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JULKAISIJA
Valio Oy, PL 10, 00039 Valio

PAATOIMITTAJA
Petteri Kanerva

TOIMITUSRYHMA

Maria Forss, Petteri Kanerva,
Mika Parviainen ja Tapio
Viikinniemi, Valio Oy

RUOKA- JA LEIVONTAOHJEIDEN
KOKEILU
Valio Koekeitti¢ & Valio Koeleipomo

ULKOASU
Markku Starmans, SEK

TEKSTIT
Otto Kilpio, SEK,, ja Valio

RUOKAKUVAT
Jorma Marstio

KUVAUSJARJESTELYT
Sanna Kekalainen

KUVAUSTARVIKKEET/ASTIAT
Stockmann ja Moko

VALIO MYYNTIPALVELU
Avoinna ma-pe 8.00 - 16.00
suomeksi 010 381190

pé svenska 010 381197

OSOITTEENMUUTOKSET
voit ilmoittaa Valion myynti-
palveluun tai séhkopostilla
voila@valio.fi

HYVAN RUOAN JA LEIVONNAN
AMMATTILAISILLE

Valio Food Service- ja Teollisuus-
myynti auttaa hyvan ruoan ja
leivonnan ammattilaisia tarjoamaan
asiakkailleen maistuvaa ja laadu-
kasta tarjottavaa. Laajan tuotevalikoi-
man liséksi tarjoamme Valio
Koekeittion ja -leipomon kehittamia
inspiroivia ruoka- ja leivontaohjeita,
korkeatasoista koulutusta ja
markkinoinnin valineitd. Oman
yhteyshenkilén kanssa on helppo
hoitaa tilaukset ja muut palveluumme
littyvat asiat. Ota yhteytta - Valio
pitaa minka lupaa.

IDEOITA JA INSPIRAATIOTA
VALIO AMMATTILAISET
-PALVELUSTA

valio.fi/ammattilaiset

Loydat meidat myods taalté:

Pinterest

Petteri Kanerva ==
Keittibmestari, Valio Koekeittio b g

Pddtoimittajan pdyddstd s

Tana paivana on
pysyttava aallonharjalla

Vuoden vaihtuessa on usein itsetutkiskelun paikka, sama koskee ruokailutottumuk-
sia. Vahan valia maailmalla nousee pintaan erilaisia ruokatrendeja. Nyt kuumin niista
on fleksaus, joka tarkoittaa monipuolista kasvispainotteista ruokavaliota. Asiakkaat
kaipaavat enemmissa maéarin helppoa vaihtelua uusien vaihtoehtojen muodossa.
Tama kertoo siita, etta kasvisruokaa eivat syd vain kasvissyojat, sita sydvat kaikki.
Varmista siis kasvistuotteittesi hyva esillepano, suunnittele reseptiesi raaka-aineiden
kaytto tarkasti, jotta voit kayttaa niitd useassa ruoassa tai pakastaa ne. Muista pitaa

huolta my&s kasvisannostesi kyllaisyydesta ja ravitsevuudesta, makua unohtamatta.

Me Valiolla emme ole jadneet tasta junasta. Painvastoin olemme innovoineet jo
vuosia uusia vaihtoehtoisia proteiininlahteitd, jotka sopivat moniin ruokavalioihin
seka ovat helppokayttdisia ja ravitsemuksellisesti korkealaatuisia. Naistd ensimmai-
sena nakee paivanvalon Valio MiFU® paistettava ruokarae. Lue liiketoimintapaallikke
Minna Korkiakankaan ja tutkija Niko Nurmen yhteishaastattelu ja tee itsellesi tutuksi

uusi paaruoka-aineemme, jota taatusti kysellaan.

Esittelimme Valio Koeleipomon uuden leipomokonsultti Mika Parviaisen vime
lehdessdmme; nyt paastimme miehen tositoimiin ja esittelemaan resepteja, joilla
saat vitriinisi erottumaan kevaan juhlien aikaan. Tutustu Mikan ensimmaisiin leivon-

naisresepteihin lehdessamme.

Tana paivana on entista tarkeampaa pysya trendien aallonharjalla ja oppia tunte-
maan asiakkaiden ruokailutottumukset; vain nain voit aidosti vastata asiakkaittesi

kysyntaan. Tutustu uuteen numeroomme ja tiedd, mita asiakkaasi sinulta kaipaavat.
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Petteri Kanerva

paatoimittaja

Uusia ideoita jainspiraatiota
ruoan jaleivonnan ammattilaisille!
Seuraa meitd nyt instagramissa:

@valiofoodservice

Reseptin yhteydesta I16ydat erityisruokavalion merkinnat:

0 Laktoositon @ Vahalaktoosinen Gluteeniton
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Valio Food Service

Fleksaus
onN Jo arkipaivaa

Juurespyttipannu
Yhéa useampi kaipaa vaihtoehtoja ruokailuun, ihan sielta o .
uusista raaka-aineista asti. Tutustu Valio MiFU® ruokarakeisiin 2,500 kg | Valioisoja juurespiloja
jatarjoile terveellisia, erilaisille ruokavalioille sopivia resepteja, 0,330kg Valio MiFU® ruokaraetta
joita taatusti kysellaan. Valimeren tomaatti

0.030kg hienonnettua ruohosipulia
0.002kg mustapippurirouhetta
0.006 kg suolaa

0.001kg muskottia

Lisaksi
0,600kg (12) munaa
0.000kg sormisuolaa
0.050 kg piparjuurtaraastettuna

/ \\ Sekoita juureskuutiot, ruokarae, ruohosipulija
TTETYNETTT b mausteet keskenaan voidellussa GN 1/1-40
i T -astiassa. Kypsenna 175 asteessa n. 30 min.
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Lisaksi: Paista munat ja mausta.
Viimeistele pyttipannu piparjuurella.




Skoonen bataatit ja
Koskenlaskija maissipydrykditd

10 annosta 0

2.000kg esikypsennettya bataattipalaa

0.015kg suolaa

0.000kg mustapippuria myllysta

0.050kg hienonnettua ruohosipulia

1.000kg Valiosuurtalous kuohukermaa
laktoositon

Lisaksi
1.000kg Valio Koskenlaskija®
maissipyorykdita laktoositon
Mausta bataatit suolalla, valkopippuirilla ja
ruohosipulilla. Kaada paélle kerma.
Sekoita varovasti. Kypsenna uunissa
180 °C n.15 min. Tarjoa Valio Koskenlaskija
maissipyorykdiden kanssa.

34057 Valio
MiFU®330¢g
paistettava ruokarae

Vélimeren tomaattilaktoositon

Paistettavalla ruokarakeella korvaat helposti
tavanomaiset proteiininlédhteet, kuten
punaisen lihan ja broilerin. Kaivattu ruokaisa
lisd my&s laktovegetaristeille. Sisaltaa
runsaasti ravitsemuksellisesti korkealaatuista
maitoproteiinia. Tuote on sellaisenaan
kayttévalmis. Sopii monipuolisesti lampimaan
ruoanlaittoon, kuten keittoihin,

kastikkeisiin, uuni- ja pannuruokiin.

Perunacarbonara

25 annosta 0

Maustekerma

1.750kg Valio suurtalous kuohukermaa
laktoositon

0.100kg tuoretta persiljaa

0.000kg sormisuolaa

0.000kg mustapippuria myllysta

Perunat
1.000kg pekoniakuutioina
0.100kg Valio Eila® voita laktoositon
3.000kg Valio palaperunoita, kypsa
0.500kg Food Service sipulikuutioita
hienonnettuna
0.000kg sormisuolaa
0.000kg mustapippuria myllysta
0.050kg tuorettaruohosipulia
hienonnettuna

Maustekerma:
Sekoita kaikki aineet keskenaan.

Perunat: Kypsenna pekoni pannussa.
Lisaa perunat, sipulit ja voi. Paista kauniin
ruskeiksi. Mausta. Liséda maustekerma
Jjakeita kunnes se paksuuntuu.

Lisaa lopuksi ruohosipuli.




Valio Food Service

e

Plenet purtavat,
iNanat MmakuyndistelmMat hysi

Nama helposti valmistettavat maittavat reseptit
sopivat tarjoiltavaksi paivana kuin paivana.

