellaiset, etta henkil6-
kunta haluaa myydé ja suositella listojen drinkkeja ja lahituottajien tuotteita asiakkail-
le. Varsinkin Bar’n’Night Vaakunassa drinkkilistat ovat merkittdva myyntivéline ja
drinkkien osuus myynnista on todella iso. Bistro Barissa drinkkilistoja ei ole ollut kay-
t0ssé saannollisesti, joten uuden drinkkilistan arviointia Bistro Barin myyntivalineend
on vaikeampaa arvioida. Drinkkilistoista on tehtava sellaiset, ettd ne séilyttavat vahin-

t44n saman arvon myynnissa kuin aikaisemmin.

Listojen drinkit on hinnoiteltava niin, ettd niiden katetuotto on kannattava. Tall6in
drinkkilistoista on taloudellista hy6tya ravintoloille. Hinnat eivét saa kuitenkaan olla

lilan korkeita, jotta mahdollisimman moni asiakas ostaisi tuotteita.

Drinkkilistoissa ja tadssé opinndytetydssé yksi aiheista on lahituotteet. Tassé yhteydes-
sé lahituotteilla tarkoitetaan lahelld, esimerkiksi maakunnan sisalld, tuotettuja, kasva-
teltuja ja/tai ké&siteltyja elintarvike- ja alkoholituotteita. Lahituotteiden ja paikallisuu-
den arvostus on noussut kansainvalistymisen myotd. Nama4 asiat voivat nousta uudeksi
nékokulmaksi tuotekehityksessa. Lahituotteiden arvo on vield huonosti tunnettu, vaik-

ka seké kuluttajat ettd yritykset ovat kiinnostuneita niistd. Ongelmina ovat l&hituottei-
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den markkinointi ja markkina-arvon saaminen. Myds lahituotteiden saatavuus vaikut-
taa niiden kayttoon. Jos lahituotteita olisi enemman ja helpommin saatavilla, voisi
niiden k&yttdaste nousta. (Forsman-Hugg ym. 2008, 13.)

Lahituotteisiin liitetddn usein tiettyja ominaisuuksia. Forsman-Hugg (2008, 13) maa-
rittelee kyseisiksi ominaisuuksiksi tuoreiden, paikalliset makutottumukset, maakun-
nallisuuden, ei-teollisen tuotantotavan, pienyrittdjyyden, lyhyet kuljetusmatkat, ruoka-
ketjun jaljitettavyyden ja ketjun eri toimintojen fyysisen laheisyyden. Lahituotteiden
arvoa ja tunnettavuutta pystyttéisiin nostamaan esimerkiksi liittamalla lahituotteet
paikallisuuteen. Kun halutaan vedota asiakkaisiin, jonkin muun sanan kayttaminen

l&hituote -sanan tilalla voisi olla jarkevampaa.

Lahituotteisiin saatetaan yhdistdd myos luomu eli luonnonmukaisuus. Luomutuotteet
ovat olleet jo pitk&a pinnalla ja puheenaiheena. Niiden merkitys ei ole kuitenkaan ko-
vin suuri Suomessa. Kotimaisiin tuotteisiin yhdistetddn automaattisesti puhtaus ja tur-

vallisuus ilman, ettd ne kuuluisivat luomujarjestelmaan. (Aho ym. 2010, 57.)

Baarimestarit ovat entista kiinnostuneempia lahituotteista. Lahituotteiden avulla myos
juomatuotteista saadaan ekologisia, tuoreita ja laadukkaita. Lahituotteisiin ja niista
valmistettuihin juomiin on usein mahdollista liittaa tarina, joka kasvattaa juoman kiin-
nostavuutta ja muistettavuutta. Kun juoman pohjana on kaytetty lahituotteita, kuten
marjoja, on juomaa varmasti helpompi myyda kuin tuotetta, jossa on kaytetty ulko-
maalaisia raaka-aineita. (Aho ym. 2010, 57.)

2.3 Tyobssa kaytetyt menetelmat

Tassa tydssa kaytettyja menetelmid ovat tuotekehitys, drinkkilistojen laatiminen, ais-
tinvarainen arviointi, kyselytutkimus sekd myyntitilastojen tarkastelu. Opinndytetyon
raportti on jaettu teoriaosuuteen, tyon toteutus- ja tulososuuteen. Vaikka teoria ja tyon
toteutus ovat omina osuuksinaan, tydssa on kaytetty myds vetoketjumallia eli teoria ja

kéytantd on liitetty toisiinsa ja ne kulkevat ik&an kuin kasi kadessa tekstissé.

Taman opinndytetyon teoria painottuu tuotekehitykseen. Tuotekehityksestad kerrotaan

luvussa 4. Luvussa on kayty l&pi tuotekehityksen tarkoitus, tuotteen elinkaari, tuote-
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kehityksen suunnittelu ja tydvaiheet. Teoriaa on kéyty lapi vain siltd osin, miten sita

on kaytetty t&ssa tyossa.

Toinen teoriaosuus luvussa 5 painottuu drinkkilistoihin ja niiden laatimiseen, mikso-
logiaan, aistinvaraiseen arvioitiin ja anniskelulainsaadantoon. Drinkkilistojen laatimi-
nen (luku 5.1) on menetelmé, joka on osaksi my0s tuotekehitystd. Koska drinkkilisto-
jen laatiminen on térked osa tata opinndytetyota, sitd on ké&sitelty omana teoriaosuute-
na. Miksologia on menetelmd, jolla kehitetddn uusia drinkkeja ja makuyhdistelmia
(luku 5.2). Aistinvaraista arviointia on kaytetty apuna tuotekehityksessa. Luvussa 5.3

perehdytddn aistinvaraisen arvioinnin perusasioihin kuten aisteihin.

Kyselyd on kéytetty tdmén opinnaytetyon hyotyjen selvittdmisessd. Kyselyn avulla
pystyttiin keradmaan haluttuja tietoja suurelta maéaralta asiakkaita tehokkaasti ja nope-
asti (Ojasalo ym. 2009, 108). Kysely oli kvantitatiivinen tutkimus, jossa selvitettiin
tdman opinndytetyon ja aiheen nakyvyytta seka asiakkaiden mielipiteitd aiheeseen eli
lahituotteisiin. Kvantitatiivisen menetelméan valitseminen oli lahes itsestadnselvyys,
koska kohderyhma, eli Bar’n’Night Vaakunan asiakkaat, oli suuri. Johdanto ja teoria
kyseisen kyselytutkimuksen tekemiseen ovat luvussa 6.5 Kyselytutkimus l&hituotteista
Bar’n’Night Vaakunaan ja tulokset on kuvattuna luvussa 7.2 Kyselytutkimuksen tu-

lokset.

Drinkkilistojen voimassaoloaikana tehtiin tuoteseurantaa, jossa tarkasteltiin drinkkien
myyntimé&arid. Tuoteseurantaa ja -menekkid on pohdittu luvussa 7.1. Menekki& on
kuvattu erilaisten kuvioiden avulla sekd pohdittu sanallisesti. Tuoteseuranta ja -

menekki ovat tarked osa tyon tuloksia.

Lahteend tassa opinndytetydssa on kaytetty kirjallisuutta tuotekehityksesta, drinkeisté
ja juomasekoituksista, toiminnallisesta opinndytetyosta, kehittdmistyén menetelmista,
hinnoittelusta ja katelaskennasta. Yhteistyokumppanit ja toimeksiantaja sekd oma
osaaminen ja tieto ovat myods tarkeitd lahteitd. Alkoholilainsd&ddanndn léhteend on
kaytetty Valviran eli Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontaviraston asiakirjaa. Mui-
ta lahteitd ovat opinnaytetyot, luentomateriaalit ja internetsivustot. Osa lahteend kayte-
tysta kirjallisuudesta on melko vanhaa, mutta tuotekehityksen teoriatieto on pysynyt
samana ja kyseinen kirjallisuus on edelleen patevéa ja kéytettdvaa. Kirjojen tieto on

helposti muokattavissa nykypéivaan.



2.4 Toiminnallinen opinnaytetyo

Tama opinnaytetyon on toiminnallinen tuotekehitystyd. Toiminnallisessa opinnayte-
tyossd yhdistyy toiminnallisuus eli ammatillinen taito, teoreettisuus eli ammatillinen
tieto, tutkimuksellisuus eli kayttajatutkimus ja raportointi eli ammatillinen viestintétai-
to (Vilkka 2010). Toiminnallisessa opinndytetyssa on usein toimeksiantaja, koska
kyseinen opinnéytety6 on ty6elamén kehittdmistyd. Toiminnallisessa opinnéytetytssa
tavoitellaan esimerkiksi kaytdnnon toiminnan kehittdmistd, kuten myos téssa opinnay-
tetydssd. Toiminnallisessa opinndytetydssd syntyy aina jotain konkreettista kuten kir-
ja, ohjeistus tai tapahtuma (Vilkka & Airaksinen 2003.) Taman opinndytetytn tuotok-
sena ovat drinkkilistat, tuotetarjous, kyselytutkimus ja drinkkien teko-ohjeet henkil6-

kunnalle.

Toiminnallinen opinndytety6 on kaksiosainen eli se sisaltdé toiminnallisen osuuden ja
opinnéytetydraportin, jossa dokumentoidaan opinnéytety0prosessi ja arvioidaan sen
onnistumista. Kyseisen opinnédytetydn tuotoksen tulisi pohjautua ammattiteoriaan ja
talldin myos raportin tulisi sisaltdd teoreettisen viitekehyksen ja viitekehysosuuden.
Toiminnallisen opinndytetyon tekemisessa tulisi olla tutkiva ja kehittdvé ote. Tamé
nédkyy muun muassa teoreettisen l&hestymistavan, tehtyjen valintojen ja ratkaisujen
perusteltuina valintoina seké kriittisena suhtautumisena omaan tyéhon ja tekemiseen.
(Lumme ym. 2006.) Tutkimustietoa tulisi olla niin kattavasti, ettd se on yleistettavissa
ja sovellettavissa samanlaisiin tapauksiin ja toihin seké& koko kohderyhmaan. Keréattya
tutkimustietoa ei tule siirtdd suoraan omaan tyohon ja kaytant6on vaan soveltaa ja
kéyttaa perustellusti. Tutkimustiedon tarkoituksena on myods tdsmentaa, rajata, kehit-
t44, uudistaa ja luoda kohdetta ja kayttajaa. (Vilkka 2010.)

3 TOIMEKSIANTAJA JA YHTEISTYOKUMPPANIT

3.1 Toimeksiantaja

Taman opinndytetyon toimeksiantajana toimii Osuuskauppa Suur-Savo, jonka toimi-

alueena on Eteld-Savo. Original Sokos Hotel VVaakuna Mikkeli on yksi Osuuskauppa

Suur-Savon hotelleista ja se sijaitsee Mikkelin keskustassa. Hotellissa on 176 huonetta
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ja kolme ravintolaa — Fransmanni, Bar’n’Night Vaakuna ja Bistro Bar. (SOK & Sokos
Hotels.)

Bar’n’Night Vaakuna

Bar’n’Night Vaakuna on yksi Osuuskauppa Suur-Savon ravintoloista, joka toimii Ori-
ginal Sokos Hotel Vaakuna Mikkelin yhteydessé. Bar’n’Night Vaakuna on yokerho,
jossa asiakaspaikkoja on 500. Bar’n’Night Vaakunan, tuttavallisemmin Nightin, ta-
voitteena on tarjota asiakkailleen tasokas illanvietto paikka, hyvaa musiikkia ja yksin-
kertaisesti kaupungin parhaat juhlat. Bar’'n’Night Vaakuna on auki keskiviikkoisin,
perjantaisin ja lauantaisin ilta kymmenesta aamu neljédan. Baarissa on mahdollisuus

jarjestaa myos yksityistilaisuuksia kaikkina viikonpaivina. (Osuuskauppa Suur-Savo.)

Bar’n’Night Vaakunalla on oma kanta-asiakaskortti Villikortti. Kanta-asiakaskortissa
on kaksi tasoa: perus- ja Gold -taso. Kanta-asiakaskortti on mobiililaitteissa toimiva
sovellus (Osuuskauppa Suur-Savo). Villikortti tarjoaa kanta-asiakkaille vaihtuvia etu-
ja, esimerkiksi tuote-etuja ja tarjouksia seka alennuksia sisdanpadsymaksuista.
Bar’n’Night Vaakunassa kdy myos S-Etukortti, jolla on vaihtuvia etuja asiakasomista-
jille.

Bar’n’Night Vaakunassa on kolmen kuukauden vélein vaihtuva drinkkilista eli drink-
kilistoja on vuodessa nelja ja listat seka listojen drinkit myo6téilevéat vuodenaikojen
vaihtelua. Esimerkiksi huhtikuusta kesakuun loppuun voimassa olevalta listalla on
todenndkodisemmin kesdisia makuja, kun taas lokakuusta joulukuun loppuun olevalta
listalta on jouluisia makuja ja vivahteita. Listat tulevat baariin esille, joten myds nii-
den ulkon&dké mukailee teemaa. Drinkkilistojen drinkeissé pyritdan kayttdmaan mah-
dollisimman tuoreita raaka-aineita, drinkkien tyylin tulee myotéilla ravintolan tyylia ja

drinkkien valmistustekniikoissa tulee huomioitu tyon hektisyys.

Bistro Bar

Bistro Bar on Original Sokos Hotel VVaakuna Mikkelin aulabaari, joka on yhteydessa
Ravintola Fransmanniin. Bistro Barilla on oma vaihtuva ruokalista, jonka teemana on
nimenomaan lahell& tuotetut tuotteet. Tasta syysté halusin toteuttaa drinkkilistan myos

kyseiseen ravintolaan.
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Bistro Bar on avoinna joka pdivd, maanantaista perjantaihin kello 11-24, lauantaisin
12-24 ja sunnuntaisin 13-24. Ruokien ja juomien lisaksi Bistro Barissa voi nauttia
myos kahvista ja pikkupurtavista. Bistro Barin tarkoituksena on toimia koko hotellin
olohuoneena. (Osuuskauppa Suur-Savo.) Bistro Barissa on kaytdssa S-Etukortti, joka

tarjoaa asiakasomistajille vaihtuvia etuja.

3.2 Yhteistydkumppanit

Ollinméen viinitila

Ollinmaen viinitila on Mikkelin Anttolassa sijaitseva viinitila, joka on valmistanut
suomalaisia marja- ja hedelméaviineja vuodesta 1995. Puutarhan viljelya tilalla on har-
joitettu jo 1920-luvulta asti. Tilan nykyinen isantépari jatkaa perinteitd jalostamalla

marjat tilaviineiksi, likdoreiksi ja viinoiksi. (Ollinmé&en viinitila a.)

Ollinmaen viinitilan tuotevalikoima on kattava. Marja- ja hedelméaviineista on paljon
valinnanvaraa. Viinejé ei voi luokitella puna- ja valkoviineiksi samalla tavoin kuin
rypaleviinejda, mutta niill4& on joitakin yhtélaisyyksia rypéleviineihinkin. Ollinmé&en
valkoviinit on valmistettu valkoisista viinimarjoista ja omenoista, punaiset puolukoista
ja koivunmahlasta, luonnonmukaisesti viljellyistd mustista viinimarjoista seka punai-
sista viinimarjoista ja variksenmarjoista. Viinien sokerimaarissa on myos eroja, vaih-
toehtoja on kuivasta makeaan. Kotimaisista omenoista valmistetun Sirpakka -siiderin
makuvaihtoehtoja ovat puolikuiva tai makea omena, puolimakea terva tai puolimakea
kuningatar. Lik6oreiden makumaailma on hyvin suomalainen. Valikoimassa on terva-
pontikka, mustaviinimarja-, puolukka-, kuusenkerkka- ja kuningatarlik6ori. Liséksi
Ollinmé&en tuotevalikoimassa ovat Saimaa Snapsi -mustaviinimarjapontikka, joka on
valmistettu mustaviinimarjatisleestd geist -menetelmalla ja marjapontikka, joka on
valmistettu tislaamalla marjaviineista ja laimennettu l&hdevedelld. (Ollinmé&en viinitila
a; Ollinmé&en viinitila 2012 b.) Edellisida Ollinm&en Viinitilan tuotteita on esitelty tar-

kemmin liitteessa 1.

Ollinmaen viinitilan valitseminen yhteystyokumppaniksi oli oma valintani. Yhteistyon
ehdottaminen oli helppoa, silla Ollinmaen isantavaki oli jo entuudestaan tuttu ja viini-

tilalla on ollut yhteisty6ta Osuuskauppa Suur-Savon kanssa jo aikaisemmin. Ollinma-
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en viinitilan tuotteet tulivat myyntiin ja drinkkilistojen drinkkeihin Bar’n’Night Vaa-

kunaan.

Aten Marja-Aitta

Aten Marja-Aitta on perustettu vuonna 1997 Puumalassa. Téalla hetkella Aten Marja-
Aitan tuotanto- ja toimitilat sijaitsevat Hirvensalmella. Marja-Aitta valmistaa tdysme-
huja kuluttajien ja suurtalouksien kéyttoon. Lisaksi tuotevalikoimaan kuuluu hilloja ja
hyytelditd sekd marjapakasteita. Taysin suomalaisista marjoista valmistetut mehut on

merkitty Joutsenleimalla. (Aten Marja-Aitta.)

Aten Marja-Aitan mehut valmistetaan laadukkaista raaka-aineista pitkélle automati-
soiduilla tuotantolinjoilla asianmukaisissa tuotantotiloissa. Mehut ovat tdysmehuja eli
ne eivat sisélla lainkaan lisattyé vettd. Mehut valmistetaan kylmapuristemenetelmalla.
Talloin marjojen vitamiinit ja aromit sailyvéat paremmin. Herkésti pilaantuvista mar-
joista valmistettuihin mehuihin on lisatty sdilontaaineita. Mehuja on saatavilla ma-
keuttamattomina (tdysmehupitoisuus 100 %) ja kevyesti sokeroituina (tdysmehupitoi-
suus 90 % paitsi makumehu ja tyrni 85 %). Makeuttamattomien mehujen makuvaih-
toehdot ovat mustikka, karpalo, puolukka, mustaherukka ja tyrni. Kevyesti sokeroitu-
jen mehujen makuvaihtoehdot ovat mustikka, karpalo, puolukka, mustaherukka, man-
sikka ja tyrni seka makumehu, joka on valmistettu vadelmista, punaherukoista ja mus-

taherukoista. Kaikki mehut ovat tiivisteitd. (Aten Marja-Aitta.)

