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Targeting professionals in the food and restaurant industry: restaurants, hotels, cafés, fast-food outlets, bars, school kitchens, 
staff lunchrooms, hospitals, caterers, catering school students, entrepreneurs, interest groups, passionate foodies …
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2011
media information

84% of readers consider 
Aromi magazine their best 

by far source of information.

More than 
40,000 
readers!
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Circulation  11,000

Subscriptions Continuous, per year €86
  One-year subscription €96
  Single copy €10

ADVERTISING RATES 4-colour (VAT 0%)

Double-page spread €7,600

Full page of text €4,300

Full page 2nd cover €4,400

Full page back cover €4,600

Half page €3,100

One-third page €2,700

Quarter page €2,200

One-eighth page €1,300

Sales and Marketing  Anja Moilanen  Jenni Rinne  Nina Harlin
  Sales Manager   Sales Assistant  Managing Director
  040 537 4272 050 412 5613 0400 629 400

Desk Editors  Eero Lehtinen  Jari F. Lampén  Anne Lahnajärvi
  Editor-in-chief  Managing Editor  Editor
  040 547 9834  040 538 3863 040 591 9454

Leivotaan magazine
Leivotaan (Let’s Bake) magazine focuses on 

baking recipes and ideas for the professional 

kitchen. The fi rst baking extra will be pub-

lished as a 16-page pull-out in the January 

issue of Aromi magazine. Early in the new 

year we’ll enjoy warming recipes for winter, 

but also be looking forward to the summer 

and forthcoming harvest season. Avail 

yourself of this precision marketing soon, 

as there is only a limited number of ad

spaces in Leivotaan. Baking extras will 

appear in Aromi issues 1 and 5.

1 2 3 4 5
IN THE CAFÉ
Takeaway. Staff.

Publication date  February 4

Copy date  January 17

PRO2011 winners.

BEER GARDENS
White meat. Interior design.

Publication date  March 3

Copy date  February 14

Survey issue.

IN THE STAFF LUNCHROOM
Fish. Utensils and table settings.

Publication date  April 1

Copy date  March 14

Massive distribution.

IN THE SCHOOL KITCHEN
Pasta. Machinery, equipment.

Publication date  January 5

Copy date  December 17

Leivotaan baking extra.

CATERING
Potatoes. Hygiene.

Publication date  May 2

Copy date  April 12

Leivotaan baking extra.
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Finland’s most respected and read 
magazine for professionals in the 
HoReCa industry
Aromi is the magazine for professionals in the food and drinks industry, and duly 

appreciated for the important contribution it makes to their professional development. 

Professionals not only make time to read Aromi magazine they return to it over and 

over again. What better media environment could there be for your advertisement? 

For the Aromi reader survey, see: www.aromilehti.fi .
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RESEPTIEKSTRA

Chipsters Gourmet

www.chipsters.fi 

Yhdistä ennakko-
luulottomasti

kesäherkutMonikäyttöinen kala antaa huimasti mahdollisuuksia, kun päästää irti 
tavanomaisista valmistustavoista. Tarjoa kala paperinyyteistä, hae uusia 
muotoja ja nimeä luovasti. Ruokalajin houkuttelevalla nimeämisellä 
asiakas voidaan johdattaa tunnelmaan ja vastaanottavaiseksi yllättävillekin 

makuyhdistelmille.
Chipstersin kala- ja kasvistuotteilla kokous- tai buff et-tarjoilujen 

luominen käy käden käänteessä. R e s e p t i t  M a r k k u  L u o l a

Ahventa, kuhaa ja kaprista paperissa10 annosta
Annoskoko: kalaa 120 g ja kastiketta 30+30 g

1,2 kg  Chipsters Ahven-, kuha- tai   lohifi lee, rullana tai annospalana
  Merisuolaa

Kastike
0,5 dl  Rypsiöljy0,3 kg  Chipsters Fenkoli, suikale 4 mm

1 dl  Appelsiinimehutiiviste1 rkl  Hunaja0,25 dl  Konjakki  Valkopippuria myllystä  Suola0,3 kg  Chipsters Appelsiini, fi lee0,05 kg  Kapris pieni tai varrellinen kapris
  LeivinpaperiKoristeeksi:  

Chipsters merikoralliLisäkkeenä: 
Chipsters vihersalaatteja ja uusia perunoitaRullaa kalafi leet tai leikkaa se annospaloiksi 

ja mausta suolalla.Kuullota rypsiöljyssä fenkoli, lisää appelsii-
nimehu, hunaja, konjakki ja pippuri.Kypsennä niin, että neste haihtuu ja fenko-

li on kypsää.
Nostele fenkolikastike leivinpaperiarkin 

päälle ja asettele kalapalat sen päälle.Ripottele appelsiinifi leet ja kapris kalojen 
päälle. 