Harképapupihvejd ja tulista
mangokastiketta

\ 10 annosta ‘

Kastike

0.500 kg Valio turkkilaista
ruokajogurttia laktoositon

0.100kg Valio makeaa moérko-
taytetta

0.010kg suolaa

0.300kg Valio mangokuutioita
sulatettuna

Lisaksi
1.400kg Food Service harkdpapu-
pihveja

Kastike: Sekoita kaikki ainekset
-y keskenaan. Paista harkapapupihvit
- uunissa 200 °C n. 15 min.

6 Valio Food Service



Paholaisen salaatti .

10 annosta . .

0.500kg FoodService hdrkapapuja .
0.300kg tomaattia 4
0.300kg tuoretta kurkkua
0.200kg mustia oliiveja
0.200 kg suolakurkkua kuutioina
0.200 kg (4) keitettyja munia
0.500kg kypsaaavokadoa viipaleina
0.300kg Valio Eila® kotijuustoa
laktoositon kuutioina
0.300kg jadvuorisalaattia

Kastike .
0.400kg Valio turkkilaista
ruokajogurttia laktoositon - - ———

0.150kg Valio makeaa mérkotaytettd
0.020 kg hienonnettua persiljaa

. Hoyryta papuja n. 4 min jajadhdyta.
Lohko tomaatit ja munat. Viipaloi kurkku.

Revi salaatti tarjoiluastianipohjalle ja » o
kokoa ainekset kerroksittain paalle. b
Sekoita kastikkeen ainekset keskenaan L

Jjaannasen maustua jaadkaapissan.t.

= iy
Tarjoa erikseen. '

]*' - —
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Valio Food Service

Blinicocktail

10 annosta ‘

0.600kg Valio Eila® smetanaa laktoositon

0.100kg Food Service sipulikuutioita freesattuna

0.250kg kirjolohen matia

0.000 kg mustapippuria myllysta

0.020kg sormisuolaa

0.040kg (10 kpl) liivatelehtea

0.100kg lime mehua

0.600kg Valio suurtalous kuohukermaa
laktoositon vaahdotettuna

Lisdksi
0.600kg Valio blineja laktoositon sulatettuna

Koristeeksi
0.000kg kirjolohen métia
0.000kg limea lohkoina
0.000kg tillia

Vaahdota smetana kevyesti. Sekoita joukkoon jadhtyneet
sipulikuutiot, mati, mustapippurirouhe ja suola. Pehmenna
livatelehdet kylmassa vedessa ja lisda ne kuumaan
limemehuun. Lisdé ohuena nauhana seoksee
Sekoita lopuksi joukkoon vaahdotettu

kerma. Kokoa blinien kanssa annoksiksi
javiimeistele koristeilla. .




Mifu-munakasrulla

10 annosta .

Munakasrulla Yhdista munakastaikinan ainekset ja sekoita
v 0.300kg munia tasaiseksi. Kaada taikina leivinpaperin paalle
0.600kg Valio Eila® maitojuomaa3 % GN 1/1-40 -astiaan ja paista kiertoilmauunis-
i laktoositon sa 170 asteessan.25min.
0.065kg vehnajauhoja Téyte: Paista sipuli ja riistarouhe Oivariiini
GRbE se=liclaa rasvassa. Lisaa rucola. Tayta munakas ja
e 0.330kg Valio MiFU® ruokaraetta kaari rullalle. Anna vetaytya hetki kylméassa.
- A Meksikon pippuri laktoositon
] Tayte e
3 0.050kg Valio Qivariini®juoksevaa
S T . e 1 2 f laktoositon
e e : 0.200kg Food Service sipulikuutioita
- ! " A 0.500kg Polaricariistarouhetta

0.200kg rucolaa

34058 Valio MiFU® 330 g paistettava
ruokarae Meksikon pippuri laktoositon

Paistettavalla ruokarakeella korvaat helposti
tavanomaiset proteiininlahteet, kuten

punaisen lihan ja broilerin. Kaivattu ruokaisa

lisd my®s laktovegetaristeille. Sisaltaa

runsaasti ravitsemuksellisesti korkealaa- -
tuista maitoproteiinia. Tuote on sellaisenaan "
kayttévalmis. Sopii monipuolisesti lampi-

ma&an ruoanlaittoon, kuten keittoihin,
kastikkeisiin, uuni- ja pannuruokiin.

Valio Food Service o



Valio Food Service

Juustoinen lohi-perunapaistos

20 annosta e

1.500kg Food Service lohiannoskalapala

0.100kg sitruunamehua

0.010kg suolaa

2.500kg Valio peruna-sipulisekoitusta

1.750kg Valio suurtalous kuohukermaa
laktoositon

0.080kg Valio mozzarella-fontal
juustoraastetta

0.030kg mantelilastuja

Lisaa sulaneiden lohipalojen joukkoon
sitruunamehu ja puolet suolasta. Sekoita
keskenaan peruna, kerma, juustoraaste,
mantelilastut ja loput suolasta. Lisda peruna
keoiksi kalapalojen paalle. Paista kiertoilma-
uunissa 170 asteessan. 60 min.

85327
od Service
iannoskalapala
5kg(n.75g)

—

Valmis annoskalapala on rakenteeltaan kiinteda
Jjakauniin tasavarista kasityona talteen otettua
lusikkalihaa Norjan lohesta. Helppo valmistaa:
paista kermaisessa kastikkeessa tai marinoi ja
tarjoa maukkaan kermaviilikastikkeen kanssa.

Tulinen seesamkala

10 annosta 0

2.400kg Food Service alaskanseiti
selkafileepaloja sulatettuna

0.010kg suolaa

0.100kg makeaa soijakastiketta

0.200 kg Valio makeaa mérkotaytetta

0.300kg seesaminsiemenia

Nosta valutetut kalapalat GN 1/1-65 -astiaan
jamausta suolalla. Sekoita muut ainekset ja
levitd kalapaloille. Anna maustua noin puoli
tuntia. Kypsenna uunissa 200° Cn.15min.

85328
Food Service
i alaskanseiti

# / selkéfileepala
" 5kg(60-809)

Vastuullinen valinta
—

Meheva, paneroimaton selkafileepala on
parasta osaa alaskanseitista. Tuote on
nahaton ja taytté lihaa. Monikayttdinen tuote,
voidaan halutessa kuorruttaa tai maustaa
mm. Valio kermalla.

10 Valio Food Servvice




Lettu-juustokakku

2 kakkua .

Pohja
0.480kg Food Service pienia ohukaisia
laktoositon

Tayte
0.600kg Valio Viola® maustamatonta
tuorejuustoa laktoositon
0.600kg Valio maitorahkaa laktoositon
0.300kg sokeria
0.500kg munia
0.020kg sitruunamehua
0.020 kg vaniljasokeria
0.120kg perunajauhoja

Liséksi
0.400kg Valiomarjaisa
hedelmasekoitusta

Pohja: Lado kahteen @ 23 cm irtopohjavuo-
kaan ohukaiset reunoja myéten limittain.

Tayte: Sekoita tuorejuuston joukkoon kaikki
muut aineet ja kaada vuokiin. Paista 170° C
n.1tunti. Jadhdyta kakut ja lisaa paalle
sulatettu ja valutettu hedelmamarjasekoitus.



Uusi Valio MiFU®
ruokarae on nyt
kaikkien huulilla.

Haastattelimme Valion liiketoimintapaallikkd Minna Korkiakangasta seka
tutkija Niko Nurmea ja kysyimme, mita se on ja miksi sellainen kehitettiin.

“Yha useampitoivoo vaihtelua ruokailuun, uusia
raaka-aineita ja myos vaihtoehtoja punaiselle li-
halle. Ruokailussa ns. fleksaaminen on selvasti
kasvava trendi ja tarkoittaa joustavaa ruokava-
liota kasvisvoittoisen ja lihaa siséltédvan ruoan
kesken. Kuluttajat kaipaavat vaihtelua arkiruokiin
seka uusia, helppokayttdisia raaka-aineita, jotka
vastaavat naihintoiveisiin", kertoo Korkiakangas.