Aten Marja-Aitta valikoitui yhteystyokumppaniksi Bar’n’Night Vaakunan vuoropail-
likon ehdotuksesta. Aten Marja-Aitan tuotteita kdytettiin Bar’n’Night Vaakunan ja
Bistro Barin drinkkilistan drinkeissé ja tuotteet tulivat myyntiin baariin myos sellaise-
naan. Marja-Aitan toimitusjohtaja innostui yhteistyéehdotuksesta heti ja lupautui toi-

mittamaan tuotteita maistatusta varten.

Tyryn viinitila

Tyryn viinitila sijaitsee Méntyharjulla. Tyryn viinitilan tuotteet on valmistettu tilan
omien viinimarjapensaiden marjoista. Tyryn viinitilan tuotevalikoimassa on valko-
viinejd, punaviinejd, roséviineja, omenaviini, likooreitd, hyytelditd, pontikkasinappia

seka muita alkoholituotteita. Tyryn valkoviinit on valmistettu valkoisista viinimarjois-
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ta, punaviinit mustista viinimarjoista seké aronioista ja roséviinit punaisista viinimar-
joista. Likodorien makuvaihtoehtoina on mustaviinimarja, mansikka ja pihlajanmarja.
Tilalla on tislauslupa, joten tuotevalikoimasta 10ytyy myods esimerkiksi marjapontik-
kaa. (Tyryn Viini Oy.)

Tyryn viinitilan tuotteita kaytettiin Bistro Barin drinkkilistan drinkeissa. Tyryn likd6-
rit olivat jo valmiiksi Bistro Barin valikoimassa, joten kyseisid tuotteita paddyttiin
kayttamaan myds drinkkilistassa. Kyseisien likoorien menekki oli ollut todella véhais-

té ja drinkkilistan avulla tuotteiden menekkia haluttiin lisata.

Temolan viinitila

Temolan viinitila on perustettu vuonna 2004 ja se sijaitsee Niinisaaressa Puumalassa.
Temolan viinitilalla valmistetaan viineja, siidereit, tisleité ja likdoreja tilan omista tai
lahelld kasvatetuista kotimaisista marjoista ja hedelmistd. Temolan viinitilan tilaviine-
ja on palkittu vuosittain ja kaikki viinit ovat saaneet vuonna 2005 kaytt6on otetun laa-

tusertifikaatin. (Temolan Viinitila.)

Temolan viinitilan punaviinit on valmistettu musta- ja punaviinimarjoista, jotka on
kasvatettu viinitilalla. Tilan valkoviinit on valmistettu valkoherukoista, jotka on han-
kittu lahialueen marjanviljelijéilta. Kuohuviinit on valmistettu valkoherukoista, va-
delmista ja punaherukoista. Vadelmat ja punaherukat ovat tilalla kasvatettuja. Likdo-
rien makuvaihtoehtoina on vadelma, mansikka ja mustaherukka ja niissa kaytetaan
ainoastaan tilalla kasvatettuja marjoja. Siiderit on valmistettu omenista. (Temolan
Viinitila.)

Temolan Viinitilan viineja oli jo valmiina Bistro Barin valikoimassa, joten niit4 halut-
tiin kayttdad drinkkilistan drinkeissé samasta syysta kuin Temolan viinitilan tuotteita.
Tuotteille haluttiin suurempi menekki drinkkilistojen avulla. Temolan viinitila ei ollut

minulle entuudestaan tuttu ja tutustuin tuotteisiin vasta drinkkien kehitystilanteessa.

4 TUOTEKEHITYS

Tassé luvussa perehdytddn tuotekehitykseen. Tuotekehitys on laaja kasite, joten aihee-
seen on perehdytty vain siltd osin, miten sitd on kdytetty tdman opinnédytetyon toteut-
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tamisessa. Tassa luvussa teoriaa on liitetty toteutukseen. Tarkempi kuvaus ty6n toteu-

tuksesta on luvussa 6 Tyon toteutus.

4.1 Tuotekehityksen tarkoitus

Tuotekehitys tarkoittaa toimintaa, jossa luodaan uutta tai parannetaan vanhaa olemas-
sa olevaa tuotetta. Kaikki yritykset tarvitsevat tuotekehitystd, koska kaikilla, myds
hyvilla tuotteilla on tietty ikd. Tuotteiden elinkaaret vaihtelevat ja ovat riippuvaisia
kausivaihtelusta. Jos tuotekehityksesta ei huolehdita, tuotteet vanhentuvat, eivéatka ne
endd mene kaupaksi. Tuotekehitys on yksi menestyksen ehdoista. (Huupponen 2011,
10; Johnsson & Varjoranta 1985, 9; Jokinen 2001, 9.)

Tuotekehitys on aina prosessi, joka syntyy tarpeesta. Tarpeesta syntyy ideoita uusista
tuotteista tai vanhojen tuotteiden parantamisesta. Tuotekehityksen avulla karsitaan
vanhoja, kilpailukykynsé menetténeitd tuotteita. Tuotekehityksen lopputulos ei aina
ole sitd, mitd on suunniteltu. Tuotekehitysprosessin kulkua ei voida ennustaa etuké-
teen, mutta on myds olemassa erilaisia tuotekehitysprosessimalleja, joiden mukaan
tuotekehitysprosessi kulkee. (Huupponen 2011, 10; Johnsson & Varjoranta 1985, 9;
Jokinen 2001, 18; Véalimaa ym. 1994, 25.)

Tuotekehitykselle asetetut tavoitteet pyritdan tayttamaan niin hyvin kuin mahdollista
ja tarkoituksenmukaista. Tuloksellisessa tuotekehityksessa on huomioitava monen eri
tekijan vaatimuksia: tuotannon, markkinoinnin, materiaalitalouden ja kilpailutilanteen
vaatimukset. Tuotteiden luomisen tavoitteena on, ettd yritys pystyy toteuttamaan liike-
toimintaansa kannattavasti, séilyttdmaan markkina-asemansa ja parantamaan sitd seka
varmistamaan toimintansa jatkuvuuden. (Jokinen 2001, 9; Jaakkola & Tunkelo 1987,
12)

Tuotesuunnittelun l&htokohtana on asiakas. Asiakkaita ovat esimerkiksi kuluttaja, yri-
tys tai muu organisaatio. Tuotekehitys aloitetaan keradmalla tietoa asiakkaista ja ide-
oista. Esimerkiksi elintarviketeollisuudessa ja ravitsemusalalla tutustumalla erilaisiin
ruokakulttuureihin, pystytddn ymmartdmaan kuluttajien ja asiakkaiden kayttaytymista
paremmin. Konseptisuunnittelu auttaa kuvaamaan vaihtoehtoisia tuotteita ja niiden
kayttotilanteita. Kaytettdessa konseptisuunnittelua tuotesuunnittelun apuna, konsepti

ja konseptisuunnittelu kehitetédén ja testataan mahdollisimman pitkélle ennen tuoteke-
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hityksen aloittamista. Kohderyhmille tapahtuva tuotesuunnittelu auttaa védhentaméaan
tuotekehitykseen ja uusien tuotteiden markkinointiin liittyvid virheitd. Konseptien
ohjaama tuotesuunnittelu on kasvanut viime aikoina. Syyné tdéhan on konseptisuunnit-
telun apu, jolla voidaan kehittéa entisté epatavallisempia vaihtoehtoja ja ennustaa tuot-

teiden menestymista. (Kupiainen ym. 2008, 54.)

Asiakaskeskeinen tuotesuunnittelu ja kuluttajakeskeisyys tuotesuunnittelussa tarkoit-
tavat sitd, ettd tuotteiden kehityksessd ollaan koko ajan vuorovaikutuksessa asiakkai-
den ja tuotteita kayttavien kuluttajien kanssa. Asiakaskeskeisyydesséd on tarkedd ym-
maértad asiakkaiden tarpeita ja niissd tapahtuvia muutoksia. Perinteisessa ketjuajatuk-
sessa kuluttaja on sijoitettuna tuoteketjun pa&han. Kuluttajakeskeisyydessa kuluttaja
on ketjun alkupiste tai kehityksen lahtokohta. Asiakaskeskeisyytta liséamalla toivotut
tavoitteet toteutuvat paremmin tuotteiden kayttdjien ja yrityksen nakokulmista. Tuot-
teen tarkastelu asiakkaan nédkokulmasta korostuu kun kyse on erilaistetummista tuot-
teista ja palveluista. Asiakaskeskeisissa yrityksissa tuotantoa tarkedmpid asioita ovat
palvelut, teknologiset innovaatiot ja erilaiset kuluttajatutkimukset. Jos yrityksen omat
voimavarat eivat riita kuluttajatutkimuksen tekemiseen ja tiedon kerdadmiseen, on hyo-

dyllista kayttdé apuna tutkimuslaitoksia ja korkeakouluja. (Kupiainen ym. 2008, 54.)
4.2 Tuote

Jaakkola & Tunkelo (1987, 39) madrittelevit tuotteen seuraavasti: “Tuote voi olla
yksittdinen esine tai palvelu, joka tyydyttda jokin asiakkaan tai asiakasryhman tarpei-
ta. Tuote voi olla myds toiminnallinen kokonaisuus tai jarjestelma. Tuotteen arvoon

vaikuttavat oleellisesti liitannaistekijat kuten imago, takuu, huolto ym. palvelut.”

Vanhan tuotteen parantaminen

Aina uuden tuotteen kehittdminen ei ole jarkevaa. Jos yritykselld on tuotteita, joita on
mahdollisuus parantaa, on parantaminen usein halvempaa ja riskittomémpaa kuin ko-
konaan uuden tuotteen luominen. Vanhaa tuotetta parantamalla pystytaan sen elinikaa
pidentdmé&an ja elaménkaari kddntaméan uuteen nousuun. Syitd vanhan tuotteet paran-
tamiselle voivat olla esimerkiksi myynnin lasku, kilpaileva tuote tai hintaan vaikutta-
vat tekijat. Jos tuotteen idea on hyvd, mutta toteutus tai sisalto tarvitsisi uudistuksen,

on jarkevampad parantaa vanhaa tuotetta kuin kuluttaa resursseja uuden tuotteen ke-
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hittdmiseen. Tuotteeseen tehtavid parannustoimenpiteitd ovat esimerkiksi laatuun,
rakenteeseen tai koostumukseen ja ulkon&koon tehtévat parannukset. (Johnnos & Var-
joranta 1985, 38-39.)

Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistan tuotekehitys oli osaksi vanhan tuotteen paranta-
mista. Drinkkilistaa uudistettiin, koska myynti haluttiin pitd4 tasaisen korkeana.
Drinkkilistan sisaltd uudistettiin eli listalle kehitettiin uusia drinkkeja. Drinkkien ke-
hittdminen ei mydskaan ole kokonaan uuden tuotteen luomista, sillé erilaisia drinkkeja
on olemassa lukematon méérad. Uusien drinkkien kehittdmisen voisi kuitenkin luokitel-
la my6s uuden tuotteen kehittamiseksi, koska uusia drinkkejé ei l&hdetty suunnittele-

maan jonkin vanhan drinkin pohjalta.

Uudet tuotteen luominen

Uutta tuotetta kehitettdessd tarkoituksena on, ettd lopputuloksena oleva tuote on
markkinakelpoinen. Ennen kehityksen alkua on kerattavé taustatietoja uuteen tuottee-
seen liittyen. Niita ovat esimerkiksi kilpailijoiden tilanne, trendien, tutkimusten, lain-
sd&dannon, markkinoiden sek& kuluttajien tarpeen seuraaminen. Uusien tuotteiden
ideoinnissa voidaan kayttdd apuna erilaisia menetelmid, joilla synnytetéan uusia ideoi-
ta. Kun uusia ideoita syntyy, on niité arvioitava ja karsittava. Arvioinnin ja karsinnan
jalkeen jaljelle jaa paras ja kannattavin idea. Idean pohjalta kdynnistetdan tuotekehitys
ja ideaa lahdetdéan kehittdméan markkinointikelpoiseksi tuotteeksi. (Johnnos & Varjo-
ranta 1985, 47-57, 63.)

Tuotteen elinkaari

Jokaisella tuotteella on elinkaari. Elinkaari voidaan jakaa kuuteen osaan: kehitysvai-
heeseen, esittelyvaiheeseen, lapilydntivaiheeseen, vakiintumisvaiheeseen, kyllasty-
misvaiheeseen ja laskuvaiheeseen. Kehittdmisvaiheessa tuote ei vield tuo tuloja, esitte-
Iyvaiheen jdlkeen tuotteen myynti kasvaa ja lapilyontivaiheessa kannattavuus muuttuu
positiiviseksi. Kyllastymisvaiheessa tuotteen kannattavuus alkaa laskea. Téssé vai-
heessa tuotteet kannattavuus voidaan kaantada nousuun tekemalld parannuksia. Kaari
k&éantyy kuitenkin jonkin ajan kuluttua uudestaan laskuun. Vanhan tuotteen kannatta-
vuuden ollessa parhaimmillaan, on alettava suunnitella uutta tuotetta. T&llgin tuottei-

den kannattavuuden vélille ei synny kuilua. (Johnsson & Varjoranta 1985, 9-10.)
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Esimerkkiné tuotteen elinkaaresta voidaan pitdd Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistoja.
Kehittdmisvaiheessa drinkkilistaa suunnitellaan ja uusia drinkkeja kehitetdan. Esitte-
Iyvaiheessa uusi drinkkilista tuodaan esille baariin ja asiakkaiden nahtaville. Lapilyon-
tivaiheessa asiakkaat maistelevat uusia drinkkeja ja heille syntyy mielipiteitd uudesta
drinkkilistasta. Vakiintumisvaiheessa asiakkaat tuntevat drinkkilistan drinkit ja tilaa-
vat niita. Kyllastymisvaiheessa drinkkilistan tuotteiden tilaaminen vahenee ja lasku-
vaiheessa tuotteita ei endd myyda. Kun drinkkilistan tuotteiden menekki on parhaim-
millaan, on alettava suunnitella uutta drinkkilistaa. Bar’n’Night Vaakunan drinkKkilis-
tojen vaihtumisvéli on kolme kuukautta. Téssa ajassa drinkkilistojen elinkaaressa ei

ehdi tapahtua laskuvaihetta ja kyllastymisvaihe on vasta alussa.

Tétd opinndytetyotd koskevan Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistan kolme kuukauden
voimassaoloaikana heindkuusta syyskuuhun on myds néhtévissé kuukausittainen jak-

sovaihtelu. Kuviossa 1 on nahtavilla drinkkien viikoittainen menekki.

Drinkkien menekki
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KUVIO 1. Drinkkilistan drinkkien viikoittainen menekki

Hein&kuussa (viikot 1-4) korkein pylvas on ensimmaisella viikolla (viikko 1), elo-
kuussa (viikot 5-9) korkein pylvas on toisella viikolla (viikko 6) ja syyskuussa (viikot
10-13) korkein pylvas on vasta kolmannella viikolla (viikko 12). Hein&dkuussa esitte-
lyvaihe ja lapilyontivaihe ovat todella lyhyitd. Vakiintumisvaihe alkaa jo ensimmaisel-
14 viikolla. Drinkkilista on uusi ja siihen tutustutaan mielenkiinnolla. Viikot 2 ja 3

ovat edelleen vakiintumisvaihetta eli drinkkien menekki on melko tasainen. Viikolla 4
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tapahtuu kuitenkin kylldstymisvaihe. Elokuussa ensimmainen viikko on esittely- ja
lapilyontivaihetta, toinen viikko on vakiintumisvaihe ja kolmannella viikolla menekki
alkaa jo hiipua. Elokuun viimeisen viikon kohdalla menekissé on kuitenkin pieni nou-
su. Syyskuun ensimmadinen viikko on esittelyvaihe, toinen viikko lapilydntivaihe,
kolmas viikko vakiintumisvaihe ja neljas viikko kyllastymisvaihe. Kuukausittaiselle
jaksovaihtelulle 16ytyy myos syy. Elokuun ja syyskuun aikana tapahtuvat jaksovaihte-
lut johtuvat uusista asiakkaista, jotka ovat usein kaupunkiin tulleita opiskelijoita.

Jos drinkkilistan voimassaoloaika jatkuisi, sen elinkaaressa ei valttamatta enaa jatkos-
sa tapahtuisi yhta selvaa jaksovaihtelua. Tuotteiden myynti alkaisi véhentyé entises-
taan eli drinkkilista kokisi lopullisen kyllastymisvaiheen ja laskuvaihe alkaisi. Téasté
syysta vanhan drinkkilistan voimassaoloaikaa ei enéa jatketa vaan tilalle suunnitellaan

uusi drinkkilista.

4.3 Tuotekehityksen suunnittelu

Ennen tuotekehityksen aloittamista on suunniteltava, mitd aiotaan ja halutaan kehittéa
ja mitké ovat tuotekehityksen tavoitteet. Tavoitteissa tulee selventad, mita varten tuote
suunnitellaan ja mité tarpeita silla pyritddn tyydyttaméan, mille markkinoille se on
tarkoitettu ja mitd valmistusmenetelmia kehityksessa kaytetdan. (Johnsson & Varjo-
ranta 1985, 11-12.) On siis mietittavad, onko uudelle tuotteelle tarvetta tai mika tarve

halutaan tayttaa uuden tuotteen myota.

Bar’n’Night Vaakunassa on vaihtuva drinkKkilista. Drinkkilistat ovat apuna kuluttajille
tuotteen valinnassa. Talloin kuluttajia ohjataan ostamaan tietty tuote. Koska drinkki-
listat ovat voimassa vain kolme kuukautta, uudelle listalle on tarve. Bar’n’Night Vaa-
kunan uuden drinkkilistan suunnittelu on sekd uuden tuotteen luomista ettd vanhan
tuotteen parantamista. Drinkkilista on tuote, jota parannetaan ja drinkkilistassa olevat

drinkit ovat tuotteita, joita luodaan.

