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PÄÄKIRJOITUS
Elämä on valintoja,  
valitse paremmin

UUTUUdeT
Vapaan lehmän tuotteet

vaPaan lehmÄn maITOa
Luhtasen tilan karja lypsää 
Juustoportille Vapaan lehmän 
maitoa

JUUSTOPORTTI FOOd Oy 
Sertifioitu toimintajärjestelmä 
FSSC 22 000

maITO RaaKa-aIneena

ReSePTIT
Tuoreimmat vinkit
arkeen ja juhlaan 

vOITOKKaaT 
JUUSTOPORTIn JUUSTOT

TyövÄlIneenÄ TUnTOSaRveT
Juustoportin tuotekehitysosaston 
koekeittiössä syntyy uusia tuotteita 
ja työpaikkoja

FInnmIlK
Yhteiset arvot yhteistyön avaimena

KahvIlaT
Maistuvaa ruokaa ja 
laadukasta palveluja

vaSTUUllISTa ahKeRUUTTa
Sama arvomaailma kotona 
ja konttorissa
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Kokeile ja ihastu!

Juustoportin 
herkulliset reseptit.

Maito raaka-aineena
Vuonna 2015 Juustoportti  

vastaanottaa yli 35 milj.  
litraa maitoa.

Lue Lisää s.9

Palkittua
Voitokkaat Juustoportin 

juustot! Lue Lisää s.13

Sertifioitu
Juustoportti Food Oy:n 

sertifioitu toimintajärjestelmä
Lue Lisää s.8

Inspecta Sertifiointi Oy  
P.O. Box 1000, Sörnäistenkatu 2   
FI-00581 Helsinki, Finland  
Tel. +358 10 521 600 

Group headquarters: Inspecta Group Oy, Helsinki, Finland  

Sertifikaatti 
nro 8251-01

Inspecta Sertifiointi Oy on myöntänyt tämän sertifikaatin,  
joka varmentaa, että organisaation 

Juustoportti Food Oy 
Meijeritie 6, Jalasjärvi 

Keisarintie 145, Pentinmäki  

elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä täyttää seuraavan standardin vaatimukset 
  

FSSC 22000 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien sertifiointiohjelma sisältäen standardit 

ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009 sekä standardin FSSC 22000 lisävaatimukset.

Sertifiointiin sisältyvä toiminta 

Maito- ja hapanmaitotuotteiden, jogurttien, voin sekä kysytettyjen  
ja tuorejuustojen tuotanto Jalasjärvellä ja Pentinmäellä. 

Kategoria C 

Sertifikaatti on myönnetty FSSC 22000 –sertifiointiohjelman 2013-04-10 julkaistun kolmannen (3.) version perusteella.  
Sertifiointiohjelma koostuu vähintään yhdestä vuosittaisesta elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien arvioinnista samoin 

kuin PRP-elementtien todentamisesta sekä ohjelman ja standardin ISO 22002-1:2009 lisävaatimuksien todentamisesta. 

Sertifiointipäätös on tehty 2015-05-05. 
Sertifikaatti on myönnetty 2015-05-05 

 (alkuperäinen myönnetty 2015-05-05). 
Sertifikaatti on voimassa 2018-05-05 asti. 

Tomi Kasurinen, toimitusjohtaja 

Sertifikaatti on voimassa edellyttäen, että organisaation elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä  
täyttää jatkuvasti edellä mainitun standardin ja yleisen ohjeen ABC 200 vaatimukset.  

Sertifikaatin voimassaolon voi tarkistaa osoitteesta www.inspecta.fi.  