Mifu on Valion avaus uudessa ruoanvalmistuk-
senkategoriassa, lampimanruoanlaiton pdaraa-
ka-aineet. Haluamme tarjota uuden, monipuo-
lisen ja helpon vaihtoehdon muiden
paaraaka-aineidenrinnalle.”Nyt meilld on tarjo-
ta kuluttajille myds ruoan paaraaka-aine, jonka
ymparille voi rakentaa koko 1ampiman aterian”,
Korkiakangas sanoo.

Mifuonmonellatapaaainutlaatuinen. Se valmis-
tetaan kotimaisesta rasvattomasta maidosta,
Jja sen teknologia seka resepti ovat patentoitu.
Mifusisaltaa korkealaatuista maito-
proteiiniajaonkin erinomainen
proteiininlahde niin sekasydjil-
lekuin lakto-vegetaristeil-
lekin. Valio Mifu sopiimyds
monille allergikoille sen
ollessalaktoositon, soi-
jaton, hiivaton, glutee-
niton jakananmunaton.

Mifo

"Mifu sopii moneen ruokavalioon ja onkin myods
sen ansiosta helppo raaka-aine”,sanoo Korkia-
kangas.

Mifun ruoanlaitto-ominaisuudet ovat térkea osa
tuotetta. Sen voipaistaa pannullatailisidtd ruokaan
sellaisenaan, ja se kestda myods hauduttamista.
Mifuruokarakeessaon mukanakotimaistarypsiol-
Jjyasisaltédva maustekastike, joten paistettaessaei
valttdmatta tarvita lisdrasvaa.

Valion sisdisen innovaatioryhman tyét alkoivat
j020089, kuntunnistettiin signaalejasiita, etta ku-
luttajat tulevatenemmissd maérin etsimaan vaih-
toehtoisia proteiininlahteita. Siispa Valiolla alet-
tiin pohtia ja kokeilla uusia tuoteideoita. "Meilla
oliisolistavaatimuksia, jotka uuden tuotteen tu-
li tdyttaa: aina tuotannollisista ruoanlaitollisiin.
Teimme satoja laboratoriokokeita, ja Seindjoen
tehtaan 500 litran koekattilassa valmistimme
varmasti yli sata keittoa”, Nurmi selittaa. On il-
meisen selvas, ettei uusien tuotteiden lansee-
rauksessa jatetd mitaan sattuman varaan. "Ta-
ma oli haasteellinen ja hieno projekti, joka ei ole
viela ohi. Uusia tuotemuotoja tehdaan koko ajan,
Jja tarkoitus onkin rakentaa tasté laaja tuoteko-
konaisuus”, Nurmijatkaa.

Mifu ruokarae on hyvin monipuolinen raaka-ai-
ne niinammatti- kuin kotikeittidille. Se mehevoit-
taa ruokaa ja tuo taysin uusia makuja tuttuihin-
kin resepteihin. Mifu sopii lampimaan ruoan-
laittoon, olikyse sitten suolaisesta taimakeasta.
Sitd voi paistaa, hauduttaa tai kayttaa vaikka lei-
vonnassa. Mifun suurimmat edut ovatkin sen
helppousjanopeus: se on tuoretuote elihetisys-
tavissa. Lisaksi valmiiksi maustettujen variant-
tien ansiosta on mahdollista jattaa pois monia
tydvaiheita.

Ennen kaikkea Mifun rooli on luoda uusia mah-
dollisuuksia keittidihin ja tuoda maukas, helppo
vaihtoehto ruoanlaittoon. Tulevinavuosina Valio
Mifu tuleekin laajenemaan monipuoliseksi ruo-
anlaiton maitoproteiinituotteistoksi. "Ammatti-
keittidiltd kysytaan jatkuvasti vaihtoehtoja paa-
ruoalle. Nyt heilld on mité antaa”, Korkiakangas
toteaa.

P> |



Teija Penttila
Ravitsemusasiantuntija

Hyvdd pataa Teijan kanssa

Huoli riittdvasta ravintoaineiden
saannista

Kasvikunnan tuotteisiin painottuva ruokavalio
VoI tuntua vieraalta tavallista sekaruokavaliota
syovaélle. Vahennettaessa lihansydntia voi mie-
leen herata epailys proteiinin ja muiden ravinto-
aineiden saanninriittavyydesta. Huolion kuiten-
kin aiheeton.

Monipuolisestikoostettu laktovegetaarinen, lak-
to-ovo-vegetaarinen ja fleksaus ruokavalio ovat
ravintosisalléiltdan verrannollisia suositusten mu-
kaiseen sekaruokavalioon ja sopivat my&s lapsil-
le, raskaana oleville jaimettaville. Kaikissa ndissa
ruokavalioissa onyleensd mukana maitotuottei-
ta, joista saadaan ravitsemuksellisesti erittain
korkealaatuista proteiinia elikaikkia elimistdntar-
vitsemia valttdmattémia aminohappoja seka mai-
dontarkeitéravintoaineita, kuten esimerkiksikal-
siumia, jodia ja B12-vitamiinia.

Kokonaan kasvipohjaisessa vegaaniruokavalios-
sa eldinperéisten proteiininlahteiden sijaan ruo-
kavaliossa on yhdistelma kasvikunnan prote-
iininldhteité kuten palko- ja hernekasveja, téysjy-
vaviljaa, pahkindita ja siemenia. Vegaaniruoka-
valiota noudatettaessa tarvitaan tarkkuutta ja
viitselidisyyttd, jotta ruokavaliosta saadaan riit-
tavasti kaikkia tarvittavia ravintoaineita. llman
huolellista perehtymista proteiinin, kalsiumin, jo-
din, raudan, D-ja B12-vitamiinienja valttdmatto-
mien aminohappojen saanti voi jaada riittamat-
tomaksi.

»
J L k Sssyontl
Kasvissydnti, kasvisten lisadminen ruoka-
valioon seka uudet paaproteiininlahteet
aterioilla ovat singahtaneet hetkessa puhu-
tuimmiksi ruoka-aiheiksi Suomessa. Aihe
on herattanyt vahvoja tunteita, mielipiteita
seka paljon kysymyksia. Keskustelussa on

tarkead ymmartaa, mista kulloinkin puhutaz
jamita ruokavaliota kukakin tarkoittaa.

Joustava kasvissyonti

Helpointapasiirtya kasvispainotteisempaanruo-
kavalioon on fleksaaminen eli joustava kasvis-
syonti. Talldin eitarvitse kieltdytya kokonaan mis-
taan, eiedeslihasta. Esimerkiksiyhdentaikahden

kasvisruokapaivéan taiaterian pitdminen viikossa KASVISSYONNIN i
voi olla helppo aloitus uudelle elaméantavalle. TERMISTO HALTUUN -

Vegaani: valttaa kaikkia eldinperaisia

o A Lo iSIalpkUa jalrunsautta ruokia, ainesosia ja muita tuotteita.

kasvisruokaan
Laktovegetarismi: ruokavalio, jossa

kasvikunnan tuotteiden lisaksi mukana
maitotuotteet.

Kasvisruoan valitsevat eivat halua tehdad komp-
romisseja ruoan maun suhteen. Maitotuotteet
tuovat kasvisruokaan tarkeita ravintoaineita, ma-

kua ja runsautta. Esimerkiksi Valio MiFU® ruoka- Lakto-ovo-vegetarismi: ruokavalio

jossa kasvikunnan tuotteiden liséksi
mukana maitotuotteet ja muna.

raetarjoaa uudentavanjakaivattuavaihtelua kas-
visruoan valmistamiseen. Se sisdltaa runsaasti
hyvélaatuista maitoproteiinia ja vain vahan tyy-
Fleksaaminen: joustavaa kasvispainot-
teista syomist3, jossa mikaan ruoka-
aine ei ole kuitenkaan kiellettya.

dyttynytté rasvaa. Mifussa on myos B12-vitamii-
nia, jonkariittdvasta saannistaontarkea huoleh-
tia kasvisruokavaliossa.