Bistro Barissa tarve syntyi tiettyjen tuotteiden vahaisestd menekistd. Tuotteille halut-
tiin suurempi menekki kuin aikaisemmin, joten Kkyseisistd tuotteista suunniteltiin
drinkkilista. Bistro Barissa oli aikaisemmin ollut yksi drinkkilista, joka oli kuitenkin
padasiassa Fransmannille tarkoitettu drinkkilista. Drinkkilista on osaksi myo6s palvelu-
tuote, koska baarimikko tai tarjoilija pystyy myymaan asiakkaalle drinkkilistaa ja sen
tuotteita (Johnsson & Varjoranta 1985, 16).
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Suunnitelmaa tehdessé on keskusteltava kehitystyon tekijoiden, vastaavien ja toimek-
siantajan kesken. Talldin jo suunnitelmassa pystytddn ottamaan huomioon yrityksen
toiveet kehitettavasté tyosta. (Johnnos & Varjoranta 1985, 29.) Aloittaessani suunnit-
telemaan drinkkilistoja, niihin liittyvista toiveista keskusteltiin yhdessé Original Sokos
Hotel VVaakuna Mikkelin hotellinjohtajan, Bar’n’Night Vaakunan ravintolapéallikon ja
vuoropaallikdiden, Fransmannin ravintolapdéllikon ja vuoropééllikon sek&d Osuus-
kauppa Suur-Savon matkailu- ja ravitsemiskaupan valikoimasihteerin kanssa. Keskus-
teluissa kéytiin 1api, mitd toiveita ja vaatimuksia drinkkilistoihin liittyen oli ja mita oli

otettava huomioon niita suunnitellessa.

Suunnitelmaan on hyvé laatia my6s aikataulu, jonka mukaan tuotekehitys etenee. Ai-
kataulun avulla pystytdadn seuraamaan kehitysprojektin vaiheita ja niihin tarkoitettua
aikaa. Aikataulun avulla projekti ja tuote valmistuvat maaréajassa. (Johnnos & Varjo-
ranta 1985, 32.) Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistojen suunnittelussa
ei ollut tarkkaa aikataulua. Aikataulu laadittiin kuukausitasolla, ainoastaan listojen
voimassaolo oli méaritelty tarkasti aikatauluun. Drinkkilistojen voimassaoloaika maa-
ritti paljon sitd, missé ajassa muut kehitystyon vaiheet tehtiin. Aikataulussa keltainen
viéri tarkoittaa Bar’n’Night Vaakunaa, punainen Bistro Baria ja oranssi molempia ra-

vintoloita.

TAULUKKO 1. Tuotekehitysprojektin aikataulu

Vuosi 2013 touko | kesd | heind |elo |syys | loka | marras

Sopimuksen tekeminen ”

Suunnitelman tekeminen

Tuotekehitys

Drinkkilista voimassa

Kyselytutkimus

Tuotekehitys edellyttdd ammattitaitoa, -tietoa ja asiantuntemusta. Tastd syysta tuote-
kehitysryhmé on toimiva ratkaisu. Talldin pystytddn hyodyntaméan kaikkien ryhmaés-
s& olevien osaamista. Yleensd ryhmdassé on yksi henkild, joka johtaa ryhmé&&. Han
valvoo ryhman toimintaa, tavoitteita, aikataulua ja taloudellisia resursseja. (Johnnos &
Varjoranta 1985, 25-26.) Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistan suunnitteluryhméssa oli
nelja henkil6d. Ryhma& muodostui johtajasta ja kolmesta jasenestd, jotka kaikki olivat
Bar’n’Night Vaakunan henkilokuntaa. Toimin itse ryhmén johtajana. Bistro Barin
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drinkkilistojen suunnittelussa oli mukana kolme henkiléd. Toimin my6s tdman ryh-
man johtajana, vaikka en itse tydskentele Bistro Barissa. Kaksi muuta jasentd olivat
kyseisen ravintolan ravintolapaallikko ja vuoropaallikko.

Tuotekehityksessa on hyvé kayttad apuna myoés kuluttajia, joille tuote on suunnattu.
Talloin tuotekehitysta ei tehdd liikaa omien kiinnostusten ja lahtokohtien mukaisesti ja
tuotteesta tulee varmasti kuluttajien tarpeita ja toiveita vastaava. (Johnnos & Varjoran-
ta 1985, 16.) Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistan suunnittelussa kéytettiin apuna Ol-
linméen viinitilan edustajia, jotka maistoivat ja arvioivat drinkkilistan drinkit. Vaikka
drinkkilistoissa oli kéytetty heidan tilansa tuotteita, he eivat olleen mukana alkuperéi-
sessé drinkkien suunnittelussa, vaan pééasisivat testaamaan lahes valmiita drinkkeja.

Talloin he pystyivét arvioimaan drinkkejé kuluttajan nakékulmasta.

4.4 Tuotekehityksen tyGvaiheet

Valimaan mukaan (1994, 25-31) tuotekehitysprosessiin kuuluu nelja paavaihetta, jot-
ka ovat esitutkimus, luonnostelu, tuotesuunnittelu ja viimeistely, johon kuuluu tuotan-
non esivalmistelu, tuotanto ja myynti (ks. Kuvio 2). Kun tarpeesta on syntynyt idea,
tehdaan esitutkimus, jossa selvitetddn tulevan tuotteen ominaisuudet, markkinat, tuo-
tantomahdollisuudet, kannattavuus, riskit jne. Kun esitutkimus on tehty, aloitetaan
luonnostelu. Luonnosteluvaiheessa tdsmennetdan tuotemaarittelyd, valmistetaan mal-
leja, testataan seka kehitetdén ja testataan edelleen. Suunnitteluvaiheessa tuote hinnoi-
tellaan ja kannattavuus lasketaan, markkinoinnista sovitaan ja tuotteen yksityiskohdat
viimeistell4&dn. Tuotannon esivalmistelussa arvioidaan tuotteen menekkid, tehddén
tarpeelliset hankinnat, lopullinen hinnoittelu ja mainontasuunnitelma. Tuotannon ja
markkinoinnin k&ynnistyttya tuote esitelldén asiakkaille ja myynti sekd myyntiseuran-
ta kaynnistyvéat. Asiakkailta kerdtd&n palautetta tuotteesta.

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistojen tarve syntyi eri lahtokohdista.
Bar’n’Night Vaakunassa oli uuden drinkkilistan tarve vanhan tilalle, kun taas Bistro
Barissa tarve syntyi tiettyjen tuotteiden vahaisestd myynnistd. Tarpeesta syntyi idea
uusista drinkkilistoista, joissa kaytettaisiin mahdollisimman paljon l&hituotteita. Esi-
tutkimuksissa selvitettiin, millaiset drinkkilistojen pitdisi olla ja kenelle ne on suunnat-
tu. Luonnosteluvaiheissa drinkkilistaan tulevat drinkit suunniteltiin, testattiin ja uudel-

leen kehitettiin. Suunnitteluvaiheessa valmiit drinkit hinnoiteltiin ja niiden katteet las-
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kettiin ja konkreettiset drinkkilistat tehtiin. Tuotannon esivalmisteluissa arvioitiin
drinkkien menekki, tilattiin drinkkien tekoon tarvittavat raaka-aineet, laskettiin lopul-
liset katteet hinnoille ja mainonnasta sovittiin. Tuotannon ja markkinoinnin kaynnis-
tyttya drinkkilistat tuotiin esille baariin ja drinkkien mainokset laitettiin mainosnay-
toille. Tuotteita alettiin myyda ja viikoittaisen myyntiseurannan tekeminen kaynnistyi.
Lahituotteita koskeva kyselytutkimus tehtiin Bar’n’Night Vaakunan asiakkaille mar-
raskuussa. Tarkemmat drinkkien suunnittelun vaiheet on kuvattu luvussa 6 Tyon to-

teutus.

Tarve

Idea

Esitutkimus

Luonnostelu

Suunnittelu

Viimeistely

Esivalmistelu

Tuotanto ja
myynti

KUVIO 2. Tuotekehitysprosessin vaiheet Valimaan mukaan (1994, 25-27)

Jokinen (2001, 14-17) jakaa tuotekehityksen neljdén toimintavaiheeseen, jotka ovat
kéynnistdminen, luonnostelu, kehittdminen ja viimeistely. Kaynnistdmisvaiheessa
selvitetdén tuotekehityshankkeen kannalta oleelliset tiedot. Kéynnistdmisvaihe paattyy
myonteiseen tai Kielteiseen kehityspaatokseen. Myonteisen péatoksen jélkeen alkaa
luonnosteluvaihe, jossa laaditaan kehitettdvan tuotteen vaatimukset ja tavoitteet.
Luonnosteluvaiheen jélkeen alkaa tuotteen kehittdminen. Viimeisesséd vaiheessa tuote
viimeistelldan. P&&tos tuotannon aloittamisesta tehd&an viimeistelyvaiheen loputtua.
Seuraavissa kappaleissa on kayty tarkemmin Iapi, mité eri tehtavia tydvaiheet sisalta-

vat.
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Tuotekehityksen kdynnistamisvaihe

Tuotekehitysprojektin kdynnistamiseksi tulee olla olemassa tarve ja mielikuva sen
toteuttamismahdollisuuksista. Tarve ei yksindan ole riittavé, jos tuotetta ei ole mah-
dollista toteuttaa. lIman toteuttamismahdollisuuksia tuotekehitysta ei kdynnisteta.
Tarpeen ja sen toteuttamismahdollisuuksien havaitseminen voivat tapahtua sattumalta

tai niit4 voidaan etsié tietoisesti. (Jokinen 2001, 17-18.)

Tuotekehityksen kulku ei aina mene suunnitelmien mukaan ja lopputulos voikin olla
jotain muuta kuin mitd on suunniteltu. Tuotekehityksen tulee olla joustavaa, jotta ase-
tettuja tavoitteita voidaan muuttaa ongelmien syntyessé tai uusien mahdollisuuksien
I0ytyessa. Tuotekehitystoiminnan tulee olla systemaattista ja organisoitua, eika se voi
perustua pelkkiin sattumiin. Ideoita uusista tuotteista on etsittdva seka yrityksen sisélta
ettd sen ulkopuolelta. Ulkopuolisia lahteitd ovat esimerkiksi erilaiset analyysit mark-
kinatilanteesta, asiakaskyselyt ja saadut tarjouspyynnot, alan messut ja kilpailijoiden
tuotteet. (Jokinen 2001, 18-20.)

Kun uusia tuoteideoita etsitddn systemaattisesti, on selvitettava, mitk& ovat yrityksen
kannattavimmat tuotealueet. Samalla tuotealueella olevat tuotteet voivat sisaltaé seu-
raavia ominaisuuksia: ne tayttavat tietyn toiminnon, toimivat tietylla tavalla, valmiste-
taan tietystd raaka-aineesta, tietylla valmistusmenetelmalla tai tietylle asiakaskunnalle.
Yrityksen ulkopuolelta keratyt tiedot voivat myds antaa vinkkeja siitd, mille tuotealu-
eella uusia tuotteita kannattaa suunnitella. (Jokinen 2001, 20.)

Tuoteideoita etsiessa voidaan k&yttdd apuna erilaisia ideointimenetelmia. Niiden avul-
la pyritadn tuottamaan mahdollisimman paljon erilaisia ideoita. Tuoteideasta laaditaan
kehitysehdotus, jossa on kerrottuna kehitettavéa tuote ja sen kuvaus, vaatimukset ja
aikataulu. Ehdotuksen jalkeen tehd&én lopullinen kehityspaatds. Kehityspaatoksen

tekemisen jéalkeen alkaa tuotteen luonnostelu. (Jokinen 2001, 20-21.)

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistoille oli tarve ja idea niiden toteutta-
mismahdollisuuksista.  Drinkkilistat ovat merkittdvd myyntivéaline varsinkin
Bar’n’Night Vaakunassa. Tarve ja toteuttamismahdollisuudet olivat tietoisesti etsitty-
ja. Tuotekehityksen kulku muuttui kehityksen aikana. Tarkkaa suunnitelmaa prosessin

kulusta ei tehty etukateen. Lopputuloksen olivat kuitenkin melko samat kuin mité alun
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perin oli suunniteltu. Kyseisille drinkkilistoille oli ominaista, ettd ne on valmistettu
lahituotteita padraaka-aineina kayttéden. Drinkkilistojen kehitysehdotuksessa kerrottiin
seuraavat asiat: drinkkilistat, jotka siséltavat drinkkejd, joiden p&&raaka-aineena ja
pohjana kéytetty lahituotteita ja tuoreita raaka-aineita, ravintoloiden liike-ideoihin
sopivat ja kannattavasti hinnoiteltu, valmiit kesén ja syksyn aikana (ks. Taulukko 1

Tuotekehitysprojektin aikataulu).

Tuotekehityksen luonnosteluvaihe

Luonnosteluvaiheessa kehitettdvasta tuotteesta tehdéan erilaisia luonnoksia. Luonnos-
telu siséltad useita eri tyovaiheita. Ensimmaéisend analysoidaan kehitystehtava, sitten
asetetaan vaatimukset ja tavoitteet kehitystyolle ja tuotteelle. Ratkaisujen etsintévai-
heessa tuotteen toteuttamisesta etsitaan erilaisia vaihtoehtoja. Kehitysidea voidaan
jakaa osatoiminnoiksi ja jokaiselle toiminnolle etsitddn oma ratkaisu tai miettia koko-
naistoimintona, jolle etsitaan ratkaisuja. Kun ratkaisuideoita on useita, niita karsitaan,
testataan ja arvostellaan. Osatoimintojen jaljelle jaaneet ratkaisut yhdistetdén koko-
naistoiminnoksi. Kokonaistoiminnon ratkaisuja karsitaan, testataan ja arvostellaan.
Jéljelle jaaneistd ratkaisuista tehdaan ratkaisuluonnos tai -luonnokset. Ratkaisuluon-
noksia testataan ja niistd valitaan paras vaihtoehto. Luonnosteluvaiheen lopussa on
jaljella yksi ratkaisuluonnos, jota lahdetaan kehittdmaan yksityiskohtaisesti. (Jokinen
2001, 21-22, 89.)

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistojen luonnosteluvaiheen alussa mie-
tittiin, mita on tarkoitus tehdd. Sen perusteella laadittiin vaatimukset ja tavoitteet
drinkkilistoille ja drinkeille. Ratkaisujen etsintdvaihe ei mennyt aivan teorian mukaan
ja sitd oli sovellettava teoriaan. Drinkkilistat mietittiin kokonaistoimintona ja sen to-
teuttamiselle etsittiin ratkaisu. Drinkkilistat ja drinkit suunniteltiin tuotekehitysryh-
méssa. Drinkeisté tehtiin luonnoksia. Luonnoksia tuli useita, koska kehitettavia drink-
kejé ja niiden pohjana toimivia raaka-aineita oli useita. Luonnoksia maisteltiin ja tes-
tailtiin uudelleen, uudelleen maisteltiin ja arvosteltiin. Parhaimmat luonnokset jéaivat

ratkaisuluonnoksiksi.
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Tuotekehityksen kehittdmisvaihe

Kehittdmisvaiheessa on olemassa idea, jota kehitetdan ja suunnitelma seké taustatiedot
kehittdmisté varten. Kehittdmisvaihe on vaativa, silld siind joudutaan tekeméan paa-
toksia ja ratkaisuja ja pohtimaan kayttajien ja kuluttajien toiveita. (Johnnos & Varjo-
ranta 1985, 63.) Kehittelyn alussa ratkaisuluonnoksesta tehdaan malli. Mallia teht&es-
sé& on otettava huomioon tuotteet vaatimukset ja tavoitteet, jotka sille on asetettu. Malli
arvioidaan kaikista mahdollisista nédkokulmista. Jos tuotekehityksesséd parannetaan
vanhaa tuotetta, on arvosteltava myos vanha tuote samoin Kriteerein. Jos arvostelun
aikana tulee ilmi heikkoja kohtia, ne pyritddn poistamaan ideoimalla uusia ratkaisu-
mahdollisuuksia. Mallista poistetaan heikot kohdat, jonka jalkeen jatketaan yksityis-
kohtien suunnittelua. Kehittelyvaihe paattyy kehitetyn mallin hyvaksymiseen. (Joki-
nen 2001, 90-91.)

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistojen kehittelyvaihe oli teoriaa yksin-
kertaisempi. Luonnostelu ja kehittdminen oli osaksi yhdistetty vaihe, koska drinkeista
ei tehty montaa ratkaisumallia ja malleja ei kehitetty yksityiskohtaisesti. Pohjana kay-
tettdvistd raaka-aineista suunniteltiin useampi vaihtoehto, joista valittiin parhaat.
Drinkkejé kehitettiin testaamalla niisté eri vaihtoehtoja. Parhaat drinkit valittiin lopul-

lisiksi versioiksi.

Tuotekehityksen viimeistelyvaihe

Viimeistelyvaiheessa malli viimeistell&&n ja siiti tehd&én tarkat selitykset, piirustuk-
set, ohjeistukset ym., joita tarvitaan tuotteen valmistamiseen ja kayttamiseen. Lopulli-
set kaytettdvat raaka-aineet, valmistustavat ym. paatetdén ja tuote kuvataan. Ennen
valmistukset aloittamista on varmistettava ohjeiden ym. toimivuus ja laillisuus seké
selkeys. Tuotteesta valmistetaan tarvittaessa prototyyppi ja nollasarja. (Jokinen 2001,
96-99.)

Kun tuotteen markkinointi kaynnistyy, tuotetta tulee olla saatavilla. Taméan vuoksi
tuotannon ja markkinoinnin aloittaminen on ajoitettava tarkkaan. Myyntikatkoksien
valttdmiseksi on huolehdittava myyntivarastosta. Aina on otettava huomioon riski
projektin my®hastymisestd. Suunnitelmaa on hyva varmistaa ja muuttaa, jos aikatau-

lun pitdminen epdilyttad. Vaikka projekti pystyttdisiin toteuttamaan suunnitellun aika-
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taulun mukaisesti, ei lopputulos ole vélttamatta sitd mita oli suunniteltu. Huolellisesti
suunniteltu tuote ei aina tuo varmuutta menestymisestd. Talloin on mietittdvd, missé
mahdollisesti epaonnistuttiin ja olisiko tilannetta mahdollista korjata. Korjaustilan-
teessa kaynnistetddn uusi tuotekehitysprosessi. (Johnnos & Varjoranta 1985, 104-
105.)