Inspecta Sertifiointi Oy  
P.O. Box 1000, Sörnäistenkatu 2   
FI-00581 Helsinki, Finland  
Tel. +358 10 521 600 

Group headquarters: Inspecta Group Oy, Helsinki, Finland  

Sertifikaatti 
nro 8251-01

Inspecta Sertifiointi Oy on myöntänyt tämän sertifikaatin,  
joka varmentaa, että organisaation 

Juustoportti Food Oy 
Meijeritie 6, Jalasjärvi 

Keisarintie 145, Pentinmäki  

elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä täyttää seuraavan standardin vaatimukset 
  

FSSC 22000 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien sertifiointiohjelma sisältäen standardit 

ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009 sekä standardin FSSC 22000 lisävaatimukset.

Sertifiointiin sisältyvä toiminta 

Maito- ja hapanmaitotuotteiden, jogurttien, voin sekä kysytettyjen  
ja tuorejuustojen tuotanto Jalasjärvellä ja Pentinmäellä. 

Kategoria C 

Sertifikaatti on myönnetty FSSC 22000 –sertifiointiohjelman 2013-04-10 julkaistun kolmannen (3.) version perusteella.  
Sertifiointiohjelma koostuu vähintään yhdestä vuosittaisesta elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien arvioinnista samoin 

kuin PRP-elementtien todentamisesta sekä ohjelman ja standardin ISO 22002-1:2009 lisävaatimuksien todentamisesta. 

Sertifiointipäätös on tehty 2015-05-05. 
Sertifikaatti on myönnetty 2015-05-05 

 (alkuperäinen myönnetty 2015-05-05). 
Sertifikaatti on voimassa 2018-05-05 asti. 

Tomi Kasurinen, toimitusjohtaja 

Sertifikaatti on voimassa edellyttäen, että organisaation elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä  
täyttää jatkuvasti edellä mainitun standardin ja yleisen ohjeen ABC 200 vaatimukset.  

Sertifikaatin voimassaolon voi tarkistaa osoitteesta www.inspecta.fi.  

Voiko yritys pärjätä hyvin niin, että kaikki voittavat? 
Me uskomme, että kyllä voi. Elämä on tekoja.

me lUPaamme, että jokaisessa tuotteessamme on vähintään yksi asia paremmin 

kuin muissa vastaavissa markkinoilla olevissa tuotteissa. Käymme koko tuotteis-

tomme läpi tämän lupauksen kanssa, mutta yhtenä esimerkkinä mainittakoon 

kirnuvoi. Meillä kerma hapatetaan, kirnutaan oikealla kirnulla ja tuloksena on kir-

nupiimää ja aitoa kirnuvoita. Taidamme olla ainoa valtakunnallisen toimija, joka ei 

valmista voita imelänä voitykillä tisleen kanssa.

me lUPaamme tehdä tuotteemme niin hyvin ja vastuullisesti kuin osaamme. Esi-

merkiksi koko konsernin sähkö on co2 vapaata, sertifioitua ja  alkuperämerkittyä 

vihreää sähköä. Meijerin lämpöenergia tuotetaan 85% hakkeella tai puupelletillä. 

Molemmat myös työllistävät merkittävästi alueella. Työntekijämme tekevät joka 

päivä kymmeniä tuhansia tärkeitä päätöksiä laadun eteen. Siksi meillä on normaalia 

enemmän vakituisia työsuhteita ja sitä kautta hyvin pieni vaihtuvuus. Olemme luo-

neet yhden uuden työpaikan lähes joka kuukausi jo parin kymmenen vuoden ajan. 

Kaikissa toimipaikoissamme on hyvään työsuoritukseen innostavia kannusteita, ja 

koulutus on meillä tärkeässä asemassa. Osaamisesta ja intohimosta on esimerkkinä 

kaksi kultamitalia kansainvälisissä juustokisoissa muutama kuukausi sitten.

me lUPaamme kehittää myös eläinten hyvinvointia ja viljelijöiden toimeentuloa. 