Valio Food Service 13



Mika Parviainen
Leipomokonsultti, Valio Koeleipomo

g . Valio Teollisuus

Ystavanpaiva
punNalsen erl sav

Ystdvdnpdivd-eclair
50 kpl

-

Eclairmassa
0,320kg Valio tdysmaito 11 HYLA® UHT
0,320 kg Valio voita
0,320 kg vetta
0,008kg suolaa
0,320 kg vehnajauhoja
0,560kg munia
0,012kg vaniljasokeria

1,860 kg 50 kpld 0,037 kg

Tayte '/
0,750kg Valio vispikermaa laktoositon
1,300 kg Valio vadelmatayte rur}s‘ésta
0,500kg Valio Viola® maustamatonta

tuorejuustoa laktoositon

2,550kg 50 kpla 0,057 kg

Koristeluun
1,500kg marsipaania
0,300kg ValioLeipomo
kirkaskuumahyytel6a

1,800 kg 50 kpld 0,036 kg

Eclairmassa: Laita kattilaan maito, voi, vesi ja suola.
Kiehauta seos. Lisaa jauhot kerralla kattilaan ja sekoita
massa tasaiseksi. Kypsenna massaa koko ajan sekoittaen,
jotta jauhot hieman kypsyvét. Jadhdyta massa. Laita
massa sekoituspataan. Lisda kananmunat vahitellen
lapavatkaimmella sekoittaen. Mausta vaniljasokerilla.
Pursota massa tahtityllalla leivinpaperille noin 13 cm
pitkiksi leivosaihioiksi. Paista 180°C:ssa uunissa noin 30
min. Jadhdyta eclairpohjat.

Tayte: Mittaa taytteen ainekset vispauspataan. Vaahdota
kuohkeaksi.

Tayttaminen: Tayta eclairit pienella tyllalla paaltapain.

Kuorrutus: Kauli valkoinen marsipaani 2,5 mm vahvuisek-
sija ota ovaalilla muotilla eclairia hieman pienempia
aihioita. Kauli punainen marsipaani 1 mm vahvuiseksija
ota siitd sydanmuotilla 25 kpl. Halkaise keskelta. Aseta
jokaisen valkoisen palan paélle yksi puolikas niin, etta
kaksileivosta muodostaa vierekkain sydédmen. Pensseldi
ohut kerros kirkaskuumahyyteld4 eclairin pinnalle ja aseta
marsipaanikuviot leivoksen paalle. Kuorruta pinta
kirkaskuumahyyteldlla.

e



Tayte

Valio Eila® vispikermaa
laktoositon

Valio Viola® maustamatonta
tuorejuustoa laktoositon
sitruunamehua
tomusokeria

sitruunan kuori raastettuna

Vadelma-juustosyddn

100 kp! o

Pohjat

Valio 1/2 GN -murotaikinapohjaa
laktoositon

Valio vaaleaa vetopohjaa

Valio Leipomo vadelmahilloa

3,000kg

2,000 kg
1,800 kg
0,180 kg
0,210 kg

0,600kg
1,400 kg

3,800kg

100 kpla 0,038 kg 5,390kg 100 kpla 0,054 kg

Kuorrute

Valio Eila® vispikermaa
laktoositon

Valio rasvatonta maitojauhetta
sokeria

vetta

tarkkelyssiirappia
liilvatejauhetta

kylmaa vetta
valkosuklaata

punaista elintarvikevaria

1860 kg 100 kpl & 0,019 kg

0,200 kg

0,070 kg
0,400 kg
0,200 kg
0,400 kg
0,030 kg
0,160 kg

0,400kg

Koristelu
valkosuklaata

0,000 kg 100 kpl& 0,000 kg

87745 Valio
vadelmamarmeladi 25 kg
u !

Siled, paistonkestcévd ja siemenellinen marmeladi
erityisesti kahvileipien téytteeksi. Sopii hyvin myds
taytekakkujen, kadretorttujen ja pikkuleipien
valmistukseen sek& munkkien jélkitéyttoon.

s.. ' 87904Valio
Leipomo vadelmahillo 12% k

ilec, siemenellinen ja kiiltévé hillo kahvileipien ja
munkkien jalkitayttdon. Oikea valinta
runebergintorttuihin.

s

Kuorrute: Valmista kuorrute edellisena
paivana. Kiehauta kerma, maitojauhe, sokeri,
vesi ja tarkkelyssiirappi. Liota liivatejauhe
kylmaan veteen. Lisaa liivateseos kuumaan
kermakeitokseen. Lisaa keitokseen valkosuk-
laa ja sekoita tasaiseksi. Varjaa kuorrute
punaiseksi.

Pohjien valmistus: Ota murotaikinasta
sydanmuotilla @ 6,5 cm:n pohjia ja asettele
pohjat leivinpaperille. Paista pohjat n.12 min
180°C:ssa. Leikkaa vetopohjasta @5 cm:n
sydanmuotilla aihioita ja pursota niiden
paélle vadelmahilloa. Pakasta aihiot.

Taytteen valmistus: Vaahdota kerma,
tuorejuusto, tomusokeri, sitruunamehu ja
sitruunankuori kuohkeaksi taytteeksi.

Leivoksen pohjaus: Pursota téyte 2 6,5
cm:n sydanleivosvuokiin (silikoni). Paina
jainen leivospohja-aihio massan sisaan.
Tasoita reunatjayli pursunnut tayte. Pakasta
leivospohjat.

Kuorruttaminen ja koristelu: Sulata
kuorrute ja jadhdyta huoneenlampdiseksi.
Irrota leivokset muoteista ja aseta kuorrutus-
ritildn paalle. Kaada kuorrutetta jaisten
leivosten pinnalle. Nosta kuorrutetut
leivokset murotaikinapohjan paalle. Koristele
valkosuklaaraidoilla.

VADELMAHILLOT, -TAYTTEET JA -MARMELADIT
Kaikki Valion vadelmatuotteet on suunniteltu
tarkasti eri kayttotarkoituksiin.

ey
87103 Valjo™ #

4y

vadelmatéyte "l‘"‘-@-ﬂptkg"_‘ P 5

Yy

Runsaasti vadelmaa sisdltéva, paistonkestaveé
téyte erityisesti kahvileipien pinnoille seké
téytteiksijoko ennen taijcilkeen paiston. Mehevé
téyte konditoriatuotteisiin.

. r87740Valign ¥ s
i Leipomovadelmahillokakku 25 kg-
pol = - ‘:. 3 ol )

! F L

Erityisesti téyytekakkujen tdytteiksi suunniteltu
vadelmahillo, joka ei ole lainkaan liukas.

Valio Teollisws 75
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Valio Teollisuus |

Paivita runebergintorttusi

houkutteleviksi

Pienella vaivalla saat klassikkotuotteeseen uutta,
houkuttelevaa ilmetta. Muista, etta laadukas lyhyenkin
sesongin tuote muistetaan myds ensi vuonna.

16 Valio Teolliswms

Runeberginleivos

63kpl O

Pohja
0,800kg ValioEila® voita laktoositon
0,800kg sokeria
0,400kg munia
0,800kg Valio vispikermaa laktoositon
0,440kg korppujauhoja
0,500 kg mantelirouhetta
0,008kg kardemummaa
0,016 kg ruokasoodaa
0,520kg vehndjauhoja

4,284 kg 63kpld 0,068 kg

Pinnalle
0,750kg Valio Leipomo vadelmahilloa

0,750 kg 63kpl G 0,012 kg

Koristeluun
0,315kg pomadaa

0,315kg 63 kpla 0,005 kg

Vaahdota voi ja sokeri. Lisda joukkoon munat
yksitellen koko ajan sekoittaen. Sekoita
joukkoon kerma. Sekoita kuivat aineet yhteen
ja sekoita massan joukkoon varovasti.
Annostele massa uunipannuun (43x58 cm)
tasaiseksi kerrokseksi.

Paista pohja 180 ° C:ssa uunissa n. 45min.
Kostuta pohja halutessasi punssilla.

Leikkaa pohja5,5x5,5cm:ntai3,5x8cm:n
leivoksiksi. Koristele leivokset vadelmahillolla
japomadalla tai tomusokerilla.

87904 Valié 3,
Leipome vadelmahillo 12 ké"“\'

Siled, siemenellinen ja kiiltava hillo kahvileipien
Jjamunkkien jalkitayttdon. Oikea valinta
runebergintorttuihin.