Sulje leivinpaperikääröt tiiviisti. Kypsennä 
nyytit yhdistelmäpaistolla 120 asteessa 
noin 15 minuuttia. Tarjoa kalanyytin kanssa 
vihersalaattia ja uusia perunoita. Kokeile kalanyyttejä kylmänä ruokalaji-

na kalapöydässä Chipsters valkosipuliaiolin 
kanssa.

”Lämmin 
Fisusuzette”
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Tuoreiden makujen 
maailmasta...

Banner Ads The Aromi home page offers web services for 
professionals in the HoReCa industry, the readers of Aromi and 
Avec and advertisers. An ad on the Aromi site is an effi cient way 
to market your product or service to a specifi c group of people. 
Rates are from €700.

Extras (inserts) A4 insert from €4,060. Please contact 
our ad sales for a quote.

The Service Register is a basic section of Aromi 
magazine. Taking an ad in The Service Register means 
information about your company will appear in each of the 
ten issues per year. From €1,500 [for 10 issues].

Survey Information If you advertise in Aromi magazine 
3/2011, you will receive information from the survey. In addition 
to basic data about the magazine, you will get feedback about 
your advertisement:
•  have people read your ad?
•  how do they rate the ad?
•  what are the strengths/weaknesses of the ad? (Does it generate  
 interest for the product/service advertised, is it convincing, does  
 it speak to the reader, does it offer useful information?)
•  the reader’s interest in the product/service (I’m planning to 
 try it. I have tried it. I use the product/service. I could recommend 
 this product/service).

Advertorials Advertising text designed to look like editorial 
material. Advertorials let you tell readers more about your products 
and how they can be used. From 4 pages at €2,600 per page.

Massive Distribution In 2011, the April and September 
issues of Aromi (issues number 4 and 7) will be given massive 
distribution. They will reach every preparation, delivery and 
central kitchen in Finland.

Desk Editors  Eero Lehtinen  Jari F. Lampén  Anne Lahnajärvi
  Editor-in-chief  Managing Editor  Editor
  040 547 9834  040 538 3863 040 591 9454

E-mail  fi rstname.lastname@aromilehti.fi 
Internet www.aromilehti.fi 
Press releases to  aromi@lehtiyhtyma.fi 

Maailmalta magazine
The Maailmalta (In the World) magazine 

devotes its pages to ethnic recipes. The 16-page 

insert takes your mind beyond Christmas to the 

New Year by providing ideas for theme weeks, 

inspiring experimentation and offering tips, all 

appropriate to the working day of professionals. 

Limited advertising space. Maailmalta will be 

published in Aromi magazine, issue 10/2011.

Recipe special
Easy visibility in the October issue of Aromi 

(8/2011). Aromi readers are always looking 

for new recipes and ideas that will suit 

their everyday working environment. 

A professional editor will style your images 

and recipes into an impressive looking 

item within the magazine. Book your place 

soon, the number of pages is limited.

Rates double-page spread from €3,570; 

full page €2,620

IADVERTISING FORMATS  

Double-page spread 460 x 297 mm

Full page 230 x 297 mm

Half page, horizontal 230 x 146 mm

Half page, vertical 112 x 297 mm

One-third page 75 x 297 mm

Quarter page 93 x 130 mm

One-eighth page 93 x 62 mm

• Sizes are without bleed. Please add 5 mm for bleed.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

• Cancel advertisements by the magazine’s copy date.