Olemme pystyneet maksamaan jo yli 10 vuotta vähän parempaa hintaa maidosta 

kuin markkinajohtaja. Nyt olemme suunnanneet tätä lisähintaa eläinten hyvin-

vointia parantaviin palveluihin. Esimerkiksi maksamme kaikille tiloillemme eläin-

lääkärikulut vasikan nupouttamisesta. Tällöin se on vasikalle paljon kivuttomam-

paa. Tämä on iso askel ja käytännön teko. Viljelijät ovat tällä hetkellä taloudellisesti 

haastavassa tilanteessa, mutta emme halua että tässä asiassa säästetään. Näin myös 

kuluttajat voivat Juustoportin tuotteita ostaessaan olla varmoja siitä, että näiden 

asioiden eteen tehdään oikeita tekoja.  Ainakin itselläni on hyvä mieli.

Nämä asiat ovat olleet tärkeitä meille aina. Nyt vain olemme asiasta entistäkin var-

mempia. Me perheyrityksen omistajina haluamme osaltamme tehdä tekoja parem-

man tulevaisuuden eteen. Jos siitä seuraa kannattavaa yritystoimintaa sekä lisää 

verotuloja ja palveluita valtiolle ja kunnille, niin hyvä niin. Olemme nöyriä, koska 

tiedämme, että meilläkin on vielä paljon tehtävää. Me laitamme aidosti itsemme li-

koon ja teemme tekoja. Sitä ei saa meiltä pois.

Sinä päätät. Elämä on valintoja, valitse paremmin.

TImO KeSKI-KaSaRI

toimitusjohtaja

elämä on valintoja, 
valitse paremmin

Kerromme näistä valinnoistamme ja teoistamme 
myös juustoportti-blogissamme: JUUSTOPORTTI.FI/blOgI
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JUUSTOPORTIn mOzzaRellaT OvaT nyT 

laKTOOSITTOmIa! Uutuustuotteena monikäyttöinen 

helmimozzarella. Paketissa on 100g laktoosittomia 

mozzarellahelmiä, joita voi käyttää salaattiin, 

piirakoihin tai koristeluun.

Tuoteuutuuksia: 
Uutuustuotteista lisää 

www.juustoportti.fi
elämä on valintoja.
valitse paremmin.

Juustoportin uudet upeat 
Vapaan lehmän maitotuotteet.

Tutustu vapaan 
lehmän tuotteisiin 

ja maukkaisiin 
resepteihin  

www.juustoportti.fi

helmimozzarella

Rasvaton jogurtti

JUUSTOPORTIlTa RaSvaTOnTa ab-JOgURTTIa! 

Nyt AB-jogurttia tehdään myös rasvattomana 

kilon pakkaukseen. Jogurtti on laktoositonta ja 

maustamattomuus tuo monikäyttöisyyttä.
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lUhTaSen TIlan lehmÄT vIeTTÄvÄT PÄIvÄnSÄ va-

Paana PIhaTOSSa. Ne syövät, lepäävät ja käyvät 

lypsyllä haluamaansa aikaan. Juuri siksi tilalla tuo-

tettu maito päätyy Hirvijärven osuusmeijerin kautta 

Juustoportin Vapaan lehmän maidoksi.

– Kyllähän täällä näkyy, että meidän lehmät voi-

vat hyvin, sanovat Suvi ja Juha Luhtanen upouutta 

navettaa esitellessään. Vain hetkeä aiemmin nuoret 

hiehot ovat juosseet häntä pystyssä rallia navetan 

leveillä käytävillä.

alle KOlmeKymPPInen PaRISKUnTa otti Juhan ko-

titilan hoitoonsa kolme vuotta sitten. Uutta navettaa 

suunniteltaessa oli alusta asti selvää, että eläinten 

hyvinvointi on ykkösasia. Tämän vuoksi Luhtaset 

valitsivat lehmiensä kodiksi pihattonavetan robotti-

lypsyllä. Märkäkorviksi itseään kuvailevat emäntä 

ja isäntä imivät rakennusvaiheessa itseensä kaiken 

saatavilla olevan tietotaidon tarkoituksenaan kuulla 

mahdollisimman monen eri alan asiantuntijan mie-

lipiteitä.