Tee wienereistd 3ssasi

hihassa

Valio voiwieneraihio on erinomainen pohja erilaisten herkullisten wienereiden |

valmistamiseen. Tutustu Valion runsaaseen taytevalikoimaan ja I6yda asiak-

kaittesi suosikkitaytteet ja suussasulavat makuyhdistelmat.

« Sulata wienerit muovilla
peitettyina, huoneenlampdtilassa
tai yli yon kylmidssa

« Nostata wienerit max. 33 asteen *

lampdtilassa - ala nostata liikaa

. Tayta wienerit valitsemallasi taytteelld
« Paistawienerit 220 °C:ssa

uunissa noin 12-14 min.
« Koristele wienerit

85856
Valio voiwieneraihio
65¢gx160 /10,4 kg laktoositon

UUSIKATEVA
PAKKAUSKOKO -
85786
Valio voiwieneraihio

T
65¢gx 60 /3,9 kg laktoositon

1 TOFFEE-PAHKINAWIENER
87214 Valio toffeetédyte, 10 kg, ennen pais-
toa. 87079 Valio Leipomo kirkaskuumahyy-
teld, 5 kg. Kokonainen pekaanipahkina.

2 KARPALOKERMAWIENER

87817 Valio karpalotéyte, 10 kg, ennen
paistoa. 1499 Valio vispikerma UHT
laktoositon, 11. Tomusokeri.

| 5

« Voitele wienerit halutessasi kananmunalla ﬂ
et
o

3 OMENA-VALKOSUKLAAWIENER
87009 Valio omena-vanilliinitdyte, 10 kg,
ennen paistoa. 87079 Valio Leipomo kir-
kaskuumahyyteld, 5 kg. Valkosuklaalastut
jatomusokeri.

Valio voilla

leivottu®

Laktoositon

4 VADELMAWIENER

84037 Valio vaniljakreemijauhe laktoosi-
ton, 20 kg, kreemi ennen paistoa. 87103 Va-
lio vadelmatayte runsas, 10 kg, paiston jal-
keen. 87079 Valio Leipomo kirkaskuuma-
hyyteld, 5 kg. Valkosuklaaraidat.

5 KINUSKIKANELIWIENER

87203 Valio vaniljakreemitayte, 10 kg, en-
nen paistoa. 87135 Valio Leipomo kinuski-
tdyte laktoositon, 5 kg, paiston jalkeen.
87079 Valio Leipomo kirkaskuumahyyteld,
5kg. Kinuskitdyte maustetaan kanelilla. Kar-
palot ja suklaaraidat.

6 MANSIKKAKOOKOSWIENER

87213 Valio jogurtti-kookostayte, 10 kg, en-
nen paistoa. 87046 Valio mansikkatayte
runsas, 10 kg, paiston jalkeen. 87079 Valio
Leipomo kirkaskuumahyyteld, 5 kg. Vihrea
mantelirouhe.

7 RAHKAWIENER

87028 Valio rahka-jogurttitéyte laktoosi-
ton, 10 kg ennen paistoa. Stroisseli, ennen
paistoa.

Valbio Teolliswuws 17



Makeutta
Mangosta

Herata vitriinisi makean raikkaat maut
esiin Valion mangotaytteella. Tayte sailyy
pitkdan seka tukee leivoksiesi rakennetta.

Mango-boucheleivos

160 kpl 0

Pohja
0,500 kg valkuaisia
0,300kg sokeria
0,300kg keltuaisia
0,200 kg sokeria
0,500kg vehnéjauhoja

1,800 kg 160 kpl & 0,011 kg

Tayte
3,500kg Valio mangotaytetta

3,500 kg 160 kpla 0,022 kg

Kuorrutus
1,300kg tummaa suklaata

1300 kg 160 kpla 0,008 kg

Vaahdota valkuaiset ja sokeri. Vaahdota keltuaiset
jasokeri. Yhdist& vaahdot ja sekoita varovasti joukkoon
siivildidyt jauhot. Pursota massa sileélla tyllalla g n. 4 cm
pohjiksi leivinpaperille. Paista pohjat 180°C:ssa n. 12 min.
Jadhdyta pohjat ja tdytd mangotéytteella. Kuorruta
leivokset suklaalla.

¥
[
L
s
LB
;
¥

Rullaa pitko rullaksija leikkaa sithen syvét viillot tasaisin valein.

Viimeistele rahkapitko painelemalla rullaa kummallakin
peukalolla kuvan osoittamalla tavalla.




Mango-rahkapitko l\ Mango-rahkaleivos

18 kpl | ° 165 kpl 0

Pullataikina Pinnalle | Pohja
1,000kg vetta 1,440kg Valio mangotaytetta 1,000kg Valio Eila® voita laktoositon
0,075kg Valio Eila® rasvatonta 1440 kg 18 kpld 0,080 kg 0,800kg sokeria
maitojauhetta laktoositor] 0,300kg munia
0,025kg suolaa Koristeluun 0,018kg leivinjauhetta
0,400kg sokeria | 0,540kg pomadaa 1,600kg vehndjauhoja
QiPPiks fjigivvaa . 0,540 kg 18 kpld 0,030kg 3,718 kg 165 kpld 0,023 kg
0,200 kg munia | e ) #1 LA L !
0,500kg ValioEila® voita Iaktoositt{n epele ,té”ilman a_!n_(.eetja Yalvaa ’Fa|k.|r?ak5|. Pursotukseen
2,700kg vehnajauhoja | Anna talRiatTlevatyi SRR U IR e B 0,675kg Valio Eila® voita laktoositon

| mm:n vahvuiseksilevyksi. Leikkaa levy 20
cm:n levyisiksi nauhoiksi. Levita nauhoille
1 rahka-jogurttitaytetta tasainen keriros. Rullaa

0,900kg vehnajauhoja
0,335kg sokeria

5,050 kg 18 kpld 0,281 kg

Tayte oyl listabe orh ol 0,011kg vanilliinisokeria
1,800kg Valio rahka-jogurttitéytetr:é ngu ,at' e'| i rL,J |s’Fa' cmn Pigpeia 11 0,180kg munia
Bkiaositan pitkoja. Leikkaa pitkoihin viisi viiltoa tasaisin

valein. Jata alaosastaan palat kiinnitoisiinsa, ~ <7071kg765kpla0,013kg

Paina palat korvapuustin muotoon.
Zei U e Nostata p|tkot.'V0|tele nou.sseet plt.kot

; kananmunalla ja pursota pintaan raita
mangotaytetta. Paista pitkot 200 °C:ssa
n.16 min. Koristele jadhtyneet Tiyte 2
itkot pomadalla.

1,800 kg 18 kpld 0,100 kg [

v

)
2100kg 165 kpl & 0,013 kg

2,100kg Valiorahka-jogurttitdytetta
dl | laktoositon
i

Valmista murotaikina: Sekoita taikinan aineet
tasaiseksi taikinaksi. Anna taikinan levata
kylmidssa seuraavaan paivaan. Kauli taikina
tasaiseksi, 4 mm:n vahvuiseksi levyiksi
kolmelle pellille (44x55 cm). Valmista
pursotusmassa: Vaahdota voi ja jauhot.
Sekoita munat, sokeri ja vaniljasokeri.
Sekoita seos voi-vehnajauhovaah-
toon. Pursota massasta harkkotyl-
lalla raitoja murotaikinapohjien
paalle 2 cm:n valein. Pursota
rahka-jogurttitaytetta ja
mangotaytettd vuorotellen
raitojen valiin. Paista
leivoslevyt 180 °C:ssa
uunissan.30 min.
Leikkaa jadhtyneet levyt
4 x10 cm:n paloiksi.

|| :
1 ‘| W 2100kg 165 kpl 0,013 kg
.