Layout Adverbi Oy 
Printed by  Kirjapaino Uusimaa
Published by Suomen lehtiyhtymä

Aromi reaches all members 
of the Finnish Chefs 

Association.
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Tuoreiden makujen 

RESEPTIEKSTRA
Aromi-lehti | kevät 2010

■ tarttumattomat rasvatiiviit SAGA 

 paperit kestävät kypsennystä ja keittämistä

■ aromikypsennykseen ja höyrytykseen

■ vuoraamiseen ja paistamiseen

■ ruoan käsittelyyn, kylmäkeittiöön ja 

 pakastukseen

■ käärintään ja muotoiluun

■ esillepanoon ja tarjoiluun         

SAGAsta on moneksi!

Monikäyttöisillä SAGA 
ruoanlaittopapereilla säästät 
aikaa ja rahaa

Lohi-kampasimpukka carpaccio, 
hillottua retikkaa ja versosalaattia

200 g lohifi leetä
100 g kampasimpukkaa
 suolaa    
 valkopippuria
 ruohosipulia

Leikkaa lohi ja kampasimpukat hie-
man pienemmiksi paloiksi.

Mausta suolalla ja valko pippurilla. 
Sekoita kaikki ainekset keskenään 

ja aseta ruoanlaittopaperilla vuorat-
tuun vuokaan. Aseta päälle pieni pai-
no ja pakasta.

Leikkaa kohmeisesta palasta veitsel-
lä ohuita siivuja.

Hillottua retikkaa ja versosalaattia
100 g retikkaa
100 g kirsikkatomaattia
0,5 dl hillosokeria
1 dl vettä
1 tl anista
 suolaa, valkopippuria
 salaatteja ja versoja

Kiehauta vesi, anis ja sokeri.
Kuori retikka ja höylää kuorima-

veitsellä ohuita siivuja. Halkaise tomaatit.
Kaada jäähtynyt liemi retikoiden 

tomaattien päälle ja anna maustua 
puoli tuntia.

Tarjoile pieneksi revityn ja maustetun 
salaatin sekä versojen kera. Koristele 
hienonnetulla ruohosipulilla.

Keittiömestari 
Arto Rastas suosittelee 

– innostu ja onnistu 
SAGAn kanssa

 
uudet ideat
Ruoanlaiton
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IN THE RESTAURANT
Shellfi sh. Training.

Publication date  June 1

Copy date  May 12

PRO2012 applications.

IN A BIG KITCHEN
Vegetables. Clothes, footwear.

Publication date  September 1

Copy date  August 15

Massive distribution.

IN THE RESTAURANT
Red meat. Business.

Publication date  October 3

Copy date  September 12

Recipe special.

BUFFET MEALS
Part-prepared foods. Sauces.

Publication date  November 11

Copy date  October 12

The Aromi 2012 Calendar.

GOURMET
Desserts. Wines.

Publication date:  December 1

Copy date:  November 11

Maailmalta (In the World) extra.

Magazine size: 230 x 297 mm Binding: stapled Copy: ilmoitukset@adverbi.fi 

Raster: 60 lines Profi le: Coated Fogra39.icc Please specify name of magazine, issue and advertiser. Request pdf fi le of copy guidelines.

• Complaints must be made within 14 days of publication.

Content Collaboration

The Suolaista ja makeaa (Savoury and 
Sweet) page offers you an opportunity to 
collaborate with our staff. We will need 
a recipe that is suffi ciently challenging, 
preferably bakeable, can be made in a 
professional kitchen, is cost-effective, 
innovative, and for which you can 
supply a high-resolution image. 

Releases intended for the 
Uusinta uutta (Newest of New) column 
to aromi@lehtiyhtyma.fi . Please make 
your text short and concise and attach 
a high-resolution image.
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Afrikkalaiset    reseptit Sivu 6

Uusi Intia   
Sivu 12

Maistuva Marocco

Uskalla maustaa
Sivu 6

Sivu 8

Sivu 10
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taa jonkun kanta-asiakkaan kaverina tai suosi-

tusten kautta.
– Meille ei juurikaan tule satunnaisia kävijöi-

tä. Asiakkaat tietävät millaisia ihmisiä meillä 

käy. Pohjimmiltaan olemme edelleen seurustelu-

ravintola, vaikka ruokatarjoilua ei enää olekaan.
Sen minkä ravintola häviää näyttävyydessä 

uusille ravintoloille, voittaa se Väyrysen mukaan 

ilmapiirissä. Kaiken muun voi kopioida, mutta 

ilmapiiriä ei.
– Se lähtee sekä meidän asiakkaistamme että 

henkilökunnastamme. Ne ovat meidän toimin-

tamme kulmakivet muutenkin. Toki meidän pit-

kä historiamme ja itse talo ovat osa viehätystä, 

mutta kaikista tärkeintä on kuitenkin ihmiset 

ja ilmapiiri.
Pitkään jatkuneen toiminnan myötä asiakas-

kunta on vakiintunut varsin monipuoliseksi.
– Uusissa ravintoloissa nähdään vasta parin 

vuoden päästä, mikä ryhmä sen ottaa omakseen. 