– Eläinlääkäri on meille tärkeä yhteistyökumppa-

ni, isäntä kertoo. Kynnys soittamiselle on matala, sillä 

molemmilla on sama päämäärä. Se että eläimet voivat 

hyvin.

lUhTaSen TIlan naveTaSSa On PalJOn valOa, 

Ilmaa Ja veTTÄ. Juomapaikat ovat altaita, sillä 

lehmät tykkäävät juoda avovesistä. Luonnollinen 

ilmanvaihto on painovoimaista, jotta koneiden huri-

na ei häiritse eläimiä. Valo taas on tärkeää lehmien 

hormonitoiminnalle. Yöksi navetta himmenee, mut-

tei pimene. Silloin aremmatkin lehmät voivat mennä 

lypsylle. Samaisille arkajaloille käytävien ja vesial-

taiden leveys on tärkeää: niillä on vapaus väistää ja 

ottaa oma tilansa. 

– Lepopaikoiksi valitsimme parsipedit. Ne ovat leh-

mien Hästensejä, Juha kuvailee.

vaPaan lehmÄn maITOa lypsävän karjan rehuun 

on sekoitettu apilaa. Se paitsi tekee ruoasta maistu-

vampaa, myös parantaa maidon rasva-arvoja. Robo-

tilla lehmät käyvät kolmisen kertaa vuorokaudessa. 

Lypsyn lisäksi se hoitaa lehmän utareet, punnitsee 

eläimen ja analysoi maidon. Suvi kertoo, että koneen 

tarjoama tieto haastaa pariskuntaa käyttämään sitä 

tilan ja eläinten eduksi.

– Vain hyvinvoiva eläin tuottaa hyvin. Ja olisihan se 

muutenkin kauhea katsella, jos ne voisivat huonosti. 

SUvI Ja JUha OvaT yhTÄ mIelTÄ siitä, että lehmä 

on viisas eläin. Laumassa eläessään ja vapaasti kulki-

essaan ne oppivat toisiltaan niin hyvät kuin huonot 

asiat. Lukon aukaiseminen tai löystyneen ruuvin ir-

rottaminen ei ole tälle porukalle ongelma. Pariskunta 

on jälkikäteen todistanut kameroilta monta yöllistä 

pahantekoretkeä, joissa tekijät juoksevat kolttosen 

jälkeen karkuun häntä pystyssä. Usein asialla ovat 

ensikot eli kerran poikineet nuoret lehmät. Käytös on 

lajityypillistä. Pihattonavetassa vapaana kulkevilla 

lehmillä onkin mahdollisuus toteuttaa itseään ikänsä 

ja luonteensa mukaisesti. 

Suvin ja Juhan kaikilla lähes kuudellakymmenellä 

lehmällä on nimet. 

– Kyllä me tunnistetaan jokainen. Nehän on mei-

dän työkavereita, Juha hymyilee. 

Vapaan 
lehmän MAITOA

Luhtasen tilan karja lypsää Juustoportille 
Vapaan lehmän maitoa.

«  Vapaan lehmän tuotteisiin on päässyt 
tutustumaan kaupoissa mm. konsulenttipäivinä.

   Vapaan lehmän maidon lanseeraukseen osallistui 
myös sosiaalisessa mediassa runoileva, kaksivuotias 
Rauha Runolehmä.