Tuotannon aloittaminen ei mydsk&én tarkoita, ettd tuotekehitys olisi paatoksessa. Tuo-
tetta on kehitettavé, jotta se pidetdan kilpailukykyisend. Tuotteesta tulee keraté palau-

tetta, jotta sitd voidaan parantaa oikeaan suuntaan. (Jokinen 2001, 99.)

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistojen viimeistelyvaiheessa valmiit
drinkit kuvattiin ja ravintoloihin tulevat drinkkilistat tehtiin, drinkkien valmistusohjeet
Kirjoitettiin ja kdytettdvat raaka-aineet paatettiin ja tilattiin. Valmistusohjeiden toimi-
vuus testattiin ja drinkkilistojen laillisuus seka selkeys varmistettiin. Drinkkilistoista ei
tarvinnut tehd& prototyyppié tai nollasarjaa, koska kyse ei ollut hankalasta tai kalliista
tuotteesta. Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistasta ja ldhituotteista tehtiin kyselytutki-

mus asiakkaille, jolla kerattiin palautetta.

5 DRINKKILISTAT

Tassa luvussa on kayty lapi drinkkilistojen suunnittelussa ja laatimisessa kéytettyja
menetelmia ja siihen liittyvia aiheita, kuten miksologiaa, lainsdadantoé ja aistinvarais-
ta arviointia. Anniskelulainsaddannostd kerrotaan vain tahan tyohon liittyvét lainsaa-
danndlliset vaatimukset. Osa teoriasta on liitetty tdman tyon toteutukseen.

5.1 Drinkkilistojen laatiminen

Drinkkilistaa laadittaessa on ensin paneuduttava ravintolan tai baarin liikeideaan: mil-
lainen on ravintolan yleisilme ja asiakaskunta sekd mit& ravintolassa tarjoillaan?
Drinkkilistan tulisi myotailla liikeideaan ja heijastella ravintolan olemusta. Esimerkik-
si, kun kyse on modernista yokerhosta, joka on auki ydaikaan, drinkkilistan tulisi olla
melko suppea ja drinkkien valmistaminen tulisi olla melko nopeaa, jotta asiakkaan
juhliminen ei keskeydy baaritiskilla kdymisen ajaksi. Vastaavasti, jos kyse on rauhal-
lisesta lounge -tyylisestd olohuonemaisesta baarista, voi drinkkilista olla pidempi ja
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drinkkien valmistamisen ei tarvitse tapahtua hetkessd. Asiakkailla on yleensa enem-

man aikaa ja he arvostavat laadukkaasti valmistettuja juomia. (Aho ym. 2010, 111.)

Bar’n’Night Vaakuna on edellisessé kappaleessa kuvaillun yokerhon kaltainen ravin-
tola. Yokerholla tarkoitetaan yleensé ravintolaa, jossa on mahdollisuus tanssia ja jolla
on jatkoluvat. Suomen yokerhot ovat yleensé useaan eri osastoon jaettuja kokonai-
suuksia, joissa jokaisessa on oma tyyli ja musiikki. Talla tavoin kaikille asiakkaille
pyritdén tarjoamaan haluttu illanviettopaikka saman katon alla. (Aho ym. 2010, 49.)
Bar’n’Night Vaakuna on jaettu kolmeen eri osaan, joissa kaikissa on oma tyyli ja mu-
siikki. Lisdksi Bar’n’Night Vaakunan liikeideaan on otettu vaikutteita Tiki Barista.
Tiki Barilla tarkoitetaan 1930-1970-luvuilla Yhdysvalloissa suosiossa ollutta baari-
tyyppid, jossa perinteisesti on tuotu esille polynesialaista kulttuuria. Kyseista kulttuu-
ria ilmensivat erilaiset puiset veistokset ja naamiot, bambu, eksoottisuus ja tiki-drinkit.
Tiki Barien suosio on jalleen kasvussa ja niitd muokataan modernimmiksi. (Aho ym.
2010, 48.)

Ensimmaisen kappaleen kuvaus olohuonemaisesta lounge -tyylisesta baarista sopii
Bistro Barille. Bistro Bar on yhdistelm& American Baria ja Cocktail Loungea. Ameri-
can Barit olivat Suomen ensimmaisid baareja. Ne rantautuivat Suomeen Amerikasta,
jonka mukaan baarityyppi on myods nimetty. Perinteiset american barit ovat hotellien
yhteydessa, kuten myos Bistro Bar. (Aho ym. 2010, 47.) Lounge ja Cocktail Lounge
ovat baarityyppi, jossa pyritadn tarjoamaan asiakkaille mahdollisimman laadukkaita ja
moderneja juomia tyylikkaassa ja miellyttavdssa ympadristossa. Lounge -baareille
olennaista on muun muassa poytiin tarjoilu ja tuoreet, korkealaatuiset raaka-aineet.
Yleensa hintataso on edellisista yksityiskohdista johtuen korkeampi. (Aho ym. 2010,
51.) Bistro Barin palveluihin kuuluu poytiintarjoilu seka olennaisena osana l&hituot-
teet, jotka halutaan tuoda selvasti esille.

Perinteisesti drinkkilistojen laatimisessa on noudatettu tiukkoja sdant6ja. Talloin on
noudatettava juomasuunnittelun gastronomista jarjestystd. Perussdéntéind on, etta ly-
hyet juomat ovat ennen pitkié ja kylmat juomat ennen kuumia. Lisaksi ainesosien jar-
jestys on maééritelty tarkoin. Drinkkilistassa voi kayttdé4 otsikoita, jotka helpottavat
drinkkien maarittelyssa ja valinnassa. Yleisesti téllaisia otsikoita ovat esimerkiksi
martinit, manhattanit, sourit, pitkat juomat, samppanjacocktailit jne. (Aho ym. 2010,
112)
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Perinteisten drinkkilistojen lisaksi on drinkkilistasta mahdollista tehda kokeellisempi
versio. Téallainen drinkkilista toimii esimerkiksi modernissa cocktailbaarissa. Listalla
drinkkien painopiste voidaan muokata halutuksi. Talla tavoin pystytdédn ohjaamaan ja
opastamaan asiakasta valitsemaan tietyn tyylisid juomia. Moderni ndkemys antaa
enemman mahdollisuuksia soveltaa perinteista tyylid ja muokata drinkkilista omanlai-
seksi. Juomia ei tarvitse lajitella tiettyihin kategorioihin esimerkiksi pituuden tai pe-
rusalkoholin mukaan. Juomat on kuitenkin hyvé lajitella jollain tavoin asiakkaan va-
lintaa helpottamaan. Lajitteluperuste voisi olla esimerkiksi talon erikoisuudet, klassi-
kot, Tiki -drinkit jne. (Aho ym. 2010, 112.)

Jokaisesta juomasta on hyvé olla lyhyt kuvaus, jossa kerrotaan perusalkoholi, maku-
maailma tai juoman pituus. Juomalistan voi myds muotoilla halutulla tavalla. Se voi
olla esimerkiksi poytastandi, painatettu menu, kuvia siséltava valotaulu tai liitutaululle
kirjoitettu lista. Listan on hyvé olla yhtendinen baarin yleisilmeen kanssa. Erilaisilla
listoilla voidaan vaikuttaa asiakkaan pé&atokseen ja ostoskayttaytymiseen. (Aho ym.
2010, 113))

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistoissa noudatettiin gastronomista jir-
jestysté: lyhyet juomat olivat ennen pitkid. Juomien jarjestys oli juomien pituuden
mukaisesti: Bar’n’Night Vaakunan listassa shotti oli ensimmaisend ja kannujuoma
viimeisend. Listassa oli jokaisen juoman kuva ja kuvan vieresséa oli kerrottu juoman
raaka-aineet, alkoholien maara ja tilavuusprosentti. Molempien ravintoloiden juoma-

lista oli painetun menun ja poytéastandin yhdistelma.

Uuden drinkkilistan suunnittelussa ja laatimisessa on hyva huomioida henkil6kunnan
osaaminen ja taso. Henkilokunta tulee tarvittaessa kouluttaa ennen uuden drinkkilistan
julkaisua. Talla tavoin varmistetaan, ettd juomatuotteet ovat tasalaatuisia, asiakaspal-

velu sujuvaa ja asiakas saa ammattimaisen vaikutelman. (Aho ym. 2010, 113.)

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin henkilokunnalle tehtiin drinkkien teko-ohjeet
(ks. Liite 6). Talloin drinkkien tarkkoja sisaltojé ja valmistustapoja ei tarvinnut opetel-
la ulkoa. Molempien ravintoloiden henkilokunta oli ammattitaitoista, eik& heille tar-

vinnut pitéé erillistd koulutusta drinkkien valmistamisesta.
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5.2 Miksologia

Miksologia kuuluu olennaisena osana baarimestarin tyéhon. Sanaa miksologia on kéy-
tetty 1800-luvulta asti kuvaamaan taitoa sekoittaa juomia ja kehittdd uusia makuja.
Ensimmaiset miksologit olivat la&kéreita tai apteekkareita, koska heilla oli tietoa eri
aineista ja siita kuinka ne toimivat. Eri kulttuureissa alkoholi on ollut pohjana laakkei-
den ja hajusteiden valmistuksessa. Koska alkoholi sdilyttdd makuja ja aromeja ja pys-
tyy vapauttamaan niita ilmaan, siihen on sekoitettu muita aineista tislaustaidon keksi-
misesta asti. (Aho ym. 2010, 143.)

Ennen 1800-luvun puolivalid alkoholit olivat huonolaatuisia. T&sta syystéd niihin se-
koitettiin yrttejd, marjoja, hedelmid ja makeutusaineita. Alkoholeista saatiin mausta-
misen ja makeuttamisen avulla helpommin nautittavampia ja paremman makuisia.
Nykypéaivan miksologeina voidaan pitédéd huippukokkeja ja -baarimikkoja, joiden tulee
hallita k&yttdmidan ainesosia ja niiden makuja sek& sekoittaa eri makuja yhteen luo-
dakseen niistd kokonaisuuksia. (Aho ym. 2010, 144.)

Tapoja kehittdd juomasekoituksia on monia. Aho ym. (2010, 144) madrittelevét yhden
toimivan ja yksinkertaisen tavan luoda juomia. Alussa on tutustuttava eri alkoholien
eroihin ja analysoitava, miten kutakin alkoholia kannattaa sekoittaa. Tuotteista tulisi
tietdd seuraavat asiat tarkeysjarjestyksessa: alkoholikategoria, johon se kuuluu, maku,
alkoholiprosentti, raaka-aine, alkuperdmaa, valmistustapa seka brandin historia ja yk-
sityiskohdat.

Ihmisten maut ja makumieltymykset ovat erilaisia. Tastd syystd juomasekoituksia ei
voi tehd&d oman maun mukaan. Makuun vaikuttavat ik&, sukupuoli, kasvuymparisto ja
opitut tottumukset. Maku ei ole ainoastaan se mitd maistetaan vaan moniulotteinen
yhdistelmd haju-, maku- ja tuntoaistien valill4&. Mausta 75 % muodostuu haistamisesta
ja loppu 25 % maistamisesta. Perusmakuja ovat makea, hapan, suolainen ja karvas.

Liséksi viides perusmaku on umami. (Aho ym. 2010, 145.)

Juoman tekstuuri eli suutuntuma on se, mit4 tunnetaan juomaa maistaessa. Juoman
tekstuuri voi olla 6ljyinen, pehmed, méarka, kuiva, raskas, mausteinen tai epatasainen.
Juoman seassa voi tuntua esimerkiksi hedelmén palasia. Tekstuuriin vaikuttaa myos

juoman olomuoto, jossa se tarjoillaan. (Aho ym. 2010, 146.)
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Juoman tarjoiluldmpétila vaikuttaa merkittdvasti makuihin. L&mpdtila vaikuttaa eri
tavoin nesteen kayttaytymiseen. Hennot maut haihtuvat juoman paalt4 sitd nopeammin
ja helpommin, mita korkeampi lampdtila on. Esimerkiksi konjakin suutuntuma muut-
tuu aivan erilaiseksi kun se jaahdytetdan. Kylmyys peittdd konjakin ominaismakuja,
eiké se enda maistu samalle kuin lampiména. Korkeampi lampétila vapauttaa konjakin
makuja ja aromeja ilmaan. Tastd syysta konjakki nautitaan huoneenlampdisend. Myas
kaikilla viineilla on suositustarjoilulampétila. Samoja suositustarjoilulampétiloja voi-
daan kayttaa cocktaileja tarjoiltaessa. Esimerkiksi jadkylmind tarjoiltavia juomia ovat
Daiquiri ja Margarita ja noin +5-asteisena tarjoiltava juoma on Manhattan. Martinit
tulisi tarjoilla kylmina, silla juodessa ne l&mpenevat ja vapauttavat enemman aromeja.
Yksi tapa cocktailin jad&hdyttamiseksi on ravistaminen. Ravistuskertoja lisadmalla tai
vahentdmalla juomaan saadaan haluttu lampdtila. Esimerkiksi, kun ravistetaan + 18
°C nestettd shakerissa, joka on tdynna jaita, kaksi ravistuskertaa laskee nesteen lampo-
tilan +7 °C, viisi kertaa laskee lampétilan +5 °C, kymmenen kertaa +3 °C ja 20 kertaa
+2 °C. Vaikka nestettd ravistettaisiin 100 kertaa, ei sen lampdtila laske +2 astetta
alemmas. (Ahot ym. 2010, 146-147.)

Balanssi tarkoittaa makean, happaman, karvaan, kuivan, mausteisen, kermaisuuden ja
kuplien suhdetta toisiinsa. Vanha Karibian saaristossa kaytetty sanonta one of sour,
two of sweet, three of strong and four of weak™ on hyvé perusohje balanssin saavut-
tamiseksi. Sanonnassa sour tarkoittaa sitruuna- tai limemehua, sweet sokeria tai maus-
tettua sokerisiirappia, strong alkoholia ja weak alkoholitonta jatkajaa kuten vettd, me-
hua tai limonadia. Sanonta on ajalta, jolloin alkoholina kéytettiin vanhaa rommia, joka
tarvitsi enemman makeutusta ollakseen balanssissa. Nykypaivana sanonnan kirjaimel-
linen noudattaminen ei ole valttamatontd. Enemmaén nykypdaivaan sopiva sanonta olisi
”one of sweet, two of sour, three of strong, four of weak”. (Aho ym. 2010, 147-148.)
Sanonta ei myoskaan pida paikkaansa silloin, kun juomasta halutaan todella makea tai
kirped. Talloin kirpedan drinkkiin ei valttamatta laiteta mitddn makeaa tai lyhytta

drinkkié ei jatketa millaan.

Cocktailia sekoitettaessa olisi pyrittdva kayttdmaan padmakuja ja mahdollisimman
tuoreita raaka-aineita. Talla tavoin saadaan paras mahdollinen lopputulos. Ahon ym.
(2010, 148) mukaan juoman p&amaku on aina mahdollisimman tuore, kuten tuoreet
marjat, yrtit, inkivéaari tai hedelmamehut. Toissijaisena makuna ovat ne maut ja ai-

nesosat, joita on késitelty jotenkin, kuten makusiirapit ja sdilykehedelmét. Sivumaut
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ovat samoja makuja, mutta ne on prosessoitu tislaamalla tai uuttamalla, kuten likoorit

ja makuvodkat. Saant6é ei tarvitse noudattaa orjallisesti ja poikkeukset ovat sallittuja.

Juomasekoitus on kokonaisuus, jonka viimeistelee visuaalinen ilme. Juomassa tulisi
yhdistya ulkondkd, maku ja aromi. Pelkk& maku ei riitd, vaan juoman on myds néytet-
tava hyvéltd. Visuaalisen ilmeen muodostavat juoman vari, koristelu ja tarjoilulasi.
Varit vaikuttavat paljon juoman ulkonakdon. Eri varit kuvastavat eri asioita ja niiden
avulla pystytdaan luomaan erilaisia mielikuvia. Esimerkiksi punaisen avulla pystytdan
korostamaan yksityiskohtia, keltainen luo lampiman mielikuvan ja valkoisen avulla

luodaan mielikuva kylmyydesté kuten lumesta. (Aho ym. 2010, 148-149.)

Useimmat drinkit tarvitsevat koristelun ollakseen valmiita. Koristeilla on useita tarkoi-
tuksia: miellyttaa silméaa, tukea juoman raaka-aineita tai korostaa juoman makumaail-
maa. Aina juoma ei tarvitse erillista koristelua. Syitd ovat esimerkiksi juoman tyyli tai
tarjoiluastia. Koristeiden tulisi olla melko yksinkertaisia ja pelkistettyjd. Ne pitéisi
pystyé tekemaan ilman suurempia esivalmisteluja. Paras tapa olisi tehda koristeet vas-
ta siind vaiheessa, kun asiakas tilaa juoman. Koristeina voi olla esimerkiksi samoja
raaka-aineita kuin mité juomassa on kéaytetty. Talloin koriste luo oikean mielikuvan
juomasta. Koriste voi olla myds kokonaisuutta tai makumaailmaa korostava tai tuke-
va. Koristeen tulisi mielelladn olla syotava. Aina on kuitenkin poikkeuksia, kuten he-
delmankuoret ja jotkin mausteet, joita kaytetddn aromin vahvistamiseen. Koristeen
varin tulisi myotailla juoman varié. Ristiriitaisia variyhdistelmia tulisi valttad. Toimi-
via yhdistelmi& ovat samojen varien kayttd sekd juomassa etta koristeessa ja vastava-
rit. Juoman ylikoristelua tulee varoa, koriste ei saa viedd huomiota juomasta. Jotkin
juoman visuaalisuutta lisdavét koristeet toimivat samalla my6s juoman ainesosina.
Niitd ovat esimerkiksi sokerireunus ja erilaiset floatit. Toimivia koristeita ovat esi-
merkiksi hedelmien kuoret ja palat, Kirsikat, oliivit ja yrtit. (Aho ym. 2010, 161-165.)