Valio voilla

leivottu®
Laktoositon



Valio Teollisuus

Pashakakku

5kpl

0,600 kg

0,600 kg

0,800 kg

0,400 kg
0,200 kg

Pohja

Valio 1/2 GN -murotaikinapohjaa

laktoositon
5kpla 0,120 kg

Tayte1

Valio rahka-jogurttitdytetta
laktoositon

maitosuklaata

Valio vispikermaa laktoositon

1,400 kg 5 kpld 0,280 kg

0,300kg
0,600kg

0,100 kg
0,100 kg

0,010kg
0,080kg
0,050 kg
0,120 kg

Tayte 2

Valio maitorahkaa laktoositon

Valio Viola® maustamatonta
tuorejuustoa laktoositon
Valio vispikermaa laktoositon
Valio Leipomo
appelsiinikuorihilloa
vaniljasokeria

tomusokeria

sukaattia

rusinoita

1,360 kg 5kpld 0,272kg

0,500 kg

0,260 kg
0,100 kg
0,045 kg

Sitruunajuustomassa

Valio Viola® maustamatonta
tuorejuustoa laktoositon
Valio vispikermaa laktoositon
tomusokeria

sitruunamehua

0,905kg 5kpl& 0,181 kg

0,250 kg
0,150 kg

Kuorrutus

Valio mangotaytetta
Valio Leipomo
kirkaskuumahyytel6a

0,400kg 5kpld 0,080 kg

20 Valbio Teollisus

Pohja: Kauli valmis murotaikina 2,5 mm:n
vahvuuteen. Asettele murotaikina neliskant-
tisiin 8 cm x 25 cm vuokiin. Paista pohjat
180°C:ssa uunissa kullankeltaisiksi.

Tayte 1: Keitd kermaja lisda suklaa. Sekoita
tasaiseksi. Lisda rahka-jogurttitaytteen
sekaan lampimana. Voit valmistaa taytteen
edellisena paivana.

Tayte 2: Mittaa taytteen ainekset, paitsi
rusinat ja sukaatti sekoituspataan. Vaahdota
kuohkeaksi. Lisaa sukaattija rusinat. Sekoita
tasaiseksi. Kaada téyte neliskanttiseen
vuokaan (21 cm x 25 cm). Tasoita tasaiseksi.
Pakasta. Levita jadtyneen taytteen paalle
mangotayte. Hyyteldi pinta kirkaskuuma-
hyyteldlla. Leikkaa levy vield kohmeisena

5 cm x 21 cm kokoisiksi paloiksi.

Sitruunajuustomassa: Mittaa sitruunajuus-
tomassan raaka-aineet vispauspataan.
Vatkaa massa kuohkeaksi.

- Rahkat kuuluvat

paaqsiaiseen

Kevaalla rahkakakut, -leivokset, -kahvileivat
ja -ruokaleivat menevat kuin kuumille kiville.
- Tutustu myos uuteen laktoosittoman

Valio maitorahkan pakkauskokoon.
¥

[ :‘
y

Ko O 14 nja .I \
paalle. Aseta téyte 2:sta tehty aihio téytteen
paalle. Pursota sitruunajuustomassa
nauhatyllalla reunoille. Koristele kakku

haluamallasi tavalla.

4692
Valio maitorahka
10 kg laktoositon

aitorahka suuremmass'g pakkaus-
koossa. Monipuolinen laktoositon tuote
soveltuu jalkiruokiin, leivontaan, levitteisiin
Jjataytteisiin.

Tuttl




Pashamunkki
53 kpl

@
Tuulihattumassa
Valio tdysmaito 11 HYLA® UHT
Valio Eila® voita laktoositon
vetta
suolaa
vehnéjauhoja
munia
vaniljasokeria

0,320 kg
0,320 kg
0,320 kg
0,008 kg
0,320 kg
0,560 kg
0,012kg

1,860 kg 53kpld 0,035 kg

Tayte
0,600kg Valio maitorahkaa laktoositon
1,200kg Valio Viola® maustamatonta

tuorejuustoa laktoositon
Valio vispikermaa laktoositon
Valio Leipomo
appelsiinikuorihilloa
tomusokeria
vaniljasokeria
sukaattia

rusinoita

0,200 kg
0,200 kg

0,160 kg
0,020 kg
0,100 kg
0,200 kg

2680kg 53kpld 0,051kg

Rahkakauravuoka

Koristeluun
0,060kg tomusokeria

0,060 kg 53 kpld 0,007 kg

Tuulihattumassa: Laita kattilaan maito, voi,
vesija suola. Kiehauta seos. Lisda jauhot
kerralla kattilaan ja sekoita massa tasaiseksi.
Kypsenna massaa koko ajan sekoittaen, jotta
jauhot hieman kypsyvat. Jaahdyta massa.
Laita massa sekoituspataan. Lisda kananmu-
nat vahitellen lapavatkaimella sekoittaen.
Mausta vaniljasokerilla. Pursota massa
tahtityllalla leivinpaperille noin @ 8 cm:n
kransseiksi. Paista 180°C:ssa 6ljyssa. Nosta
leivinpaperilla pohjat paistorasvaan ja kun
pohjat irtoavat paperista, poista paperi.

10 kpl

Taikina

vetta

Valio maitorahkaa laktoositon
hienoa merisuolaa

hiivaa

Valio Eila® voita laktoositon
(Fazer Mylly) kauralitisteita
vehnéjauhoja

1,000 kg
0,500 kg
0,045kg
0,150 kg
0,080kg
0,400 kg
1,700 kg

3,875kg 10kpld 0,388 kg

Pinnalle
0,200kg (Fazer Mylly) kaurahiutaleita

0,200 kg 10 kpl & 0,020 kg

Valmista taikina. Anna taikinan levata 20 min.
Paloittele levannyt taikina 400 g:n paloiksi.
Riivaa palat pyoreiksi. Anna palojen levata

5 min. Muotoile palat pitkulaisiksi leiviksi.
Pyorayta palat kaurahiutaleissa (kostuta palat
tarvittaessa vedelld) ja aseta voideltuihin
vuokiin. Nostata leivat. Paista 240 asteisessa
uunissa, alenevassa lammadssa, n. 20 min.
Paiston alussa hdyrytys.

Kaanna pohjat puolessa valissa paistoa.
Paista kullan ruskeiksi. Jagdhdyta tuulihatut.

Tayte: Mittaa tdytteen ainekset, paitsi
rusinat ja sukaatti sekoituspataan. Vaahdota
kuohkeaksi. Lisaa sukaatti ja rusinat. Sekoita
tasaiseksi.

Tayttaminen: Halkaise tuulihatut ja tayta.
Koristele tomusokerilla.

it
E.



Paholaisen riistakranssi

14 kpl o

Solttistaikina

1,000kg vettd

0,075kg ValioEila® rasvatonta
maitojauhetta laktoositon

0,030kg suolaa

0,050kg sokeria

0,100kg hiivaa

0,200kg munia

0,030kg ValioEila® voita laktoositon

1,900kg vehnéjauhoja

0,600kg Valio Eila® kaulintavoita
suolaamaton laktoositon

3,985kg 14 kpld 0,285 kg

Tayte
0,700kg Valio makeaa morkotaytetta
0,700kg Polaricariistarouhetta
0,420kg Valio AURA® murua

ya - 1,820 kg 14 kpl G 0,130 kg

Sekoita kylmaan veteen perustaikinan muut aineet. Kauli 14-16 asteinen voi taikinaan
1x3ja 1x4. Anna taikinan levata kylmidssa 15 min. Kauli taikina 1x3. Anna taikinan levata
kylmidssa 1tunti. Kauli levannyt taikina 3,5 mm:n vahvuiseksi levyksi. Ota levystéd @ 22 cm:n
pohjia. Leikkaa pohjaan viillot kuvan osoittamalla tavalla. Sekoita morkdtaytteen joukkoon
sulatettu riistarouhe. Pursota tytteesta renkaat pohjien reunoille. Ripottele pinnalle
AURA murua. Taita sakarat téytteen paélle. Laita "hanta" alle. Nostata kranssit. Voitele
nousseet kranssit kananmunalla ja paista 210 °C:ssa n. 20 min.

VALIO UUTUUKSIA  Uutuudet myyntiin viikolla 1/2017

34079 Valio MiFU® 2,5 kg paistettava ruokarae Original laktoositon Myyntiin viikolla10/2017

Uusi proteiinirikas lampiméan ruoanlaiton paéraaka-aine nyt suurpakkauksessal! Paistettavalla | Myyntiera: 1kpl
ruokarakeella voi korvata helposti perinteiset proteiininlahteet, kuten punaisen lihan ja broi- TH (alv 0 %) 17,000 €/kpl
lerin. Kaivattu ruokaisa lisd my&s laktovegetaristeille. Sisaltéda runsaasti ravitsemuksellisesti TH (alv 14 %) 19,380 €/kpl
korkealaatuista maitoproteiinia (14 g/100 ), ja vain vahan rasvaa (3 g/100 g, josta tyydytty-

nyttéd 0,2 g/100 g). Laktoositon, gluteeniton, kananmunaton, soijaton ja hiivaton.