«
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vaPaan lehmÄn TIlOIlla elÄImIllÄ On TeRveydenhOITO-

SUUnnITelma. Sen myötä eläinlääkärin akuutit sairauskäynnit 

ovat suurimmalta osin vaihtuneet ennaltaehkäiseviin tervey-

denhuoltokäynteihin. Sellainen voi olla vaikkapa nupoutus 

eli vasikan sarvien alkujen poistaminen. Jotta vasikka ei kärsi 

tärkeästä toimenpiteestä, tekee sen eläinlääkäri. Hän rauhoit-

taa eläimen, poistaa aihiot paikallispuudutuksessa ja määrää 

kipulääkkeitä jälkihoitoon. Juustoportti maksaa nupoutuksesta 

aiheutuneet eläinlääkärikulut aivan kaikille tiloilleen oli kyse 

sitten Vapaan lehmän tai tavallisen maidon tuottajasta.

Eläinlääkäri Leena Hietanen kehuu isäntiä ja emäntiä todella 

kekseliäiksi. Esimerkkinä hän mainitsee sen, kuinka vasikoita 

on alettu sopeuttamaan karjan joukkoon pareittain tai pienissä 

ryhmissä. 

– Lehmä on kuitenkin laumaeläin. Tällaiset pienet, arkiset 

oivallukset ovat isojen asioiden rinnalla suuria juttuja eläinten 

hyvinvoinnille, Hietanen kertoo ja jatkaa kierrostaan Luhtasen 

tilalla. 

hyvinvointi on 
pieniä suuria 
asioita 

Maito 
raaka-aineena 
Vuonna 2015 Juustoportti  
vastaanottaa yli 35 miljoonaa  
litraa maitoa.
Tuoreen lehmänmaidon lisäksi määrä koostuu 

erikoismaidoista, kuten vuohen maito, 

luomumaito ja Vapaan lehmän maito.

JUUSTOPORTTI FOOd Oy:n KaSvaeSSa koottiin kaikki elintarviketurvallisuu-

teen liittyvät asiat yhdeksi toimintajärjestelmäksi, josta tarvittava tieto on entistä 

paremmin kaikkien löydettävissä ja helpommin ylläpidettävissä. Tiedot koottiin 

ensin kirjalliseksi osuudeksi, jonka jälkeen tarvittavat muutokset vietiin koko ta-

lon käytäntöön, kattamaan koko valmistusketju raaka-aineista lopputuotteen ja-

keluun saakka. Toimintajärjestelmä perustuu elintarviketurvallisuuteen liittyvien 

vaarojen arviointiin ja kaikkien osa-alueiden jatkuvaan parantamiseen. Järjestel-

mään kuuluu mm. säännölliset sisäiset auditoinnit, joiden avulla toimintaa kehite-

tään edelleen. Juustoportti Food Oy sai FSSC 22 000 sertifikaatin toukokuussa 2015.

SeRTIFIOInnIn JÄlKeen On alOITeTTU TOISen KehITySvaIheen TOTeUTTamI-

nen KÄyTÄnTöön;  toiminnan ohjausjärjestelmä. Silloin koko toiminta on saman 

ohjausjärjestelmän sisällä raaka-aineen hankinnasta, valmistuksesta ja omaval-

vontakirjauksista, myyntiin ja laskutukseen saakka. Käytössä oleva FSSC 22  000 

toimii pohjana rakenteilla olevan toiminnanohjausjärjestelmän kehittämisessä. 

Perusteellisesti tehty työ palkitsee hyvin toimivana ja palvelevana työvälineenä 

tulevaisuudessakin.

Juustoportti Food Oy: sertifioitu toimintajärjestelmä FSSC 22 000

Inspecta Sertifiointi Oy  
P.O. Box 1000, Sörnäistenkatu 2   
FI-00581 Helsinki, Finland  
Tel. +358 10 521 600 

Group headquarters: Inspecta Group Oy, Helsinki, Finland  

Sertifikaatti 
nro 8251-01

Inspecta Sertifiointi Oy on myöntänyt tämän sertifikaatin,  
joka varmentaa, että organisaation 

Juustoportti Food Oy 
Meijeritie 6, Jalasjärvi 

Keisarintie 145, Pentinmäki  

elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä täyttää seuraavan standardin vaatimukset 
  

FSSC 22000 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien sertifiointiohjelma sisältäen standardit 

ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009 sekä standardin FSSC 22000 lisävaatimukset.