Toki ravintoloitsijalla on aina oma näkemys koh-

deryhmästä, mutta aina se ei toteudu.
Kallen asiakaskunnassa on paljon sellaisia, 

jotka ovat vierailleet ravintolassa ensimmäisen 

kerran jo 1970-luvulla. Toisaalta asiakaskun-

nassa on paljon myös heidän lapsiaan sekä ky-

seisellä vuosikymmenellä syntyneitä.
– Onhan se ainutlaatuista, jos isällä ja pojal-

la voi olla sama kantisravintola.Pysyvyyttä ja jatkuvuutta edustaa myös hen-

kilökunta, jonka ikähaarukka ulottuu parikymp-

pisestä yli kuusikymppiseen. Keskimääräiset 

työsuhteet ovat 5–15 vuoden mittaisia, tällä het-

kellä enemmistöllä on yli 10 vuoden työsuhde 

taloon.
– Se kertoo työviihtyvyydestä: paitsi työnan-

tajasta myös asiakkaista.
TORSTAI-ILLAN ASIAKKAISTA suurin osa on kan-

ta-asiakkaita. VIP-järjestelmää Kaarle XII:ssa ei 

ole. Osalla on toki kanta-asiakkuudesta kertova 

kortti. Primula-kortin voi hankkia kuka tahan-

sa, mutta Kallen kantis-kortin saa vasta, kun 

käyntejä on kertynyt riittävästi. Rahalla sitä ei 

saa hankittua.
– Meillä on myös paljon kortittomia kantiksia 

eli kyllä meidän henkilökunta tuntee vakioasi-

akkaat, se on osa heidän ammattitaitoaan.
Henkilökuntaan on tietoisesti haettu erilaisia 

persoonia. Jokainen asiakaskohtaaminen on tär-

keä ja monet asiakkaat hakeutuvatkin aina ns. 

omalle tiskille, jossa työskentelee tuttu henkilö.
– Jokainen ihminen ilahtuu, kun hänet muis-

tetaan. Se saa asiakkaan tuntemaan itsensä tär-

keäksi.
Kallen asiakkaat arvostavat myös 24 vuoden 

ikärajaa. Aikuisempi asiakaskunta käyttää 

enemmän rahaa per ilta, vaikkakin käyvät yö-

ravintoloissa harvemmin. Kanta-asiakkuus ja 

tuttu henkilökunta vaikuttavat myös käytök-

seen. Järjestyshäiriöt ovat harvinaisia, sillä kas-

vojen menettämistä ja porttikieltoa pyritään 

välttämään viimeiseen saakka.Väyrysen mukaan tärkeintä työssä on uskal-

lus sosiaaliseen kanssakäymiseen. Henkilökun-

nan merkitys on korvaamaton ja ravintolanjoh-

taja nostaa vuorotellen jokaisen tärkeyden esiin.
– Fiilis lähtee heti ovelta. Meillä on aivan lois-

tavat ovimiehet.

RAVINTOLANJOHTAJA KYSEENALAISTAA muutos-

ten tarpeellisuuden. Toki ravintolan pitää muut-

tua ajan mukana, mutta muutokseen muutoksen 

takia Väyrynen ei usko.– Kallelle on selkeästi sosiaalista tilausta, 

miksi muuttaa toimivaa konseptia. On mielek-

käämpää perustaa uusi ravintola uusien ideoi-

den varaan.
Kaarle XII -ravintolan muutokset on tehty vä-

hän kerrallaan. Asiakkaat eivät aina edes huo-

maa muutoksia, vaikka pöytäryhmien nostami-

nen niin, että pöydässä istuvien ja vieressä sei-

soaltaan seurustelevien kasvot ovat samalla kor-

keudella, muuttaakin tilaa merkittävästi.
Ensimmäisellä käynnillä ravintola voi vaikut-