Juoman tarjoiluastia eli yleensé lasi, on osa juomaa ja sen nauttimistilannetta. Ammat-
titaitoisesti valittu lasi tukee juomaa ja tarjoiluympéristéd. Jotkin juomat tarjotaan
tapojen mukaisesti tietystd lasista. Sellaisia ovat esimerkiksi martinit, konjakki ja
samppanja. Lasin avulla pystytdan séilyttdmaan ja vapauttamaan juoman aromeja ha-
lutulla tavalla tai korostamaan makunautintoa. Juoma pystyy olemaan huippulaatuinen
vasta silloin, kun se laitetaan sille sopivaan lasiin. Lasia voidaankin sanoa juoman

tukipilariksi. Lasia valittaessa on huomioitava tilavuus. Jos juoma tarjotaan ilman jéi-
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t4, voi lasi olla pienempi. Jos juoma tarjotaan jéiden kanssa tai jatketaan, tulee lasin
tilavuus olla suurempi. Lasin valintaan vaikuttaa my6s juoman valmistustapa. Tietyt
valmistustavat vaativat tietynlaisen lasin. Lasiin tulisi tarttua aina joko jalasta tai mah-
dollisimman alhaalta. (Aho ym. 2010, 167-168.)

5.3 Aistinvarainen arviointi

Elintarvikealan tuotekehityksessa kaytetadn usein aistinvaraista arviointia. Aistinva-
rainen arviointi on toimintaa, jossa keratdan tietoa tuotteen aistittavista ominaisuuksis-
ta. Arvioinnin toteuttamistapa riippuu paljon tuotteesta, tilanteesta ja yrityksesta. Tie-
toa voidaan keratd sekd kuluttajilta ettd asiantuntijaraadilta. Tuotekehityksessa voi-
daan tehda erilaisia tuotekokeiluja, joissa kokeiltua tuotetta arvioidaan tai maéaritellaan
sen tuotevaatimuksia; koekeittiokokeiluja, tuotantokokeiluja seka kuluttajatesteja.
(Tuorila ym. 2008, 120-129, 76.) Aistinvaraisella arvioinnilla ja miksologialla on pal-

jon yhteisié piirteita.

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkien arvioinnissa ja testauksessa kaytettiin
apuna aistinvaraista arviointia. Juomien aistinvaraisessa arvioinnissa juoman ominai-
suuksia havainnoidaan eri aistipiirien vélitykselld. Ennen maistamista ndko- ja haju-
aisti arvioivat juomaa ja tekevat siita ensivaikutelman. Kun juomaa maistetaan, myos

muut aistit arvioivat juomaa. (Tuorila ym. 2008, 11.)

Juoman ulkondkoé arvioidessa arvioidaan nakoaistilla havaittavia ominaisuuksia ku-
ten vérig, rakennetta, liikettd, kiiltoa ja lapikuultavuutta. Juoman ndkeminen ohjaa
vahvasti muita havaintoja. Tuttu raaka-aine tunnistetaan jo ulkonddsté ja sen perus-
teella osataan odottaa tietynlaista hajua, makua ja rakennetta. Juoman nauttimistilan-
teessa nakohavainto on tarked, koska sen avulla saadaan suurin osa aistihavainnoista.
Juoman ulkondkd on ensimmadinen arvioinnin kohde. Houkutteleva ulkondkd houkut-
telee my0s maistamaan. (Tuorila ym. 2008, 18-19.) Kuten jo luvussa 5.2 Miksologia
(s.29) kerrottiin, pelkkd maku ei riitd vaan juoman on myds naytettava hyvéltad (Aho
ym. 2010, 148). Juoman ulkonddn tulee olla tasapainossa muiden aistittavien ominai-
suuksien kanssa. Houkutteleva ulkoné&ko voi luoda vaarén ennakko-odotuksen ja joh-
taa pettymykseen juomaa maistettaessa. Pettymys saattaa johtaa siihen, ettei asiakas

enda halua tilata uusia erilaisia juomia vaan tyytyy juomiin, jotka tietdd varmasti hy-
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viksi. Pettymyksen takia asiakas ei endé valttdmatta halua tilata juomia samalta baari-

mikolta tai pahimmillaan asioida koko ravintolassa. (Tuorila ym. 2008, 19.)

Juoman haju muodostuu juomasta haihtuvista yhdisteistd. Juoman haju eli aromi
muodostuu useista kymmenista tai jopa sadoista yhdisteistd. Ihmiset aistivat hajuja eri
tavoin. Toiset tunnistavat hajuja paremmin kuin toiset. Myos hajujen kokeminen miel-
Iyttavaksi tai epamiellyttavaksi on yksilollista. Eri ithmiset voivat haistaa samasta
juomasta erilaisia aromeja. Ulkon&on lisdksi myos hajuaisti vaikuttaa juoman houkut-
televuuteen ennen maistamista. Jos juoma tuoksuu hyvalle, se houkuttelee myds mais-
tamaan. Yleensd mitd kylmempi juoma on, sitd huonommin siitd haihtuu aromeja.
Useat alkoholit, kuten konjakki ja viski, eivat kylmin luovuta yhta paljon aromeja
kuin lampimind. Tasta syystd niiden tarjoilulampétila on usein huoneenlampdinen.
(Tuorila ym. 2008, 27-33; Aho ym. 2010, 146.)

Flavori eli maitto tarkoittaa suussa tuntuvaa aistien kautta vélittyvaa yhteisvaikutel-
maa, johon kuuluvat maku, haju ja tunto. Mausta on kerrottu jo luvussa 5.2 Miksolo-
gia (5.28). Kuten hajujen, myos makujen aistiminen on yksilollista. Yleensa jokainen
ihminen tunnistaa suolaisen ja makean. Hapan ja karvas saattavat sekoittua toisiinsa.
Makea koetaan kaikissa kulttuureissa myonteiseksi makuelamykseksi. (Tuorila ym.
2008, 38-44.)

Juoman rakenteen havaitseminen tapahtuu kolmen eri aistin yhteistyond. N&ko-, kuu-
lo- ja tuntoaisti arvioivat juoman rakennetta. Keskeisen aisti néista on tuntoaisti. Juo-
man rakennetta ei pystytd kokeilemaan ké&sien avulla vaan se tunnetaan ainoastaan
maistettaessa. Nakdoaistin avulla pystytddn arvioimaan juoman rakennetta etukéteen.
Rakenteen arvioinnissa ndkemalla auttavat aikaisemmin aistitut rakenteet kuten hapot
ja kuohkeus. Kuuloaistin avulla pystytdadn havaitsemaan esimerkiksi rapeutta. Esimer-
kiksi jos juomassa on vadelman siemenid, ne rapsahtavat puraistessa. (Tuorila ym.
2008, 54-59.)

Juoman lampétila vaikuttaa makujen ja hajujen aistimiseen ja voimakkuuteen. Kehon
lampdatilaa 1ahelld olevissa tuotteissa maku on aistittavissa helpoiten. Kuumissa ja
kylmissa juomissa maut heikkenevat. Mitd kuumempi tuote on, sitd voimakkaampana
haju aistitaan. Esimerkiksi kahvin aromi voimistuu sitd mukaan, mitd kuumempaa se

on. Voimakas tuoksu voi lisata tuotteen houkuttelevuutta. Tuotteen lampdtila vaikut-
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taa myos tuotteen hyvaksymiseen. Joissakin tuotteissa on totuttu tiettyyn lampdétilaan.
Jos asiakas saa tuotteen eri lampdisend, kuin mihin on tottunut, han ei hyvéksy tuotet-
ta vaan pyytad uutta oikealampdtilaista tuotetta, kuten olut, joka on totuttu juomaan
viilennettynd. Maistamisen yhteydessa tapahtuva lampdétilamuutos vaikuttaa tuotteet
rakenteen aistimiseen. Esimerkiksi sulaessaan jaédtelon rakenne muuttuu Kiintedsta
nestemaiseksi. (Tuorila ym. 2008, 60-61.)

Tuotteiden aistinvaraisessa mittaamisessa voidaan kayttaa erilaisia menetelmid. Ero-
tustesteilla selvitetddn naytteiden erovaisuus toisistaan kokonaisuutena tai nimetyn
ominaisuuden perusteella. Erojen suuruutta arvioitaessa selvitetddn erojen suuruuttu
néytteissa ja niiden tietyissd ominaisuuksissa. Talloin on kaytettdva sopivaa arvioin-
tiasteikkoa. Kuvailevissa menetelmissd ominaisuuksia maéaritelldédn sanallisesti ja
ominaisuuden voimakkuus arvioidaan sopivalla asteikolla, kuten luokka- tai jana-
asteikolla. Mieltymysmenetelmilla selvitetddn ja ennakoidaan, miten kuluttajat suhtau-
tuvat tuotteisiin. Talloin valitaan raati, joka edustaa kuluttajia. Menetelméssa kayte-
taan asteikkoa, jonka kayttoon raati opastetaan. (Tuorila ym. 2008, 76-77.)

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistojen suunnittelussa ei kaytetty mi-
taan tiettyd menetelméaé aistittavien ominaisuuksien mittaamisessa. Parhaiten drinkki-
en arviointitilannetta kuvaa erotustesti ja erojen suuruuksien arvioiminen. Samoista
raaka-aineista valmistettuja drinkkeja vertailtiin toisiinsa ja ominaisuuksien suu-
ruuseroja arvioitiin. Arviointien tuloksia ei kirjattu ylos vaan ne kaytiin lapi suullisesti

ja paras vaihtoehto arvioitavista drinkeista valittiin heti.



33

Juoman Osallistuvat
ominaisuus alstit
.\
Ulkonako
e Rakenne ( Nakoaisti
(ennakointi)
D N/
. .\
= Aromi tai haju <& Hajuaisti
D — N/
.
Makuaisti
— Flavori < Hajuaisti
Tuntoaisti
D R
. e
— Lampétila € Tuntoaisti
D — D
A\ .
Tuntoaisti
— Rakenne < o
Kuuloaisti
.~/ .~/

KUVIO 3. Juoman ominaisuuksien aistiminen (mukaillen Tuorila ym. 2008, 11.)

5.4 Anniskelulainsaadanto

Tassa luvussa késitellddn ainoastaan niitd anniskelulainsdaddanndn kohtia, jotka liitty-
vat laheisesti td4hdn opinnaytetydhon ja sen tekemiseen. Koko luku perustuu Valviran
eli Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontaviraston vuonna 2012 julkaistuun asiakir-
jaan Alkoholiasiat ravintolassa. Kasiteltyja asioita ovat alkoholijuoma, perusannokset
anniskelussa, anniskelussa kéytettavat mittauslaitteet, alkoholijuomien ja vékevien

alkoholien mainonta seka alkoholijuomien hinnoittelu ja hintailmoittelu.

Alkoholijuoma on lainsaadédnndssa maadritelty seuraavasti: alkoholijuomaksi luetellaan
juomat, jotka sisaltdvat enemmaén kuin 2,8, mutta korkeintaan 80 tilavuusprosenttia
etyylialkoholia. Mieto alkoholijuoma siséltad enintddn 22 tilavuusprosenttia etyylial-
koholia ja sitd enemmén siséltavat luokitellaan vakeviksi alkoholijuomiksi. Vakevia
alkoholijuomia ovat esimerkiksi Ollinméen Saimaa Snapsi, joka siséltdd 46 % alkoho-
lia ja Marjapontikka, joka siséltdd 30 % alkoholia. Miedoiksi alkoholijuomiksi laske-
taan esimerkiksi Ollinméen ja Tyryn likdorit sekd Temolan viinit, jotka kaikki sisélta-

vat alle 22 tilavuusprosenttia alkoholia. Kaymisteitse valmistettuja, enintéan 4,7 tila-
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vuusprosenttisia alkoholijuomia ovat esimerkiksi siiderit kuten Ollinméen Sirpakka -

siideri.

Alkoholia saa anniskella vain yhden annoksen kerrallaan. Seurueelle anniskelu on
sallittua pulloittain tai muissa myyntipakkauksissa, esimerkiksi kannussa, jossa
Bar’n’Night Vaakunan Vapaapéivén virkistys -juoma on anniskeltu. VVékevié alkoho-
lijuomia saa anniskella kerralla vain 4 senttilitraa ja mietoja 8 senttilitraa. Yksinomaan
kéymisteitse valmistettua alkoholijuomaa (enintdén 5 tilavuusprosenttia alkoholia)
voidaan anniskella laseittain tai pulloittain. Enimmaiskerta-annos on talléin yksi litra
per asiakas. Tadma koskee esimerkiksi Ollinmden Sirpakka -siiderin ja Ruhtinatar -
kuohuviinin anniskelua. Drinkkilistan kannujuoman alkoholimdara on mitattu niin,

ettd kannu on tarkoitettu tarjoiltavaksi vahintaan kahdelle henkil6lle.

Juomasekoituksissa, jossa kaytetadn useaa eri alkoholia, saa alkoholin kokonaismé&ara
olla enintd&n yhté suuri kuin 4 senttilitrassa vakevéa alkoholijuomaa. Tamé tarkoittaa
sitd, ettd jos juomaan laitetaan vakevaa ja mietoa (22 tilavuusprosenttista) alkoholia
yhta paljon, saa niiden kokonaismaara olla enintaan 4 senttilitraa eli 2 senttilitraa va-
kevéd ja 2 senttilitraa mietoa alkoholia. Taméa oli otettava huomioon drinkkilistan
drinkkejé suunniteltaessa. Mittaamiseen on kadytettdva varmennettuja mitta-astioita.

Anniskelupaikassa saa mainostaa vakevia alkoholijuomia, jos siella on lupa anniskella
niitd. Ulkopuolella ndkyva vékevien alkoholien mainonta on kielletty. Myo6s drinkki-
listojen mainostaminen ravintolan ulkopuolella on kielletty, jos siind on kéaytetty vé-
kevia alkoholeja. Tastd syystd Bar’'n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkejéd sai
mainostaa ravintoloitten sisall4, mutta ei esimerkiksi Bar’n’Night Vaakunan Facebook

-sivuilla.

Alkoholijuomia mainostettaessa on kerrottava annoksen koko ja hinta seka alkoholin
méaéra juomasekoituksessa. Alkoholin mé&&ra on ilmoitettava tarkasti senttilitroissa.
Alkoholijuoma voidaan hinnoitella normaalia edullisemmaksi, kun kyseessa on mééri-
telty ryhma, kuten kanta-asiakkaat. Alennuksen tulee olla euroméérdinen ja méaral-
tddn maltillinen. Bar’'n’Night Vaakunan drinkkilistan drinkeista saivat alennuksen
Bar’n’Night Vaakunan kanta-asiakkaat eli henkil6t, joilla on Villikortti ja Bistro Barin
drinkeistd alennuksen saivat ne henkildt, jotka ovat osuuskaupan asiakasomistajia eli

ne, joilla on S-Bonus -kortti. Alennuksen mééra vaihteli 2 ja 3 euron vélilld. Hinta-



35
merkinnan on oltava selvésti ja ymmarrettavasti nakyvilla. Drinkkilistoihin oli merkit-
ty niiden voimassaoloaika, jotta epéselvyyksid hintojen ja tarjousten voimassaoloista

ei syntyisi.

6 TYON TOTEUTUS

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistat toteutettiin erikseen kahdessa
osassa: ensin Bar’n’Night Vaakunan drinkkilista, joka oli voimassa heinékuusta syys-
kuuhun ja toiseksi Bistro Barin drinkkilista, joka on ollut voimassa lokakuusta eteen-
pain niin kauan kun viinitilojen tuotteita riittdd. Drinkkilistojen toteutuksessa oli useita
eri vaiheita. Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistojen suunnittelun vaiheet
olivat osittain erilaiset, mutta my6s samoja vaiheita 10ytyi. Erot johtuivat erilaisista
lilkeideoita ja osittain eri tuotteista.

6.1 Tyovaiheet

Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistan toteutus alkoi yhteistyokumppaneiden etsimisel-
14, valinnalla ja yhteistydn sopimisena. Kun drinkkilistassa kaytettavéat ja myyntiin
tulevat tuotteet oli paatetty, alkoi itse tuotekehitys eli drinkkien suunnittelu. Drinkkien
kehitys- ja drinkkilistojen laatimisvaiheessa toteutettiin samanaikaisesti aistinvaraista
arviointia, jonka perusteella drinkkejé kehitettiin edelleen. Drinkkilistan kehityksessé
olivat mukana Bar’n’Night Vaakunan henkil6kunta sekd Ollinméden Viinitilan viki.
Kun drinkkilistaan tulevat drinkit oli pééatetty ja ne olivat kdyneet lapi aistinvaraisen
arvioinnin, Osuuskauppa Suur-Savon mainostoimisto valokuvasi drinkit ja teki konk-
reettiset drinkkilistat. Baariin esille tulevissa drinkkilistoissa otettiin huomioon 1&hi-
tuotteet ja vuodenaika. Drinkkilistan taustana ei kédytetty perinteistd Bar’'n’Night Vaa-
kunan tyyliin sopivaa eksoottista taustaa vaan suomalaista jarvimaisemaa, joka sopi

hyvin lahituotteille.

Bistro Barin drinkkilistojen kehityksessé vaikutti eniten se, ettd Bistro Barin paallikot
eivat halunneet valikoimaan ené& uusia lahiviinitilojen tuotteita, koska heilld oli jo
valmiiksi valikoimassa Temolan viinitilan viineja ja Tyryn viinitilan liko6reja. Kyseis-
ten tuotteiden menekki oli todella pieni, eika uusia, mahdollisesti huonosti myyvié,

tuotteita endd haluttu valikoimaan. Drinkkilistan drinkkeja l&hdettiin kehittdmaan
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valmiina valikoimassa olevien lahiviinitilojen tuotteista. Drinkkien kehityksessé ja
aistinvaraisessa arvioinnissa olivat mukana Fransmannin ja Bistro Barin ravintolapaal-
likko ja vuorop&éllikkd. Myos Bistro Bariin konkreettisesti esiin tulleet drinkkilistat
suunnitteli Osuuskauppa Suur-Savon mainostoimisto. Drinkkilistojen ulkondkd suun-

niteltiin mukailemaan uutta ruokalistaa ja vuodenaikaa.