Sertifiointiin sisältyvä toiminta 

Maito- ja hapanmaitotuotteiden, jogurttien, voin sekä kysytettyjen  
ja tuorejuustojen tuotanto Jalasjärvellä ja Pentinmäellä. 

Kategoria C 

Sertifikaatti on myönnetty FSSC 22000 –sertifiointiohjelman 2013-04-10 julkaistun kolmannen (3.) version perusteella.  
Sertifiointiohjelma koostuu vähintään yhdestä vuosittaisesta elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien arvioinnista samoin 

kuin PRP-elementtien todentamisesta sekä ohjelman ja standardin ISO 22002-1:2009 lisävaatimuksien todentamisesta. 

Sertifiointipäätös on tehty 2015-05-05. 
Sertifikaatti on myönnetty 2015-05-05 

 (alkuperäinen myönnetty 2015-05-05). 
Sertifikaatti on voimassa 2018-05-05 asti. 

Tomi Kasurinen, toimitusjohtaja 

Sertifikaatti on voimassa edellyttäen, että organisaation elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä  
täyttää jatkuvasti edellä mainitun standardin ja yleisen ohjeen ABC 200 vaatimukset.  

Sertifikaatin voimassaolon voi tarkistaa osoitteesta www.inspecta.fi.  

Inspecta Sertifiointi Oy  
P.O. Box 1000, Sörnäistenkatu 2   
FI-00581 Helsinki, Finland  
Tel. +358 10 521 600 

Group headquarters: Inspecta Group Oy, Helsinki, Finland  

Sertifikaatti 
nro 8251-01

Inspecta Sertifiointi Oy on myöntänyt tämän sertifikaatin,  
joka varmentaa, että organisaation 

Juustoportti Food Oy 
Meijeritie 6, Jalasjärvi 

Keisarintie 145, Pentinmäki  

elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä täyttää seuraavan standardin vaatimukset 
  

FSSC 22000 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien sertifiointiohjelma sisältäen standardit 

ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009 sekä standardin FSSC 22000 lisävaatimukset.

Sertifiointiin sisältyvä toiminta 

Maito- ja hapanmaitotuotteiden, jogurttien, voin sekä kysytettyjen  
ja tuorejuustojen tuotanto Jalasjärvellä ja Pentinmäellä. 

Kategoria C 

Sertifikaatti on myönnetty FSSC 22000 –sertifiointiohjelman 2013-04-10 julkaistun kolmannen (3.) version perusteella.  
Sertifiointiohjelma koostuu vähintään yhdestä vuosittaisesta elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien arvioinnista samoin 

kuin PRP-elementtien todentamisesta sekä ohjelman ja standardin ISO 22002-1:2009 lisävaatimuksien todentamisesta. 

Sertifiointipäätös on tehty 2015-05-05. 
Sertifikaatti on myönnetty 2015-05-05 

 (alkuperäinen myönnetty 2015-05-05). 
Sertifikaatti on voimassa 2018-05-05 asti. 

Tomi Kasurinen, toimitusjohtaja 

Sertifikaatti on voimassa edellyttäen, että organisaation elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä  
täyttää jatkuvasti edellä mainitun standardin ja yleisen ohjeen ABC 200 vaatimukset.  

Sertifikaatin voimassaolon voi tarkistaa osoitteesta www.inspecta.fi.  