Kayttdohje: Tuote on sellaisenaan kayttévalmis. Sopii monipuolisesti lampimaan ruoanlaittoon, kuten keittoihin,
kastikkeisiin, uuni- ja pannuruokiin. Tuotteeseen lisatty suola, muutoin voi maustaa mielensd mukaan. Kastike sisaltaa
rypsioliya, joten lisérasvaa tai - 6ljya ei valttdmatta tarvita paistamisessa.

14090 Valio suurtalous kuohukerma 1,75 | laktoositon Myyntiin viikolla 5/2017

Kotimainen, laktoositon kuohukerma saéstopakkauksessa. Korkeapastorointi (ESL) takaa Myyntiera: 12 kpl
tuotteelle perinteista kermaa pidemman leima-ajan (30 vrk vs. 8 vrk). Vaahtoutuu hyvin ja TH (alv 0 %) 7,967 €/kpl
vaahdon rakenne kest&a pitkaan. Kestdd kuumennusta. Rasvaa 35 %. TH (alv14 %) 9,082 €/kpl

Kayttdohje: Vaahdotettuna jalkiruokiin ja leivonnaisiin seka sellaisenaan ruoanvalmistuk-
seen. Vaahdotettuna tilavuus kaksinkertaistuu. Kestaa kuumennusta. RAVISTETTAVA!

34066 Valio mozzarella e2,5 kg juustoraaste Myyntiin viikolla 5/2017
Korvaa tuotteen 3444 Mozzarella e2,5 kg juustoraaste

Laktoositon Valio mozzarella juustoraaste on markkinan ainoa kotimaisesta maidosta valmis- | Myyntiera: 4 kpl

tettu kypsytetty mozzarellaraaste. Antaa herkullista makua ja mozzarellalle tyypillista raken- TH (alv 0 %) 82,020 €/me,
netta ldmpimaan ja kylmaan ruoanlaittoon. Ruskistuu kauniisti uunissa ja sopiikin erinomai- 8,202 €/kg, 20,505 €/kpl
sesti mm. pizzoihin ja kuorrutuksiin. Kéayttdohje: Soveltuu hyvin mm. uuniruokiin, piirakoihin TH (alv 14 %) 93,504 €/me,
Jjakuorrutteisiin, seka lisdmakua antamaan sémpyla- ja leipataikinaan seka munakkaisiin. 9,350 €/kg, 23,376 €/kpl

34067 Valio mozzarella-fontal €2,5 kg juustoraaste Myyntiin viikolla 5/2017
Korvaa tuotteen 33969 Mozzarella - Fontal juustoraasteseos e2,5 kg

Laktoositon Valio mozzarella-fontal juustoraaste on markkinan ainoa kotimaisesta Myyntiera: 4 kpl

maidosta valmistettu kypsytetty mozzarella-fontalraaste. Tuo mehevyytté ja fontaljuustolle | TH (alv O %) 74,292 €/me,
ominaista aromikasta ja pehme&a makua niin lampimaan kuin kylmaan ruoanlaittoon. 7,429 €/kg, 18,573 €/kpl
Kayttdohje: Uuniruokiin, piirakoihin, kuorrutteisiin seké juustokeittoihin ja -kastikkeisiin. TH (alv14 %) 84,692 €/me,
Lisdmakua myos esimerkiksi sdmpyla- tai leipataikinaan seka munakkaisiin. 8,469 €/kg, 21,173 €/kpl
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34073 Valio Koskenlaskija® 2,5 kg juustokastike laktoositon Myyntiin viikolla 5/2017

Uusi laktoositon Valio Koskenlaskija® juustokastike on jucksevampi versio perinteisesta
sulatejuustosta. Se levittyy helpostija tasaisesti, ja toimii erinomaisesti mm. pizzapohjien
kastikkeena. Vahva vaikutus niin lampimaéan kuin kylméaan ruoanlaittoon.

Kayttoohje: Makua ja tayteldisyytta sekd kylmaan ettd lampimaan ruoanlaittoon ja
Jjalkiruokiin. Toimii erinomaisesti kastikkeiden ja keittojen suurustamisessa, uuniruoissa,
kuorruttamisessa, jalkiruokien taytteissa ja pizzapohjien kastikkeena.

Myyntiera: 1kpl

TH (alv 0 %) 8,102 €/kg,
20,255 €/kpl

TH (alv14 %) 9,236 €/kg,
23,091 €/kpl

85166 Valio Koskenlaskija® maissipyérykka 25 g x n. 180 / 4,5 kg laktoositon

Kypsa Koskenlaskija® sulatejuustoa sisltava mehevan juustoinen kasvispydrykké tuo
vaihtelua kasvisruokaan. Helppokéayttdinen, nopeasti tarjolle ldmmitettava pyorykka
siséltda runsaasti maissia, jota juusto mukavasti pehmentaa. Laktoositon.
Kayttdohje: Paista jdisens kiertoilmauunissa 190 °C n. 15 min.

Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl

TH (alv 0 %) 33,900 €/me,
7,533 €/kg, 0,188 €/kpl

TH (alv14 %) 38,646 €/me,
8,588 €£/kg, 0,215 €/kpl

85167 Food Service harkapapupihvi 70 g x 64 / 4,5 kg

Ravintorikas ja trendikés harképapu antaa pihville mehevan rakenteen, ja toimii erinomai-
sena proteiininlahteena kasvisruokavaliossa ja sekasydjalla. Kypsé kasvispihvi helpottaa
tyota keittidssa ja tuo toivottua vaihtelua kasvisruokatarjontaan.

Kayttoohje: Paista jaisena kiertoilmauunissa 190 °C n. 15 min.
Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaddyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl

TH (alv 0 %) 33,010 €/me,
7,336 €/kg, 0,513 €/kpl

TH (alv14 %) 37,631 €/me,
8,362 €/kg, 0,585 €/kpl

86233 Food Service harkapapu 2,5 kg x 2 /5 kg

Herneen sukuinen, trendikas hérképapu toimii erinomaisesti vaihtoehtoisena
proteiininldhteena. Esikeitettya harkapapua voi kdyttédd monipuolisesti niin
l&mpimassa kuin kylmassé ruoanlaitossa.

Kayttoohje: Kayta jaisena keitto-, pata- ja laatikkoruokiin tai kiehautettuna ja jaéhdytetty-
na salaatteihin. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl
TH (alv 0 %) 3,583 €/kg
TH (alv 14 %) 4,085 €/kg

86234 Food Service vahapapupala 2,5 kg x 2 / 5 kg

Esikeitetty vahapapupala toimii hyvana proteiinilisdna ja tuo vaihtelua ruokaan.
Monikayttoinen, helppo lisaté jaisend erilaisten lampimien ruokien joukkoon.
Toimii hyvin my&s kuumennettuna ja jgahdytettyna salaattipdydassa.

Kayttoohje: Kayta jaisens keitto-, pata- ja laatikkoruokiin tai kiehautettuna ja jaahdy-
tettyna salaatteihin. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa ja&dyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl
TH (alv 0 %) 2,710 €/kg
TH (alv 14 %) 3,089 €/kg

86238 Food Service Romanesco kaali 2,5kg x 2 / 5 kg

Romanesco-kaalin kukinnot tuovat vaihtelua ruoanlaittoon ja salaattipdytaan. Esikeitetty,
monikayttdinen tuote soveltuu jaisend lBmpimaan ruoanlaittoon seka kiehautettuna ja
Jjaéhdytettyna kylmana tarjottaviin ruokiin ja salaatteihin.