6.2 Tuotteiden valinta

Bar’n’Night Vaakuna

Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistassa oli tarkoitus kayttdd mahdollisimman paljon
lahituottajien tuotteita. Drinkkilistan toteuttaminen alkoi eteldsavolaisten tuottajien
etsimiselld ja pohdinnalla, mitké tuotteet sopisivat drinkkilistaan. Vaihtoehtoja yhteis-
tyokumppaneiksi 16ytyi paljon: Ollinmden viinitila, Tyryn viinitila, Temolan viinitila,
Aten Marja-Aitta, Vavesaaren tila ja Jarvikyld (Aitojamakuja.fi). Bar’n’Night Vaaku-
nan yhteistydkumppaneiksi valikoituivat Ollinméen viinitila ja Aten Marja-Aitta. Va-
linnat tehtiin omien mielipiteiden ja tietojen perusteella. My0ds olemassa olevat yhteis-
tyokumppanit ja sopimukset rajoittivat uusien yhteiskumppaneiden valintaa. Esimer-
kiksi tuoreet yrtit ja pakastemarjat tilataan ennalta méaaritellylta toimittajalta.

Ollinmaen viinitilan tuotteisiin kaytiin tutustumassa paikanpaalla Ollinmaella. Tuot-
teita esitteli tilan eméntd. Maistelemaan pééasi kaikkia Ollinmden viinitilan tuotteita
(ks. Liite 1). Maistelun aikana suoritettiin aistinvaraista arviointi ja mietittiin, minne
tuotteet sopisivat (esimerkiksi Bistro Barin vai Bar’n’Night Vaakunan valikoimaan),
mitk& raaka-aineet sopisivat yhteen kyseisten tuotteiden kanssa, mitka tuotteet sopisi-
vat drinkkilistaan ja drinkkeihin ja minké&laisia drinkkej& kyseisista tuotteista voisi
tehda. Joitakin ideoita drinkkilistaa ja drinkkej& ajatellen oli jo valmiina, joten valmiit

ideat ohjasivat osaksi maistelua.

Bar’n’Night Vaakunaa ajatellen Ollinméen viinitilan 1ik60rit, tisleet ja siiderit sopivat
valikoimaan. Bar’n’Night Vaakunassa viinien menekki on todella pieni, joten niiden
ottamista valikoimaan ei edes harkittu. Ollinmé&en viinejd on saatavilla vain isoissa
0,75 litran pulloissa, joten lasimyynnissé viinien havikki olisi todella suuri. Kokonai-
sia pulloja taas myydéén todella harvoin. Bar’n’Night Vaakunalla oli jo valikoimassa

valko- ja punaviineja. Kuohuviinien menekki on hieman parempi, eikd Bar’n’Night
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Vaakunan valikoimasta I6ytynyt vield yhtdén rosépohjaista viinia tai kuohuviinié. Tés-
ta syysta Ollinmden Ruhtinatar -kuohuviini valittiin otettavaksi valikoimaan kesaajak-
si (heina-syyskuu). Kesalla kuohuviinien menekki on my6s parempi kuin talvisin.

Lopuksi valittiin ne tuotteet, joista haluttiin lahted suunnittelemaan drinkkilistaa ja
drinkkej& sek& ne tuotteet, jotka haluttiin myyntiin. Valittuja tuotteita olivat puoli-
kuiva omenasiideri, Ruhtinatar -kuohuviini, kuusenkerkk&likoori, kuningatarlikdori,
puolukkalikdori, Saimaa Snapsi -mustaviinimarjapontikka, marjapontikka ja tervapon-
tikka -likdori. Valituilla tuotteilla on se yhtaldisyys, ettei niille [0ydy mitdén vastaavaa

tuotetta Bar’n’Night Vaakunan olemassa olevasta valikoimasta.

Aten Marja-Aitan tuotteet maisteltiin ja valittiin drinkkien suunnittelutilaisuudessa.
Maisteltavana ja testattavana olivat sekd makeutettuna ettd makeuttamattomana tyrni-,
mustaherukka-, karpalo-, mustikka- ja puolukkamehut sek& makeutetut mansikka ja
makumehu. Aten Marja-Aitan tuotteista drinkkeihin k&yttdon valikoituivat tyrni-,

mustikka-, puolukka- ja mansikkamehu. Kaikki valitut mehut olivat sokeroituja.

Bistro Bar

Bistro Barin valikoimasta 16ytyivat Temolan viinitilan viineistd Saimaan Seireeni -
kuohuviini, Liehtalan Jallu -punaviini ja Santeri -valkoviini (ks. Liite 2) sekd Tyryn
Viinitilan likdoreistd Tyryn tietdja -mustaviinimarjalikéori ja pihlajanmarjoista val-
mistettu Kettulikoori. Tyryn mansikkalikdori saatiin myos maistettavaksi, mutta tuo-
tetta el otettu valikoimaan. Bistro Barin drinkkilistan drinkit suunniteltiin edellisten
tuotteiden pohjalta. Aten Marja-Aitta valittiin uudeksi yhteisty6kumppaniksi Bistro
Barille. Aten Marja-Aitan tuotteista drinkkeihin valittiin makeutettu mansikka-, mus-
tikka- ja puolukkamehu. Ollinmé&en viinitilan tuotteiden maistelussa ei ollut viela tie-
toa siitd, ettei Bistro Barin valikoimaan haluta uusia samanlaisia tuotteita, kuin mité
valikoimasta jo loytyy. Tastd syystd myds Ollinmden viinitilan viinit maisteltiin ja

niita arvioitiin Bistro Barin valikoiman kannalta.
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6.3 Raaka-aineista valmiiksi juomasekoituksiksi

Bar’n’Night Vaakuna

Bar’n’Night Vaakunan drinkkilista suunniteltiin 10.6.2013. Suunnittelemassa mukana
olivat Bar’n’Night Vaakunan vuoropaallikot ja yksi tyontekija. Drinkkien suunnittelua
ohjasi haluttu teema, baarin liikeidea, Ollinmé&en viinitilan valitut tuotteet ja Aten
Marja-Aitan maisteluun saadut tuotteet. Drinkkien testaus oli nopeatempoista ja het-
ken mielijohteesta tapahtuvaa, joten tarkempia muistiinpanoja ei suunnittelun aikana
tehty. Perusajatuksena oli, ettd drinkkilistalta 16ytyisi lyhyité ja pitkid sekd makeita ja
kirpeitd juomia eli jokaiselle jotakin. Joitakin ideoita oli jo valmiina, kuten kannu-
juoma, jota lahdettiin suunnittelemaan Ollinméen puolikuivan omenasiiderin pohjalta.
Suunnittelua varten oli hankittu erilaisia raaka-aineita kuten tuoreita yrtteja, pakaste-
marjoja ja hedelmid. Mukana oli myos eksoottisempia raaka-aineita, vaikka tarkoituk-
sena olikin suunnitella mahdollisimman suomalainen drinkkilista. Tarkoituksena oli
kayttaa ainoastaan Ollinmaden viinitilan tuotteita alkoholeina. Koska Ollinmaen viiniti-
lan tuotteiden maut ovat puhtaita ja aitoja, niihin ei haluttu yhdistdd muita alkoholeja
tai keinotekoisia makuja. Vahvat ja keinotekoiset maut saattaisivat myos peittdd mie-

dompien, tuoreista raaka-aineita valmistettujen likGorien maut.

Ensimmaisend lahdettiin suunnittelemaan kannujuomaa, josta alustava idea oli jo val-
miina. Ollinmé&en tuotteista oli valittu puolikuiva omenasiideri, jota oli tarkoitus kéyt-
td4d pohjana kannujuomassa. Suunnittelussa apuna kéytettiin Foodpairing -sivuston
ilmaisversiota, jonka avulla voidaan etsid eri raaka-aineisiin sopivia vaihtoehtoja.

Lopputuloksena syntyi mansikkainen kannujuoma.

Rakennetaan kannuun jaiden kanssa ja sekoitetaan baarilusikalla
- basilikanlehtea
- pakastemansikoita
- Aten Marja-Aitan sokeroitua mansikkamehua
- Ollinmé&en marjapontikkaa
- Ollinmé&en kuningatarlikgoria
- Ollinmé&en puolikuivaa omenasiideria

- jatketaan sitruunavirvoitusjuomalla ja soodalla
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Kannujuomassa maistuvat tuoreet raaka-aineet. Basilikasta ei haluttu liian vahvaa ja
hallitsevaa, joten sité laitettiin vain vahan. Aten Marja-Aitan mansikkamehu on melko
mietoa, joten sitd jouduttiin kayttdmaan paljon, jotta mausta saatiin tarpeeksi vahva ja

makeutta enemman. Pakastemansikat lisadvat mansikan makua entisestaan.

Drinkkilistan shotti syntyi ensimmaéisestd kokeilusta. Shotin raaka-aineet olivat yllat-

tavia ja niiden yhdistdminen muihin raaka-aineisiin oli haastavaa.

Rakennetaan shottilasiin
- Ollinmé&en tervapontikkaa
- Aten Marja-Aitan sokeroitua tyrnimehua

- omenatuoremehua

Shotissa terva maistuu selvasti, mutta tyrnin maku on melko mieto. Omenatuoremehu
tasoittaa makuja. Shotti nautitaan kylmang, joten maku on tervasta huolimatta raikas.
Shotti tulee nauttia heti valmistuksen jalkeen, jotta tyrnin rasva ei nouse shotin pin-
taan. Ensin shotti rakennettiin suoraan shottilasiin, mutta my6hemmin sita paadyttiin
valmistamaan valmiiksi pulloon, jotta se saatiin viilennyttyd paremmin. Shotin nopea

valmistus suoraan shottilasiin oli myds hieman hankalaa pienien méaarien takia.

Drinkkilistaan suunniteltiin myos toinen lyhyempi drinkki, jonka pohjana oli Ollinma-
en kuningatarlikdori. Drinkista haluttiin tehdd makea, mutta raikas. Pakastevadelmat
tuovat juomaan tuoreutta ja raikkautta. Drinkki sisaltaa pelkastaan likoorié, joten juo-

ma on mieto, eika siina ole alkoholin makua.

Ravistetaan On the rocks -lasiin jailla
- Ollinmé&en kuningatarlikdoria
- Aten Marja-Aitan sokeroitua mustikkamehua

- jatketaan Red Sodalla

Ollinmden kuusenkerkkalikori toi haastetta drinkkien suunnitteluun, silla kuusen-
kerkkd on erikoinen ja harvinainen raaka-aine ja sen yhdistdminen muihin raaka-
aineisiin on vaikeaa. Yksi ammattitaitoisen baarimikon taidoista on yhdistaa erilaisia

makuja mielessdén. Tamé edellyttad kuitenkin eri raaka-aineiden makujen tuntemusta.
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Ammattitaidon avulla myds tdmén erikoisemman raaka-aineen yhdistdmien muihin

raaka-aineisiin ja makuihin oli melko helppoa.

Kuusenkerkésté ei haluttu liian hallitsevaa, mutta sen tuli silti olla juoman paédmaku.
Helpointa oli l&dhted yhdistdimaéan samanvarisié eli vihreita raaka-aineita. Vaikka lime

ei olekaan suomalainen raaka-aine, sen happamuus sopi hyvin kuusenkerkan pariksi.

Rakennetaan jdilla grogilasiin ja sekoitetaan baarilusikalla
- Ollinmé&en kuusenkerkkalikooria
- Ollinmé&en marjapontikkaa
- limekuutiota murskattuna
- jatketaan omenatuoremehulla ja Ginger alella

- koristellaan minttutupsulla

Drinkki on raikas limen ansiosta ja kuusenkerkk& maistuu siind sopivasti. Drinkin
varid korostettiin mintulla, joka ei kuitenkaan maistu itse drinkissd. Drinkki jakaa
varmasti mielipiteita ja erikoinen raaka-aine saattaa nostaa kynnystd drinkin maista-
miselle. Muiden raaka-aineiden yhdistaminen erikoiseen kuusenkerkk&&n onnistui

hyvin ennakkoluuloista huolimatta.

Drinkkilistan viimeista drinkkia lahdettiin rakentamaan puolukkalikdorista ja pakaste-
puolukoista:
Rakennetaan jaill& grogilasiin ja sekoitetaan baarilusikalla

- Ollinmé&en puolukkalik6oria

- Ollinmé&en Saimaa Snapsi -mustaviinimarjapontikkaa

- Aten Marja-Aitan sokeroitua puolukkamehua

- pakastepuolukoita

- jatketaan Red Sodalla

Drinkki on hapan, mutta raikas. Puolukka jakaa suomalaisten mielipiteitd, joten ne,
jotka eivat puolukasta pida, eivét valttamatta pida myoskaan tasta drinkistd. Drinkki

onkin tarkoitettu puolukan ystaville. Kyseinen drinkki oli oma suosikkini.

Drinkkilistaan tuli viisi juomaa, yksi shotti, yksi lyhyt, kaksi pitkad ja yksi kannu-

juoma. Drinkeista vadelmadrinkki oli selvésti makea, puolukkadrinkki hapan ja kuu-
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senkerkkadrinkki kirped. Shotti ja kannujuoma ovat hieman makeita, mutta niista 16y-
tyy myos muita makuja. Kaikki drinkkilistan drinkeista ovat helppoja valmistaa. Shot-
ti sekoitettiin valmiiksi pulloon, mika helpotti sen tarjoilua. Yksi drinkeista ravistettiin
lasin ja shakerin avulla, mutta muut drinkit rakennettiin suoraan tarjoilulasiin ja sekoi-

tettiin baarilusikan avulla.

Drinkkien nimet péaatettiin kilpailulla tyontekijoiden kesken. Kilpailu kaytiin
Bar’n’Night Vaakunan tyontekijoille tarkoitetussa yksityisessd Facebook -ryhméssa.
Drinkkien kuvat liséttiin ryhman sivulle ja kuvateksteissé kerrottiin drinkin raaka-
aineet ja valmistusohje. Nimikilpailuun pystyi osallistumaan kommentoimalla kuvia
nimiehdotuksella. Palkintoina oli Ollinm&en viinitilan siidereitd. Palkintoja oli viisi,
kuten myos drinkkeja. Nimista haluttiin mahdollisimman hyvin drinkkeihin ja tee-
maan sopivat. Shotin nimeksi valittiin Tervis, vadelmadrinkin nimeksi Vatukka, kuu-
senkerkkadrinkille Metsaretki, puolukkadrinkille Saimaan puolukka sek& kannujuo-
malle Vapaapéaivéan virkistys. Koska nimikilpailuun osallistujia oli ainoastaan viisi,

eivatka voitot jakaantuneet tasan, palkinnot jaettiin osallistuneiden kesken.

Ollinmden viinitilan ja Aten Marja-Aitan henkilékunnalle jarjestettiin drinkkien ja
baarin esittelytilaisuus, jossa tarkoituksena oli suorittaa drinkkien aistinvaraista arvi-
ointia ja saada mielipiteen drinkeista ja listoista. Paikalle paasi ainoastaan kolme vie-
rasta Ollinméen viinitilalta. Esittelytilaisuudessa drinkit valmistettiin ja maistatettiin
vierailla. Vieraat arvioivat drinkkeja ja kommentoivat seka tekivét ehdotuksia muu-
toksista. Kaikki drinkit saivat hyvéa palautetta. Ollinmé&en viinitilan vieraat olivat jopa
hieman yllattyneitd siitd, miten hyvin heidén tuotteitaan oli yhdistelty eri raaka-
aineisiin ja miten tuotteiden ympérille oli saatu rakennettua kokonainen drinkkilista.
Ainoastaan yksi drinkki sai muutosehdotuksen: Metsaretkessd maistui liikaa marja-
pontikka, joten marjapontikan ja kuusenkerkkaliktorin suhteita muutettiin. Niinpé
Metsaretken lopullinen valmistussuhde oli marjapontikkaa ja kuusenkerkkalikoria.
Muut drinkit eivat kokeneet muutoksia. Ollinmé&en viinitilalle annettiin drinkkien val-

mistusohjeet, jotta he voivat valmistaa drinkkej& omassa ravintolassaan Ollinmaella.

Kun drinkit olivat valmiita valokuvattavaksi, Osuuskauppa Suur Savon mainostoimis-
to tuli valokuvaamaan ne. Drinkkilistasta tehtiin vedos, joka lahetettiin arvioitavaksi.
Ensimmaisessé vedoksessa taustana oli eksoottinen ranta palmuineen. Taustasta halut-

tiin kuitenkin suomalaisempi, vastoin Bar’'n’Night Vaakunan normaalia teemaa, joten
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seuraavan vedoksen taustana oli suomalainen jarvimaisema. Tahan vedokseen oltiin

tyytyvadisid ja se valittiin lopulliseksi versioksi.

Drinkkilistassa kerrottiin drinkkien tuotesisallot, alkoholien méaré ja tilavuusprosentti,
hinnat sekd voimassaoloaika. Koska drinkkien ohjeet ovat osaksi liikesalaisuuksia,
tarkkoja ainesosasuhteita ja valmistustapaa ei kerrota. Laki maaréé kertomaan ainoas-
taan alkoholien tarkan maaran. Kaikkien ainesosien tarkat méaarét oli kerrottu tyonte-
kijoille tarkoitetussa valmistusohjeessa, joka pidettiin salassa muilta kuin tyontekijoil-

ta.

Drinkkilistat tulostettiin ja laminoitiin A4-kokoisena. Drinkkilistoja laitettiin jokaisel-
le baaritiskille niin, ettd ne ovat mahdollisimman esille ja asiakkaat huomaavat ne.
Lisaksi drinkkilistoista tehtiin isompia A2-kokoisia julisteita, joita Kiinnitettiin baarin
seinille. Drinkeistd ja tuotteita tehtiin mainoksia, joka laitettiin ndkymé&én Bar’n’Night
Vaakunan mainosnaytoille. Aten Marja-Aitan mehujen mainos laitettiin - myods
Bar’n’Night Vaakunan julkiselle Facebook -sivuille. Henkilokuntaa varten drinkkien
teko-ohjeet tulostettiin kirjallisesti jokaiselle baaritiskille. Tama helpotti drinkkien
tekemistd ja muistamista. Drinkkilista oli voimassa Bar’n’Night Vaakunassa 1.7.—

30.9.2013.