Lue lisää aiheesta
www.juustoportti.fi
» Media ja julkaisut

Emäntä Suvi Luhtanen nimittää eläinlääkäri Leena Hietasta 
yhteistyökumppanikseen. Heillä molemmilla on sama päämäärä. 
Se, että eläimet voisivat hyvin. 
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POhJa

200g Tummia täytekeksejä (esimerkiksi Dominoita)

30g  Sulatettua Juustoportin Kirnuvoita

valKOSUKlaamOUSSe

3  Liivatelehteä

1 dl Juustoportin Vapaan lehmän täysmaitoa

2 tl Vaniljasokeria

100g Valkosuklaata

2 dl Juustoportin Vapaan lehmän kuohukermaa

1 dl Juustoportin AB Vaniljajogurttia

Kerrosten väliin yksi paseerattu passionhedelmä

mUSTIKKamOUSSe

2 Liivatelehteä

200g Mustikoita

100g Valkosuklaata

2 dl Juustoportin Vapaan lehmän kuohukermaa

1 dl Juustoportin AB Vaniljajogurttia

KORISTelUUn
1 Passionhedelmä

0.5 dl Tuoreita mustikoita tai pensasmustikoita

Tummaa suklaata rouheena

Lohi-mätipiirakka
8 annOSTa  I  valmISTUSaIKa: 
ylI 1h, lISÄKSI hyyTymInen 2-4h

POhJa
150 g   Maalahden limppua

75 g     Juustoportin kirnuvoita

TÄyTe
5 Liivatelehteä

200g  Kylmäsavulohta

1 Punasipuli

1 dl Ruohosipulia

1 prk  Juustoportin Vapaan lehmän 

 kuohukermaa

1 prk Juustoportin Vapaan lehmän 

 kevytkermaviiliä

2 rkl Sitruunamehua

100 g Mätiä

KORISTelUUn
Ruohosipulia

Sitruunaa

1. Hienonna limppu monitoimikoneessa. 

Lisää joukkoon sulatettu voi. 

2. Peitä irtopohjaisen, halkaisijaltaan 24 cm:n kokoi-

sen vuoan pohja leivinpaperilla. Taputtele leipäseos 

pohjalle.

3. Valmista täyte. Liota liivatelehtiä kylmässä vedes-

sä n. 5 min.  Laita mäti siivilään valumaan ja hienon-

na kylmäsavulohi.  Leikkaa punasipuli aivan pieniksi 

kuutioiksi ja hienonna myös ruohosipuli. Vaahdota 

kerma ja lisää valmiin vaahdon sekaan kala, sipulit, 

kermaviili ja valutettu mäti. Purista liivatteet kuiviksi 

ja liuota ne kiehuvan kuumaan sitruunamehuun. 

Kaada liivateseos hieman jäähtyneenä ohuena nau-

hana täytteen joukkoon koko ajan sekoittaen.

4. Kaada täyte vuokaan ja peitä tuorekelmulla tai 

alumiinifoliolla.

5. Anna lohi-mätipiirakan hyytyä 4 - 5 tuntia tai yön 

yli. Irrota piirakka vuoasta ja koristele ruohosipulilla 

ennen tarjoilua. 

Reseptit

Täyteläinen 
mango-banaanipirtelö
3 ISOa laSIllISTa
valmISTUSaIKa: alle 10mIn

450 g Säilykemangoviipaleita

1 iso Banaani

2 tl Sokeria

½ tl Vaniljasokeria

n. 300 g Vaniljajäätelöä

2-3 dl Juustoportin Vapaan lehmän 

 kevytmaitoa

1. Soseuta mangoviipaleet ja banaani sauva-

sekoittimella tai blenderissä. 

2. Lisää joukkoon sokerit, maito ja vaniljajää-

telö pieninä paloina. 

3. Sekoita kaikki ainekset hyvin keskenään. 

4. Tarjoile kylmänä ja nauti.

Valkosuklaa
-mustikkamoussekakku 
ja passionhedelmää 
10-12 annOSTa  I  valmISTUSaIKa: 
1h, lISÄKSI hyyTymInen 2-4h

1. Aseta leivinpaperi irtopohjavuoan pohjalle (halkaisija 22cm). Irtopohjavuoan halkai-

sija vaikuttaa kakun korkeuteen: pienemmällä vuoalla tehdessä kakusta tulee korkeam-

pi, suuremmalla matalampi. Käyttämällä reunakalvoa saat kakun reunasta siistin. 