taa sokkeloiselta. Vuonna 1901 rakennettu, ark-

kitehti Karl Hård af Segerstadtin suunnittelema 

talo on museoviraston suojelema. Kapeita ovi-

aukkoja ei seinäkantavuuksien takia voi lähteä 

avaamaan ilman että rakennuksen ylemmät ker-

rokset romahtaisivat alas.– Oviaukot ovat myös luontaisia paikkoja 

päästä toisen ihmisen lähelle ja osa seurustelu-

ravintolan viehätystä. �

Kauhusta kankeanaAlkukesästä Kasarmikadulla vaelsi joukko 
zombeja kohti Kaarlen sisäänkäyntiä. Peräs-
sä seurasi muutama piru ja kirvesmurhaaja. 
Sisällä ravintolassa oli tunnelma kuin van-
halla, ränsistyneellä hautausmaalla keski-
yön aikaan.

Hautakivien lomassa korppikotkat väijyi-
vät vieraita suupalan toivossa. Kauhujen 
Talo -juhlissa ei verta hyytäviltä -kirkaisuilta 
voinut välttyä, vaikkakin valtaosalla oli kas-
voillaan kauhistuttavan leveä hymy ja huu-
lilla kareili nauru.Sekä henkilö- että asiakaskunta ovat val-

miita heittäytymään, mikä onkin teemailto-
jen onnistumisen ehdoton edellytys. Seinien 
suojissa on vietetty niin rantabileitä kuin 
toogajuhliakin. Joka vuosi järjestetään yhdet 
vaihtuvalla teemalla olevat naamiaiset sekä 
joulukuussa Linnanjuhlien varjovastaanotto, 
joissa naisten iltapukuglamour kilpailee val-
tion virallisen juhlan rinnalla.Teemabileet on ideoinnista toteutukseen 

oman henkilökunnan juttu.– Tarvittaessa toki vuokraamme rekvisiit-
taa lavasteyrityksiltä, Väyrynen kertoo.

Kauhujen Talossa henkilökunnassa oli niin 
ihmissusi kuin kreivi Draculaksi paljastunut 
ravintolanjohtajakin. Yksi henkilökuntaan 
kuuluvista oli rohjennut teettää naamarin 
Väyrysen kasvokuvasta. Tarina ja ravintolan 
nettisivuilta löytyvät kuvat ei kuitenkaan 
kerro, joutuiko vitsiniekka pyövelin käsitte-
lyyn, vai vaeltaako hän Helsingin katuja itse 
Draculalta pureman saaneena vampyyrinä.
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tavat ovimiehet.

RAVINTOLANJOHTAJA KYSEENALAISTAA
ten tarpeellisuuden. Toki ravintolan pitää muut-

tua ajan mukana, mutta muutokseen muutoksen 

takia Väyrynen ei usko.– Kallelle on selkeästi sosiaalista tilausta, 

miksi muuttaa toimivaa konseptia. On mielek-

käämpää perustaa uusi ravintola uusien ideoi-

den varaan.
Kaarle XII -ravintolan muutokset on tehty vä-

hän kerrallaan. Asiakkaat eivät aina edes huo-

maa muutoksia, vaikka pöytäryhmien nostami-

nen niin, että pöydässä istuvien ja vieressä sei-

soaltaan seurustelevien kasvot ovat samalla kor-

keudella, muuttaakin tilaa merkittävästi.
Ensimmäisellä käynnillä ravintola voi vaikut-

taa sokkeloiselta. Vuonna 1901 rakennettu, ark-

kitehti Karl Hård af Segerstadtin 
talo on museoviraston suojelema. Kapeita ovi-

aukkoja ei seinäkantavuuksien takia voi lähteä 

avaamaan ilman että rakennuksen ylemmät ker-

rokset romahtaisivat alas.– Oviaukot ovat myös luontaisia paikkoja 

päästä toisen ihmisen lähelle ja osa seurustelu-

ravintolan viehätystä. 

Meidän henkilökunta tuntee vakio-asiakkaat, se on osa heidän ammattitaitoaan.18
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Meille ei tulla näyttäytymään, tänne tullaan pitämään hauskaa.