Bistro Bar

Bistro Barin drinkkilista suunniteltiin 13.9.2013. Drinkkilistan drinkit suunniteltiin
valmiiksi valittujen, valikoimasta 16ytyvien tuotteiden pohjalta eli Tyryn viinitilan
mustaherukka- ja pihlajanmarjalik6orin sekd Temolan viinitilan Santeri -valkoviinin,
Liehtalan Jallu -punaviinin ja Saimaan Seireeni -kuohuviinin pohjalta. Drinkit suunni-
teltiin, testattiin ja arvioitiin Fransmannin ja Bistro Barin ravintolapaallikon ja vuoro-
paéllikon kanssa. Drinkeista valittiin yhteiselld p&atoksella parhaimmat ja drinkeille
keksittiin nimet. Drinkkien suunnittelussa kéytettiin apuna Drinkkiklubi nimist& sivus-
toa, josta 10ytyy drinkkiohjeita ja muuta baaritydskentelyyn liittyvaa tietoa. Drinkkien
tuli sopia Bistro Barin liikeideaan ja teemaan. Paikallisuus korostuu Bistro Barin lii-
keideassa todella paljon, joten sen kuului korostua myds drinkkilistassa. Drinkkien
valmistuksessa sai kulua enemmaén aikaa kuin Bar’n’Night Vaakunan drinkkien val-
mistuksessa, mutta ne eivét silti saaneet olla liian vaikeita valmistaa. Bistro Barin

drinkkien valmistusvalineet eivat myoskaan olleet yhtd kattavat kuin Bar’n’Night
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Vaakunan, joten myods tdma oli otettava huomioon valmistuksessa. Drinkeissa oli tar-

koituksena kayttaa Aten Marja-Aitan mehuja ja tuoreita raaka-aineita.

Ensimmaisend suunniteltiin drinkkejd Tyryn tietdja -mustaviinimarjalikoorista. Likoo-
ristd syntyi nelja juomaa, jotka arvioitiin. Vaihtoehdoista kaksi olivat drinkkilistaan

sopivia, joten ne molemmat valittiin listalle.

Seireenin kutsu
- Tyryn tietdja -mustaviinimarjalikdoria
- Saimaan Seireeni -kuohuviinia

Rakennetaan kuohuviinilasiin

Tyryn tietdja
- lime
- Tyryn tietdj& -mustaviinimarjalikooria
- persikkalikdoria (De Kyuper Peach tree)
- jatketaan sitruunavirvoitusjuomalla

Rakennetaan grogilasiin jailla ja sekoitetaan baarilusikalla

Toiseksi suunniteltiin drinkki Tyryn Kettulikdorin eli pihlajanmarjalikdorin pohjalta.
Pihlajanmarja on hieman erikoisempi raaka-aine, vaikkakin suomalainen. Pihlajan-
marjalikdorin yhdistdminen muihin raaka-aineisiin ja makuihin oli haastavinta, mutta
mielikuvia makuyhdistelmista syntyi melko helposti. Ensimmainen mielikuva oli pih-
lajanmarjan ja vaniljan yhdistdminen toisiinsa. Tdma makuyhdistelm& toimikin loista-

vasti. Vaihtoehtoja Kettulikddstd muodostui viisi, joista paras valittiin listalle.

Vaniljakettu
- Kettulikdoria
- vaniljalik6oria (Galliano)
- vodkaa
- lime
- jatketaan sitruunavirvoitusjuomalla ja Ginger alella

Rakennetaan grogilasiin jailla ja sekoitetaan baarilusikalla
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Seuraavana suunniteltiin drinkki Temolan viinitilan Santeri -valkoviinin pohjalta.
Vaihtoehtoja oli kuusi ja vaihtoehdoista paras oli seuraavanlainen:
Santerin Puolukkaretki

- pakastepuolukoita

- Santeri -valkoviinia

- Aten Marja-Aitan puolukkamehua

- jatketaan sitruunavirvoitusjuomalla ja soodalla

Rakennetaan valkoviinilasiin ja sekoitetaan baarilusikalla

Temolan Liehtalan Jallu -punaviinistd syntyi viisi vaihtoehtoa. Vaihtoehdoista kaksi
oli melko samanlaisia ja yhté hyvia, joten vaihtoehdot yhdistettiin ja niista tehtiin yksi
drinkki, jossa oli kaksi eri makuvaihtoehtoa. Paatds makujen vélilla annettiin asiak-

kaalle.

Jallun Marjahetki
- Liehtalan Jallua
- Aten Marja-Aitan mansikka- tai mustikkamehua asiakkaan valinnan mukaan
- pakastemansikoita tai pensasmustikoita asiakkaan mehuvalinnan mukaan
- jatketaan sitruunavirvoitusjuomalla

Rakennetaan grogilasiin jailla ja sekoitetaan baarilusikalla

Bistro Barin drinkkilistalle valittiin viisi drinkki, joista yhdessa oli kaksi eri maku-
vaihtoehtoa. Kaikki drinkit pohjautuvat I&hituotteisiin. Ainoastaan yksi listan drinkeis-
t4 oli lyhyt, muut pitkid. Drinkkilistan drinkeista Seireenin kutsu oli perinteinen kuo-
huviinidrinkki, Santerin puolukkaretki oli hapan ja hieman kirped ja muut listan drin-
kit olivat makeita. Drinkkien maut olivat kuitenkin raikkaita, eikd makeutta ollut lii-

kaa. Drinkkeihin tuotiin tuoreutta ja véria koristeiden avulla.

Valmiit drinkit valokuvasi Osuuskauppa Suur-Savon mainostoimisto. Drinkkilista
suunniteltiin annettujen ohjeiden mukaan. Drinkkilistan tyylin piti mukailla Bistro
Barin uutta ruokalistaa, koska drinkkilista tuli voimaan samaan aikaan Bistron uuden
ruokalistan kanssa. Liséksi drinkkilistan teeman tuli myo6téilla syksyista vuodenaikaa
ja listassa kéytetyt lahituotteet tuli olla selvasti esilla. Jo ensimmainen vedos drinkki-

listasta hyvaksyttiin.
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Kuten Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistassa, ei myodskéédn Bistro Barin drinkkilistassa
kerrottu drinkkien raaka-aineiden tarkkoja méaaria. Ainoastaan alkoholien tarkat maa-
rat ja tilavuusprosentit kerrottiin lain vaatimalla tavalla. Tarkat valmistusohjeet tehtiin
tyontekijoita varten (ks. Liite 6). Bistro Barin drinkkilistassa ei ollut merkintaa voi-

massaoloajasta, koska sité ei tiedetty etukéateen.

Drinkkilistasta tuli A4-kokoinen ja se tuli esille Bistro Barin baaritiskille. Mainokset
drinkeista laitettiin my0ds Bistro Barin ja Fransmannin mainosnéytoille. Bistro Barin
drinkkilista tuli voimaan 10.10.2013. Drinkkilista oli edelleen voimassa opinnéytetyon

lahtiessa arvioitavaksi.

6.4 Hinnoittelu ja katelaskenta

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin drinkkilistojen ja drinkkien hinnoittelu perus-
tuu perinteiseen hinnoitteluun. Perinteisen hinnoittelun pohjana ovat myytavien tuot-
teiden kustannukset. Myyntihinnan tulee kattaa kaikki tuotteen raaka-aineisiin ja val-
mistukseen kuluvat kustannukset. Tata hinnoittelumenetelmaa kutsutaan myods oma-
kustannehinnoitteluksi. (Selander & Valli 2007, 68.) Katetuottohinnoittelu tarkoittaa,
ettd tuotteen muuttuviin kustannuksiin lisdtadan haluttu kate. Muuttuvat kustannukset
ovat kustannuksia, jotka muuttuvat sen mukaan, miten paljon tuotetta myydaan.
Drinkkien muuttuvia kustannuksia ovat niiden raaka-aineet. Tuotteiden katetuottopro-
sentilla saadaan selville, kuinka monta prosenttia katetuotto on myyntituotosta (Maki-
nen ym. 2013, 8, 43, 91).

Bar’n’Night Vaakuna

Drinkkilistan hinnoittelussa tuli ottaa huomioon ravintolan yleinen hintataso.
Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistan tuotteita hinnoitellessa tutkittiin edellisten drink-
kilistojen ja Bar’n’Night Vaakunassa eniten myytdvien drinkkien hintoja. Hinnoitte-
lussa haluttiin ottaa huomioon myo6s kanta-asiakkaat. Keskiviikkoisin kanta-asiakkaat
saavat kaikki tuotteet puoleen hintaan, viikonloppuisin kanta-asiakashintaisiksi tuot-
teiksi on valittu tietyt tuotteet. Samaa periaatetta haluttiin kayttdd myos lahituotteita
koskevassa drinkkilistassa eli drinkkilistaan tulisi esille kaksi hintaa, normaalihinta ja

hinta kanta-asiakaskortilla. L&hituotteiden ostohintataso oli melko sama kuin muilla
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tuotteilla. Ainoastaan jotkin lahituotteet olivat ostohinnoiltaan hieman kalliimpia kuin

niin sanotut tavalliset tuotteet.

Alapuolella olevassa taulukossa on Bar’n’Night Vaakunan tuotteiden hinnat ja niiden
katteet. Keskiviikkoisin kanta-asiakaskortilla puoleen hintaan myytyjen tuotteiden
kate on huomattavasti pienempi kuin normaali- ja kanta-asiakashintaisten tuotteiden.
Hinnoissa haluttiin séilyttaéd yhtalaisyys. Tasté syysta toisten drinkkien kate on korke-

ampi ja vastaavasti toisten matalampi. Kaikki hinnat sisaltavat arvonlisaveron (24 %).

DrinkKi normaalihinta/kanta-asiakashinta kateprosentti
Tervis 4/2 euroa

Vatukka 8/6 euroa

Metsaretki 8/6 euroa

Saimaan Puolukka 8/6 euroa

Vapaapadivan virkistys 20/15 euroa

Ruhtinatar 35/24 euroa

Normaalihintaisten drinkkien keskimaarédinen katetuottoprosentti on 84 % ja kampan-
jahintaisten drinkkien 78 %. Normaali- ja kampanjahintaisten drinkkien keskimé&aréi-
nen katetuottoprosentti on yhteensa 81 %. Mitd enemman myydaan korkeakatteisia
tuotteita, sitd korkeammaksi keskimaarainen katetuottoprosentti nousee. Korkein kate
on Tervikselld ja Vatukalla. (Méakinen ym. 2013, 50.)

Bistro Bar

Bistro Barin hintataso on hieman Bar’n’Night Vaakunan hintatasoa korkeampi. Bistro
Barin drinkkilistan drinkkien hinnoittelun apuna ei ollut kdytettavissa vanhoja drinkki-
listoja tai muita Bistro Barissa usein myytavien drinkkien hintoja. Hinnoitteluohjeeksi
annettiin, ettd tuotteet saavat olla hieman Bar’n’Night Vaakunan tuotteita kalliimpia,
koska tuotteet itsessaan sisaltavat myos kalliimpia alkoholeja. Hintakatteen piti pysya
76 ja 85 prosentin valissd. Myos asiakaskunta on maksukykyisempaa verrattuna
Bar’n’Night Vaakunan asiakkaisiin. Bistro Barin drinkkien hinnoittelussa haluttiin
huomioida asiakasomistajat. Drinkeille tuli kaksi hintaa, joista toinen on normaalihin-

ta ja toinen asiakasomistajan hinta.
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Alapuolella olevassa taulukossa on Bistro Barin tuotteiden hinnat ja katteet. Tuottei-
den hinnoittelusta haluttiin yhtél&inen, siksi hinta-alennukset ovat erisuuruisia. Osa
tuotteista on talléin kannattavampia kuin toiset. Kaikissa hinnoissa on mukana arvon-

lisdvero (24 %).

DrinkKi normaalihinta/asiakasomistajahinta kateprosentti
Seireenin kutsu 9,50/8,50 euroa

Vaniljakettu 8/6 euroa

Tyryn tietdja 7/6 euroa

Jallun Marjahetki 7/6 euroa

Santerin Marjaretki 9/7 euroa

Tuotteiden keskimadréinen katetuottoprosentti on normaalihintaan 86 % ja kampanja-
hintaan 82 %. Yhteensd normaalihintojen ja kampanjahintojen keskimaardinen kate-
prosentti on 84 %. Tuotteista korkein kate on Jallun Marjaretkelld (sekd normaali- etta
kampanjahinta). Mitd enemmaén tatd tuotetta myydaan, sitd korkeammaksi keskiméaa-

rainen katetuottoprosentti nousee. (Mékinen ym. 2013, 50.)

6.5 Kyselytutkimus ldhituotteista Bar’n’Night Vaakunaan

Bar’n’Night Vaakunan asiakkaille toteutettiin kyselytutkimus, jossa tarkoituksena oli
selvittdd lahituotteiden ndkyvyys Bar’n’Night Vaakunassa ja sen valikoimassa, ravin-
tolan asiakkaiden kiinnostus lahituotteisiin sekd vastauksiin mahdollisesti vaikuttavia
perustietoja kuten ik&, sukupuoli, onko asiakkaalla kanta-asiakaskortti ja miné péiva-
né/pdivind asiakas yleensd asioi ravintolassa. Kyselytutkimus toteutettiin 12.—
27.11.2013. Kyselytutkimukseen vastanneiden kesken arvottiin puoleksi vuodeksi
Villikortti Gold eli kanta-asiakaskortin parempi taso. Talla tavoin asiakkaita motivoi-
tiin vastaamaan tutkimukseen ja otannasta saatiin todennakdisesti suurempi kuin il-

man arvontaa.

Kyselytutkimuksen tekemiseen kaytettiin  Webropol -sovellusta. Webropol -
sovelluksen avulla pystytadn luomaan erilaisia kyselyité ja tutkimuksia sek& tekemé&én
analyyseja (Webropol Oy). Sovelluksella pystyttiin luomaan halutunlainen kyselytut-
kimus. Myos kyselytutkimuksen pohjan ulkondkd pystyttiin - muokkaamaan

Bar’n’Night Vaakunan tyylin mukaiseksi. Kyselytutkimuksen taustakuvana oli sama



48
kuva kuin Bar’n’Night Vaakunan kanta-asiakaskortin taustana. Kyselytutkimukseen

paasi linkin kautta, jota levitettiin Bar’n’Night Vaakunan julkisella Facebook -sivulla.

Kyselytutkimuksessa kaytettiin kvantitatiivista eli maarallistd tutkimusmenetelmaa.
Syy kyseisen menetelman valitsemiseen oli se, ettd Bar’n’Night Vaakunalla on paljon
asiakkaita ja tietoa haluttiin keratd ennalta méaritellyilla tutkimuskysymyksilla (Tuik-
kanen & Lahikainen). Tutkittaviksi henkil6iksi valittiin Bar’n’Night Vaakunan asiak-
kaat. Bar’n’Night Vaakunan asiakkaat olivat perusjoukko ja tdstd perusjoukosta maa-
riteltiin otos. Kyselytutkimus julkaistiin Bar’n’Night Vaakunan Facebook -sivuilla eli
otokseksi madriteltiin Facebookissa olevat Bar’n’Night Vaakunan asiakkaat. (Hirsjar-
vi ym. 2007, 136.) Otantamenetelmand kaytettiin ryvasotantaa eli otannaksi valittiin
ryhmé: Bar’n’Night Vaakunan Facebook -ryhmadssé olevat henkilét. Otantamenetelma
valittiin sen perusteella, ettd otoksessa oli paljon valinnanvaraa. (Helakorpi 1999, 45.)
Sek& perusjoukko ettd otos olivat suuria. Tastd syysté tutkimuksen tuloksia voidaan
pitad luotettavina.

Kyselytutkimuksen kysymykset ovat tamén tyon liitteend (Liite 7). Kyselytutkimuk-

sen tulokset loytyvét luvusta 7.2 Kyselytutkimuksen tulokset. Tulokset on esitetty
kuvioin. Liséksi tuloksia ja niiden vaikutusta on pohdittu sanallisesti.

7 TULOKSET JA JOHTOPAATOKSET

7.1 Tuoteseuranta ja -menekki

Bar’n’Night Vaakuna

Bar’n’Night Vaakunan drinkkilistan drinkeistd ja Ruhtinatar -kuohuviinistd, sek&
muista Bar’n’Night Vaakunan valikoimassa olevista Ollinmé&en viinitilan tuotteista
pidettiin viikoittaista tuoteseurantaa. Drinkkilistan drinkkien ja muiden tuotteiden seu-
ranta-aika kesti koko drinkkilistan voimassaoloajan heindkuun alusta syyskuun lop-
puun. Ruhtinatar -kuohuviinin seuranta-aika oli vain 1.7.-15.9.2013. Seuranta-aika oli
lyhyempi kuin drinkkilistalla, koska Ruhtinatar -kuohuviini myytiin loppuun kaksi
viikkoa ennen tarjouksen loppumista. Uutta tilauserdd ei en&& haluttu tilata, koska
Ruhtinatar -kuohuviini& ei ollut tarkoitus jattad valikoimaan ja kuohuviinin menekki

ilman tarjoushintaa on huono.
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7.2 Kyselytutkimuksen tulokset

Téssé osiossa on esitetty Bar’n’Night Vaakunan asiakkaille tehdyn, lahituotteita kos-
kevan kyselytutkimuksen tulokset. VVastaukset on esitetty kuvioissa vastauksien méaé-
rien mukaan ja sanallisissa selityksissd vastausten maardt on kerrottu prosentteina.

Kysymykset 16ytyvat liitteestd 7. Kyselytutkimuksessa vastauksia saatiin 419.