Kayttdohje: Kayta jaisend kuumennettaviin tai kiehautettuna ja jadhdytettyna kylmana
tarjottaviin ruokiin. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl
TH (alv 0 %) 3,647 €/kg
TH (alv 14 %) 2,187 €/kg

85327 Food Service lohiannoskalapala 5 kg (n. 75 g)

Valmis annoskalapala on rakenteeltaan kiinteda ja kauniin tasavarista kasitydna talteen
otettua lusikkalihaa Norjan lohesta. Helppo valmistaa: paista kermaisessa kastikkeessa
tai marinoi ja tarjoa maukkaan kermaviilikastikkeen kanssa.

Kayttoohje: Sopii kaytettavaksi sulatettuna tuoreen kalan tavoin. Kayta uuniruoissa

tai paista sellaisenaan kiertoilmauunissa 175 °C n. 20 min. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta
tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl

TH (alv 0 %) 44,870 €/me,
8,974 €/kg, 0,673 €/kpl
TH (alv 14 %) 51,152 €/me,
10,230 €/kg, 0,767 €/kpl

85328 Food Service alaskanseiti selkéfileepala 5 kg (60-80 g) Vastuullinen valinta

Meheva, paneroimaton selkéfileepala on parasta osaa alaskanseitista. Tuote on
nahaton ja taytta lihaa. Monikayttdinen tuote, voidaan halutessa kuorruttaa tai maustaa
mm. Valio kermalla. Kéyttéohje: Kayttdohje: Kaytetaan sulatettuna tuoreen kalan tavoin.
Kypsennys kiertoilmauunissa 175 °C n. 20 min. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei
saajaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl

TH (alv 0 %) 44,300 €/me,
8,860 €/kg

TH (alv 14 %) 50,502 €/me,
10,100 €/kg

85156 Valio blini 60 g x 100 / 6 kg laktoositon Psst! Myynnissa tammi-helmikuun.

Lammitysta vaille valmis blini valmistuu kédden kdanteesss, ja on takuuvarma hitti alkuvuo-
den sesongilla. Herkulliset blinit on valmistettu perinteiselld reseptilla. Lopullinen maukkaus
syntyy sivelemalla Valio voita sulatettujen blinien pintaan ennen paistamista.

Kayttdohje: Kypsa pakastetuote. Sivele sulatettujen blinien paalle hieman voita ennen
paistamista. Kuumenna kiertoilmauunissa 175 °C 3-4 min tai hetki mikrossa tai paistinpan-
nulla. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaddyttaa uudelleen.

Myyntiera: 11tk

TH (alv 0 %) 53,789 €/me,
8,965 €/kg, 0,538 €/kpl
TH (alv 14 %) 61,320 €/me,
10,220 €/kg, 0,613 €/kpl
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85247 Valio marjaisa hedelmaésekoitus 2,5 kg x 2 / 5 kg

Pirte&dn makuinen suomalaista marjaa sisaltdva hedelmasekoitus soveltuu rahkan tai
Jjogurtin sekaan, juomiin, jalkiruokiin tai vaikkapa salaattiin. Kéyttévalmis sellaisenaan

tai sulatettuna. Kayttéohje: Kaytetaan jaisena tai sulatettuna. Valmistettu kotimaisista
marjoista ja voidaan kayttaa sellaisenaan kuumentamatta. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta
tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl
TH (alv 0 %) 4,597 €/kg
TH (alv 14 %) 5,241 €/kg

85248 Food Service hedelmésekoitus 2,5 kg x 2 /5 kg Korvaa Valio trooppisen hedelmisekoituksen

Raikas hedelmasekoitus ilman mehua ja lisdttya sokeria on soveltuu rahkan taijogurtin
kanssa, juomiin, jalkiruokiin tai vaikkapa salaatin sekaan. Kayttdvalmis sellaisenaan tai
sulatettuna.

Kayttoohje: Kaytetaan sellaisenaan sulatettuna taijuuri sulaneena.

Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl
TH (alv 0 %) 4,700 €/kg
TH (alv 14 %) 5,358 €/kg

85249 Valio mangokuutio 2,5 kg x 2 / 5 kg

Suolaisen jamakean keittion raaka-aine, mango, tuo ruoanvalmistukseen ja leivontaan
aromikkaan maun ja mukavan mehukkuuden. Soveltuu moneen eri tarkoitukseen, toimii
mm. soseutettuna erilaisissa juomissa. Kayttdvalmis sellaisenaan tai sulatettuna.
Kayttdohje: Kaytetaan jaisena tai sulatettuna salaatteihin, ruoanvalmistukseen, jalki-
ruokiin ja leivontaan. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl
TH (alv 0 %) 6,206 €/kg
TH (alv14 %) 7,075 €/kg

85787 Valio rahka-mangotorttu 75 g x 50 / 3,75 kg laktoositon

Paistovalmis, raikkaan makuinen rahkaa ja mangoa sisaltéva torttu tuo vaihtelua
kahvileipien valikoimaan. Pinnalla herkullinen raesokerikoristelu. Leikkaa tarjoilutilanteen
mukaan sopivan kokoisiksi paloiksi ennen paistoa.

Kayttdohje: Paista jaisena kiertoilmauunissa 190 °C n. 15 - 20 min.

Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl

TH (alv O %) 28,650 €/me,
7,640 €/kg, 0,573 €/kpl
TH (alv 14 %) 32,661 €/me,
8,710 €/kg, 0,653 €/kpl

85788 Food Service pieni rakkaus donitsi 31g x 80 / 2,48 kg

Psst! Myyn

nissa rajoitettu maara!

Sydénstrésselein koristeltu kausituote niin ystavanpaivan ymparille kuin muuhunkin juhlaan.

Helppokayttoinen, vain sulatus riittda. Tuotteella on hyva sailyvyys. Soveltuu erinomaisesti
kampanjatuotteeksi. Vahalaktoosinen. Kayttoohje: Kypsa pakaste. Sulata 1h huoneenlam-
mdssa. Tuote séilyy sulatettuna huoneenlammdssa yhden vuorokauden ja jaékaapissa
kolme vuorokautta. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl

TH (alv 0 %) 21,587 €/me,
8,704 €/kg, 0,270 €/kpl

TH (alv 14 %) 24,609 €/me,
9,923 €/kg, 0,308 €/kpl

85786 Valio voiwieneraihio 65 g x 60 / 3,9 kg laktoositon

Leipureiden rakastama voiwieneraihio nyt my&s pienemmassa pakkauskoossa. Lehteva
voiwieneraihio on erinomainen pohja useiden erilaisten ja herkullisten wienereiden val-
mistamiseen. Helppokayttdinen: sulata, nostata, voitele, tayta, paista ja koristele.
Kayttoohje: Sulata tuotteet yon yli kylmidssa ja nostata ennen paistoa huoneenlammaossa
n.1tunti. Pursota paistonkestavaa taytetté keskelle ja paista kiertoilmauunissa n. 230 °C
n.12 min. Sailytys: alle -18 °C. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Myyntiera: 1kpl

TH (alv 0 %) 23,957 €/me,
6,143 €/kg, 0,399 €/kpl
TH (alv14 %) 27,311 €/me,
7,003 €/kg, 0,455 €/kpl

87225 Valio makea morkoétayte 5 kg

Valio makea mérkétayte on pehmed ja sopivasti tulinen, téysin uudenlainen paistonkesté-
va tayte ruoanlaittoon ja leivontaan. Soveltuu niin suolaiseen kuin makeaan tuotteeseen.
Tuotetta voi kayttaa sellaisenaan téytteens, ohentaa kastikkeeksi tai tuomaan makua
pizzaan ja piiraisiin tai dippikastikkeisiin kermaviilin ja rahkan sekaan.

Myyntiera: 1kpl
TH (alv0 %) 5,970 €/kg
TH (alv 14 %) 6,806 €/kg

87217 Valio mangotéyte 2,5 kg
87223 Valio mangotéyte 10 kg

Kausituote myynnissa elokuun loppuun asti!

Paistonkestéva, paseerattu mangotayte soveltuu erinomaisesti leivontaan.
Helpostilevittyva ja pursotettava tayte toimii kahvileipien ja konditoriatuotteiden
taytteena. Ruoanlaitossa tuotteen voi ohentaa kastikkeeksi esimerkiksi omena-,
aprikoosi- taiananasmehulla.

Myyntiera: 1kpl
TH (alv 0 %) 4,480 €/kg
TH (alv14 %) 5,107 €/kg