Publication schedule
• Publication date: April 15, 2011
• Text copy by February 11, 2011
• Ad bookings and copy by March 1, 2011.

Distribution
Direct mailed to all A-licensed restaurants in Finland, 
according to the register of the National Product 
Control Agency (STTV). Circulation 6,000.

Technical Specifi cations
• Size 148 x 210 mm
• Ad boxes on text pages
• Copy to: joo@lehtiyhtyma.fi 

Advertising Rates
Full page in 4-colour €1,600
2nd cover €4,900
Back cover  €2,500
Text pages  €550

VAT 23% will be added to all prices.

Advertisements for spirits can be published in the 
magazine in accordance with Finnish law and 
directives from the authorities.

Terms of Payment
Within 14 days of publication of the guide.

Cancellations
By the guide’s copy date.

Complaints
Must be made within 14 days of 
publication of the guide.

Buyer’s Guide to 
Alcoholic Drinks
The entrepreneurial restauranteur’s guide 

to alcoholic drinks is packed with information 

and used by professionals all year round. 

This trade guide presents the products and 

contact information of all key suppliers. 

It is distributed to 100 per cent of the target 

group.
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AROMI’S MAGAZINE FOR PROFESSIONALS OF LICENSED PREMISES

Do you want to reach the 
decision-makers in restaurants?
Avec opens doors for advertisers who want direct access to professionals working in 

licensed bars and restaurants throughout Finland. Avec is distributed for free and reaches 

100 per cent of the people making decisions at A-licensed restaurants. Professionals 

look forward to reading Avec, which they fi nd to be an important source of information. 

Our survey shows the magazine is read from cover to cover. Take a look at the Avec 2010 

reader survey on the magazine’s website: www.aromilehti.fi .

PUBLICATION AND COPY SCHEDULE

Issue Publ. date Copy date NB!

1 Feb. 15 Jan. 26

2 April 15 Mar. 25 Buyer’s Guide to 
Alcoholic Drinks

3 Sept. 1 Aug. 16 Survey issue

4 Oct. 27 Oct. 13 Avec 2012 calendar

ADVERTISING FORMATS 

Double-page spread 460 x 297 mm

Full page 230 x 297 mm

Half page, horizontal 230 x 146 mm

Half page, vertical 112 x 297 mm

One-third page 75 x 297 mm

Quarter page 93 x 130 mm

• Sizes are without bleed. Please add 5 mm for bleed.
• Contact us about specifi c placement and special sizes.

ADVERTISING RATES 4-colour (VAT 0%)

Double-page spread €4,700

Full page text €2,800

Full page 2nd cover €2,900

Full page back cover €3,200

Half page €1,900

One-third page €1,700

Quarter page €1,400

• Inserts A4 from €2,900
• Banner ads on the website from €700

AVECTORI@

Advertisements for spirits can be published in the 
magazine in accordance with Finnish law and 
directives from the authorities.

tusten kautta.
– Meille ei juurikaan tule satunnaisia kävijöi-

tä. Asiakkaat tietävät millaisia ihmisiä meillä 

käy. Pohjimmiltaan olemme edelleen seurustelu-

ravintola, vaikka ruokatarjoilua ei enää olekaan.
Sen minkä ravintola häviää näyttävyydessä 

uusille ravintoloille, voittaa se Väyrysen mukaan 

ilmapiirissä. Kaiken muun voi kopioida, mutta 

ilmapiiriä ei.
– Se lähtee sekä meidän asiakkaistamme että 

henkilökunnastamme. Ne ovat meidän toimin-

tamme kulmakivet muutenkin. Toki meidän pit-

kä historiamme ja itse talo ovat osa viehätystä, 

mutta kaikista tärkeintä on kuitenkin ihmiset 

ja ilmapiiri.
Pitkään jatkuneen toiminnan myötä asiakas-

kunta on vakiintunut varsin monipuoliseksi.
– Uusissa ravintoloissa nähdään vasta parin 

vuoden päästä, mikä ryhmä sen ottaa omakseen. 