Osa vastauksista oli ristiriidassa toisiinsa. Vastaukset antoivat kuitenkin melko hyvén
kuvan siitd, miten hyvin asiakkaat tunnistavat lahella tuotetut tuotteen ja miten Kiin-
nostuneita he ovat niitd ostamaan. Vastauksissa kévi ilmi, ettd suurin osa vastaajista
oli médritellyt Bar’n’Night Vaakunan ldhelld tuotetuiksi tuotteiksi pelkkid alkoholeja.
Valikoimasta 16ytyi kuitenkin myds alkoholittomia lahelld tuotettuja tuotteita. Voi-
daan arvioida, etta kaikki lahelld tuotetut tuotteet eivat ole kovinkaan tunnettuja edes

omassa maakunnassa.

7.3 Johtopaatokset ja arviointi

Opinndytetyon tuloksena syntyivat drinkkilistat, jotka tayttivét tavoitteet hyvin. Ta-
voitteina oli k&yttdon tulevien, tilaajaa hyodyttavien ja liikeideaan sopivien drinkkilis-
tojen tekeminen. Molemmat drinkkilistat tulivat kéyttoon ja myyntivalineiksi.
Bar’n’Night Vaakunassa drinkkilista taytti uuden drinkkilistan tarpeen hyvin. Lisaksi
tavoite lahituotteiden kayttdmisesta drinkkilistoissa toteutui hyvin: lahituotteita kaytet-
tiin jokaisessa drinkkilistan drinkissd. Bar’'n’Night Vaakunan drinkkilistasta tehtiin
tarkoituksella hieman liikeideasta poikkeava, jotta lahituotteet saatiin paremmin naky-
viin. Lahituotteiden ndkyminen drinkkilistoissa oli kohtalainen. L&hituotteita ei nostet-
tu erikseen esille drinkkilistassa, joten asiakkaan oli tunnettava itse lahituotteet ja nii-
den tuottajat.

Bistro Barin drinkkilista sopi hyvin l&hiruokaa painottavaan liikeideaan ja samaan
aikaan voimaan tulleeseen uuteen ruokalistaan. Uuden ruokalistan ja drinkkilistan
ulkondkd mukailivat toisiaan. Lahituotteiden nakyvyys drinkkilistassa oli todella hy-
va. Lahituotteet oli erotettu selvasti muista tuotteista ja listassa oli maininta lahituot-
teiden kaytosta.
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Tavoitteena oli myds ottaa ldhituotteet myyntiin Bar’n’Night Vaakunassa ja lisdtd
niiden myyntia Bistro Barissa. Bar’n’Night Vaakunassa otettiin myyntiin kaikki
drinkkien raaka-aineina olleet lahituotteet sekd Ollinmden viinitilan Ruhtinatar -
kuohuviini. Tuotteista pysyvasti valikoimaan jai kaksi, Ollinmaen puolukka- ja terva-
pontikkalik6ori. Ruhtinatar -kuohuviini loppui jo ennen tarjouksen paattymistd, mutta
uutta tilauseréa ei enéa tilattu. Muut Ollinmaen viinitilan tuotteet jaivat valikoimaan
niin pitkaksi aikaa kun tuotteita riittdd. Aten Marja-Aitan mehut jaivat valikoimaan
tilapdisesti, tarvittaessa niita tilataan lisad. Muutamaa Aten Marja-Aitan mehua ja Ol-
linméen puolukkalikdoria kaytettiin myds seuraavassa drinkkilistassa. Liséksi Ollin-
méen tuotteita ja Aten Marja-Aitan mehuja kaytettiin muutaman muun tarjoustuotteen
raaka-aineina. Viel& raportin kirjoittamisen loppuvaiheessa sek& Ollinmé&en viinitilan
ettd Aten Marja-Aitan tuotteita oli jaljella vaihtelevasti. Drinkit ja niiden siséllot jaivat
osaksi talteen kassajarjestelmaan. Liséksi vanhat drinkkilistat sailytetdan mahdollista

myOhempé4 tarvetta varten.

Bistro Barissa drinkkilista jai edelleen voimaan, niin pitkaksi aikaa kun drinkkien raa-
ka-aineita riittdd. Lahituotteiden myynnin lisdamista Bistro Barissa oli todella vaikea
arvioida. Ainut johtop&&tds, mitd Bistro Barin l&hituotteista ja niiden myynnista pys-
tyttiin tekemé&éan, oli valikoiman laajeneminen Aten Marja-Aitan mehuilla.

Tilaajan kannalta opinnéyte laajensi Bar’n’Night Vaakunan tuotevalikoimaa l4hituot-
teilla ja kattoi tarpeen uudesta drinkkilistasta, toi Bistro Barille uuden vélineen lahi-
tuotteiden myyntiin sekd uusia lahituotteita valikoimaan. L&hituotteisiin perustuva
drinkkilista toi uutta tietoa ja ndkokulmaa Bar’n’Night Vaakunan henkilokunnalle.
Henkilokunta motivoitui l&hituotteiden myyntiin ja kiinnostui niiden kéytosta. Myyn-
nin kannalta drinkkilista oli kannattava. Drinkkilistan drinkkeja myytiin hieman
enemman verrattuna muutamaan edelliseen ja seuraavaan voimassa olleeseen drinkki-

listaan. Tarkempia tietoja drinkkien tuottavuudesta ei valitettavasti pystytty saamaan.

Y hteistyokumppaneiden eli neljén eteldsavolaisen tuottajan kannalta drinkkilistat toi-
vat ndkyvyytta tuottajille ja heidan tuotteilleen. Tuottajat saivat uusia yhteistydokump-
paneita ja uusia myyntipaikkoja tuotteilleen. Omasta mielestani lahituottajien olisi
paneuduttava enemman nimenomaan oman maakuntansa ravintoloiden kanssa tehtyyn
yhteistyohon. Télla tavoin ravintolan henkilokunta pystyisi suosittelemaan ja esittele-

méaan lahituotteita ja -tuottajia asiakkaille, jotka oppisivat paremmin tuntemaan oman
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maakuntansa lahituottajat ja ostaisivat lahituotteita mahdollisesti paremmin myos pai-

vittdistavarakaupoista.

Bar’n’Night Vaakunan ja Bistro Barin asiakkaiden kannalta opinnaytety6 toi vaihtele-
vuutta ja valinnanvaraa tuotevalikoimaan. Asiakkailla oli mahdollisuus valita tavalli-
sen ja lahelld tuotetun, suomalaisen raaka-aineen valilla. Lisaksi drinkkilistat toivat
asiakkaille tietoutta Eteld-Savossa sijaitsevista lahituottajista. Kuluttajat oppivat ar-
vostamaan lahella tuotettuja tuotteita entistd enemman, mika lisaa lahituotteiden suo-

siota ja kasvattaa niiden myyntiéa.

Toteutuksen tyovaiheista syntyi prosessimalli. Kuvio 22 kuvaa syntynyttd prosessi-
mallia. Mallia voisi mahdollisesti kdyttdd myds tulevaisuudessa uusien drinkkilistojen
suunnittelussa. Drinkkilistan kehittdmisen mallia on helppo muuttaa oman tarpeen
mukaiseksi. Kuten jo luvussa 4.1 Tuotekehityksen tarkoitus kerrottiin, tuotekehitys-
prosessin kulkua ei voida ennustaa etukédteen, mutta on myds olemassa erilaisia tuote-
kehitysprosessimalleja, joiden mukaan tuotekehitysprosessi kulkee. Tdmén tyon toteu-
tuksen aikana syntynyt malli on yksi téllainen tuotekehitysprosessimalli. Malli ei ollut
valmiiksi méaéritelty, vaan se muokkautui toteutuksen aikana. Tuotekehityksen tulisi
olla joustavaa ja muokkaamalla ennalta maariteltyd mallia joustavuus pystytaan sailyt-

tamaan.
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KUVIO 22. Prosessimalli drinkkilistan kehittamisesta

Tavoite oman osaamisen, ammattitaidon ja -tiedon lisddmisesta toteutui. Omasta mie-
lestani kehityin kaikkein eniten miksologia ja uusien drinkkien kehittdmisessd. Nama
taidot kehittyivat drinkkien suunnittelun aikana. Uudet raaka-aineet toivat haastetta
drinkkien suunnitteluun ja testaukseen. Kehitys oli suurimmaksi osaksi kokonaisval-
taista eli kehitystd tuli joka osa-alueella. Yllattavin kehitys tapahtui teorian ja kéytén-
non yhdistdmisessé raportin Kirjoituksen aikana. Raportointi tyon toteuttamisesta ja
sen liittdmisesté teoriaan onnistui todella hyvin.

Opinnéytety6 ja sen aihe toivat paljon uusia ndkékulmia omaan tarjoilijan ty6honi.
Suhtauduin l&hituotteisiin ennen opinnaytetydn tekemistd melko samoin tavoin kun

moni muukin suomalainen: tiesin niiden olemassa olon, mutten ollut perehtynyt niihin
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tarkemmin. Uskallus uusien tuotteiden ké&yttéon ja uusien makujen kokeiluun liséantyi
lahituotteiden myota. Nyt teen mielellani uusia erilaisia drinkkejé ja halu kokeilla on

suuri.
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Ollinmaen Viinitila Oy Tuotteita
VIINIT, KUOHU VIINIT
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Valmistettu val-
koisista
viinimarjoista
Alkoholia 13 %,
happoja 8¢/l
Kuiva, sokeria 8g/l
Puolikuiva,
sokeria 15g/I
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Juortanan Jussi

LIITE 1(1)

Ollinméaen viinitilan tuotteet
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Puntun Paavo
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Hentun Liisa

Valmistettu ome-
noista

Alkoholia 12 %,
happoja 7¢/I
Puolimakea, soke-
ria 28g/1

Valmistettu puolu-
koista ja koivun-
mahlasta.
Alkoholia 10 %,
happoja 6g/I
Makea, sokeria
120g/l

Valmistettu punai-
sista ja mustista
viinimarjoista
Alkoholia 13 %,
happoja 7g/I
Puolikuiva sokeria
15¢/1
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Valmistettu luon-
nonmukaisesti vil-
jellyistd mustista
viinimarjoista
Alkoholia 13 %,
happoja 7g/I
Kuiva, sokeria 69/l

=
‘8‘
Sina&Mina

Valmistettu punai-
sista viinimarjoista
ja variksenmarjois-
ta

Alkoholia 12 %,
happoja 7g/I
Puolimakea, soke-
ria 28g/1

LIITE 1(2)
Ollinméaen viinitilan tuotteet
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Ruhtinatar

Valmistettu punai-
sista viinimarjoista
ja variksenmarjois-
ta

Alkoholia. 12 %,
happoja 7g/l
Puolimakea, soke-
ria 28g/1
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Tervapontikka
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Valmistettu tervalla maus-
tetusta marjapontikasta

- Alkoholia 21 %

- Sokeria 200¢/I
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Valmistettu mustista vii-
nimarjoista ja karpaloista
- Alkoholia 20 %
- Sokeria 300g/I
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Ollinméaen viinitilan tuotteet
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Valmistettu puolukoista,
variaineena musta-
viinimarjaa
- Alkoholia 21 %
- Sokeria 330g/I
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Ollinméaen viinitilan tuotteet
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Kuusenkerkka- Kuningatar- Sirpakka Siideri

likoori likoori

Ollinmaen

ey

7 0Ny

Yrttilikoori Valmistettu vadelmistaja ~ Valmistettu parhaista ko-
Valmistettu kuusen nuoris- mustikoista timaisista omenoista
ta vuosikasvuista Alkoholia 17,5 % Alkoholia 4,7 %
Alkoholia 18,5 % Sokeria 230g/I Happoja 4,5¢/I
Sokeria 210g/1 Sirpakka, puolikuiva, so-
keria 289/l
Sirpakka, makea, sokeria
569/l

Terva-Sirpakka, puolima-
kea, sokeria 48g/I
Kuningatar-Sirpakka, puo-

limakea, sokeria 56¢/I
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Ollinmaen viinitilan tuotteet

Ollinméen Viinitila Oy Tuotteita
SNAPSIT JA PONTIKKA

Saimaa Snapsi Marja- Pontikka
Valmistettu musta- Valmistettu tislaamalla marja-

viinimarjatisleestd geist  viineista laimennettu lahdeve-

—menetelmalla della

Alkoholia 30 % Alkoholia 46 %
Sokeria 3¢/l Kuiva
PULLOKOOT

VIINI0.75 L

KUOHUVIINI 0.75 L <
_PICCOLO 020 L MAEN g VIINIT;

°C W g Ba Moy
LIKOORIT JA
TISLEET 0,35 L
SIIDERIT 0,33 L
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Bistro Barin: Temolan Viinitilan tuotteet

Punaviini:

PN
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LIEHTALAN
JALLU ! .
/ Liehtalan Jallu

= Puolikuiva mustaherukka- punaherukkaviini, sopii liharuokien kanssa
e 0,75 1 plo
-~
Valkoviinit:
-’
\
JANTERI
Santeri
- Kuiva valkoherukkaviini, sopii kalaruokien ja vaalean lihan kanssa
e 0,751 plo
Kuohuviinit:
-t
o Saimaan Seireeni

SAIMAAN FEIREENI

Puolikuiva helmeilevé valkoherukkaviini, sopii juhla- ja seurustelu-
juomaksi, myds ruokajuoma l&pi koko aterian

v 0,751 plo

kuohuvimni
Poolioun
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Bar’n’Night Vaakunan drinkKkilista

Hinta Norm. // Villikortilla

TERVIS 4€/2¢

* 1 ¢l Ollinmaen Tervapontikka 2 1%
* Aten Marja-Aitan Tyrnimehu
* Omenamehu -

VATUKKA s8€/6€

« 4 c| Ollinmaen Kuningatarfikoori |17,5%
I « Aten Marja-Aitan Mustikkamehu
«Vadelmia * Red Soda

ETSAT 8€ /

* 1 ¢l Ollinmaen Marjapentikka 46%
* 3 ¢l Ollinmaen Kuusenkerkkilikoori 18,5%
+ Lime + Omenamehu + Ginger Ale

|
- -

«

SAIMAAN PUOLUKKA se e

+2 c| Ollinmaen Mustaviinimarja Snapsi 30%
+ 2 cl Ollinmaen Puolukkalikadr 21%
« Aten Marja-Aitan Puolukkamehu * Puelukeita « Red Soda

fr 3= — . =
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VAPAAPAIVAN
VIRKISTYS 20€/15¢

+ 2 ¢l Ollinmaen Marjapontikka 46%

* 2 ¢l Ollinmaen Kuningatarlikoori |7,5%
+ Ollinmaen Sirpakka -siideri 0,331 4,7%
+ Aten Marja-Aitan Mansikkamehu

-+ Basilika » Mansikoita * Sprite * Soda
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Ollinméaen Ruhtinatar kuohuviini tarjous
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LIITES

Bistro Barin drinkkilista

AWESOME

FES FES FENSFENSFEPFPEREFPFRUE PSR

FLAVORS

Seireenin 9,50/ 8,50
kutsu

+ 10cl Saimaan Seireeni 11,5%
* 1cl Tyryn Tietdja 20%

=,
Vaniljakettu 8,00/ 6,00

+ 2¢l Tyryn Kettulikdéri 20%

+ 1cl Galliane 30%

* 1cl Sundhelmens Vedka 37,5%
* Olvi Lemen / Ginger ale / Lime

E

Tyryn tietdja 7,00 / 6,00

+ 2¢l Tytyn Tietdja 20%
+ 2cl De Kuyper Peach Tree 20%
* Olvi Lemen / Lime

« bcl Liehtalan Jallu 11,5%

+ Aten Marja-Aitan Mansikkamehu tai
Mustikkamehu valintasi mukaan

*+ Olvi Lemen / Mansikeita tai
mustikeita mehuvalintasi mukaan

=
Santerin 9,00 /7,00
Puelukkaretki

« 8cl Santeri 11.,5%
« Aten Marja-Aitan Puelukkamehu
* Olvi Lemen / Seeda / Puelukeita

Listan drinkeissa

BistroBar s

* Tustzeet meckatny Bmenvihoedlld
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Bistro Barin drinkkien teko-ohjeet henkilokunnalle



LIITE7 (1)
Kyselytutkimuskysymykset Lihituotteista Bar’n’Night Vaakunaan

Kyselytutkimus l&hialueen tuotteista Bar’n’Night Vaakunassa

1. Sukupuoli (valinta)
- Nainen
- Mies

2. k& (valinta)
- 18-20 vuotta
- 21-22 vuotta
- 23-25vuotta
- 26-30 vuotta
- Yli 31 vuotta

3. Mina péivana/péaivina yleisimmin kayt asiakkaana? (monivalinta)
- Keskiviikkoisin
- Perjantaisin
- Lauantaisin

4. Onko sinulla Bar’n’Night Vaakunan kanta-asiakaskortti Villikortti? (valinta)
- Kyllg, voimassa oleva
- Kylla, mutta ei voimassa olevaa
- Ei ole, mutta olen kiinnostunut tilaamaan
- Eiole, enké ole kiinnostunut tilaamaan

5. Oletko huomannut, etté tuotevalikoimastamme 16ytyy lahialueella tuotettuja
tuotteita? (valinta)
- Kylla
- Ei

6. Oletko tietoisesti ostanut kyseisid tuotteita? (valinta)
- Kylla
- Ei
- Entiennyt kyseisista tuotteista

7. Oletko kiinnostunut ostamaan lahialueella tuotettuja tuotteita? (valinta/avoin)
- Kylla
Miksi? (avoin)

- Ei
Miksi? (avoin)



LIITE7 (2)
Kyselytutkimuskysymykset Lihituotteista Bar’n’Night Vaakunaan

8. Vaikuttaako tuotteen alkuperd/tuotantopaikka ostopadtokseesi? (valinta)
- Kylla
- Ei

9. Olisitko valmis maksamaan l&hell& tuotetusta tuotteesta enemman? (valinta)
- Kyll4, paljon (avoin)
- Ei

10. Osallistuaksesi arvontaan tayta yhteystietosi.

Etunimi

Sukunimi

Syntymadaika (osallistuaksesi arvontaan sinun tulee olla taysi-ikdinen)
Sahkdpostiosoite

Puhelinnumero

Kiitos vastauksesta!
Kysely sulkeutuu 27.11.2013 ja arvonta suoritetaan 29.11.2013. Voittajalle ilmoite-

taan henkilokohtaisesti.