Toki ravintoloitsijalla on aina oma näkemys koh-

deryhmästä, mutta aina se ei toteudu.
Kallen asiakaskunnassa on paljon sellaisia, 

jotka ovat vierailleet ravintolassa ensimmäisen 

kerran jo 1970-luvulla. Toisaalta asiakaskun-

seisellä vuosikymmenellä syntyneitä.
– Onhan se ainutlaatuista, jos isällä ja pojal-

la voi olla sama kantisravintola.Pysyvyyttä ja jatkuvuutta edustaa myös hen-

kilökunta, jonka ikähaarukka ulottuu parikymp-

pisestä yli kuusikymppiseen. Keskimääräiset 

työsuhteet ovat 5–15 vuoden mittaisia, tällä het-

kellä enemmistöllä on yli 10 vuoden työsuhde 

taloon.
– Se kertoo työviihtyvyydestä: paitsi työnan-

tajasta myös asiakkaista.
TORSTAI-ILLAN ASIAKKAISTA 

TORSTAI-ILLAN ASIAKKAISTA suurin osa on kan-

ta-asiakkaita. VIP-järjestelmää Kaarle XII:ssa ei 

ta-asiakkaita. VIP-järjestelmää Kaarle XII:ssa ei 

ole. Osalla on toki kanta-asiakkuudesta kertova 

ole. Osalla on toki kanta-asiakkuudesta kertova 

kortti. Primula-kortin voi hankkia kuka tahan-

kortti. Primula-kortin voi hankkia kuka tahan-

sa, mutta Kallen kantis-kortin saa vasta, kun 

sa, mutta Kallen kantis-kortin saa vasta, kun 

käyntejä on kertynyt riittävästi. Rahalla sitä ei 

käyntejä on kertynyt riittävästi. Rahalla sitä ei 

saa hankittua.
saa hankittua.

– Meillä on myös paljon kortittomia kantiksia 

– Meillä on myös paljon kortittomia kantiksia 

eli kyllä meidän henkilökunta tuntee vakioasi-

eli kyllä meidän henkilökunta tuntee vakioasi-

akkaat, se on osa heidän ammattitaitoaan.

akkaat, se on osa heidän ammattitaitoaan.
Henkilökuntaan on tietoisesti haettu erilaisia 

Henkilökuntaan on tietoisesti haettu erilaisia 

persoonia. Jokainen asiakaskohtaaminen on tär-

persoonia. Jokainen asiakaskohtaaminen on tär-

ammattitaitoaan.18
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Pysyvyyttä ja jatkuvuutta edustaa myös hen-

kilökunta, jonka ikähaarukka ulottuu parikymp-

pisestä yli kuusikymppiseen. Keskimääräiset 

työsuhteet ovat 5–15 vuoden mittaisia, tällä het-

kellä enemmistöllä on yli 10 vuoden työsuhde – Se kertoo työviihtyvyydestä: paitsi työnan-

suurin osa on kan-
suurin osa on kan-

ta-asiakkaita. VIP-järjestelmää Kaarle XII:ssa ei 

ta-asiakkaita. VIP-järjestelmää Kaarle XII:ssa ei 

ole. Osalla on toki kanta-asiakkuudesta kertova 

ole. Osalla on toki kanta-asiakkuudesta kertova 

Meille ei tulla näyttäytymään, tänne tullaan pitämään hauskaa.

Circulation  6,000 A-licensed restaurants, 
subscribers and special target groups

Subscription €45 per year

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Magazine size:  230 x 297 mm

Raster: 60 lines

Binding: stapled

Profi le: Coated Fogra39.icc

Copy: ilmoitukset@adverbi.fi 
Please specify name of magazine, issue and 
advertiser. Request pdf fi le of copy guidelines.

Under the heading Avectori, key personnel in the 
licensed liquor trade are listed with their contact 
details in each issue of Avec. For the reader, Avec-
tori is a handy, fast and effi cient way of fi nding and 
buying! Place an advertisement in the Avectori and 
we’ll post your company information on the elec-
tronic market place at the www.aromilehti.fi  site. 
It’s a free link directly to your website.

Rates (4-colour)
1 box ........45 x 40 mm......€500 per 4 issues

2 boxes ...45 x 80 mm .....€750 per 4 issues

Other sizes also available. Ask for a quote.
23% VAT will be added to all prices.

•  Cancel advertisements by the magazine’s copy date.
•  Complaints must be made within 14 days of 
 publication.