2. Hienonna keksit muruiksi ja sekoita joukkoon voisula. Painele massa irtopohjavuoan 

pohjalle siten, että jätät reunalle n. 1 cm tyhjää.

3. Valmista ensin mustikkamousse. Liota liivatteet kylmässä vedessä kunnes ne peh-

menevät. Kuumenna mustikat kattilassa ja paseeraa ne sitten tiheän siivilän läpi. Kaada 

mustikoista saatu seos takaisin kattilaan ja purista liivatteista ylimääräinen vesi pois. 

Lisää liivatteet kattilaan ja kiehauta mustikka-liivateseosta kunnes liivatteet ovat täysin 

sulaneet. Siirrä seos jäähtymään. Sulata valkosuklaa varovasti vesihauteessa tai mikros-

sa enintään 30 sekuntia kerralla, lämmityskertojen välissä hyvin sekoittaen. Vaahdota 

kerma. Sekoita mustikka-liivateseos kolmessa erässä valkosuklaan joukkoon. Sekoita 

suklaa-mustikkaseos vaniljajogurtin kanssa.  Nostele mustikka-suklaaseos varovaisesti 

kerman joukkoon ja kaada irtopohjavuoan pohjalle. 

4. Siirrä vuoka kylmään jähmettymään passionhedelmän paseeraamisen ja valkosuk-

laamoussen valmistamisen ajaksi. 

5. Paseeraa passionhedelmä tiheän siivilän läpi ja ota passionhedelmästä saatu hedel-

mäliha talteen. Lisää passionhedelmä mustikkamoussekerroksen päälle vasta ennen 

valkosuklaamoussekerroksen lisäämistä, jolloin mustikkamoussekerros on hyytynyt. 

6.Valmista valkosuklaamousse. Liota liivatteet kylmässä vedessä kunnes ne pehmene-

vät. Lisää maito, vaniljasokeri ja valkosuklaa kattilaan ja kuumenna varovaisesti, kunnes 

valkosuklaa on täysin sulanut. Purista liivatteista ylimääräinen vesi pois, lisää kattilaan 

ja nosta suklaa-maitoseoksen lämpötilaa, kunnes liivate on täysin sulanut. Siirrä seos 

jäähtymään. Sekoita suklaaseos vaniljajogurtin kanssa tasaiseksi. Vaahdota kerma ja 

nostele jäähtynyt suklaa-maitoseos kerman joukkoon varovaisesti.  Kaada täyte kakku-

pohjan päälle ja siirrä kakku hyytymään neljäksi tunniksi tai yön yli. 

7. Koristele kakku juuri ennen tarjoilua passionhedelmällä, suklaalla ja mustikoilla. 
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TIROlI, ITÄvalTa

Juustoportti on voittanut Tirolissa  

6.-8.11.2014   kansainvälisessä premium-

juustojen Käsiade- kilpailussa kaksi kultaa. 

Mukana kilpailussa olivat mm. Sveitsi, Rans-

ka, Itävalta, Italia, Espanja ja Saksa. Vuohen-

juustojen sarjassa kultamitalin saivat Juus-

toportin Vuohen Grand Reserve ja Vuohen 

viinitarhuri.

Me juustoporttilaiset iloitsemme juus-

tojemme menestyksestä ja toivomme suo-

malaisten juustojen arvostuksen pysyvän 

ansaitsemallaan korkealla tasolla. Mieles-

tämme suomalaisten on pidettävä yhtä 

taataksemme monipuolisten juustojen val-

mistuksen Suomessa jatkossakin. Pitkät pe-

rinteet juustojen valmistajana, henkilöstön 

osaaminen sekä laadukas raaka-aine ovat 

Juustoportin menestyksen salaisuus.

TURKU, RUOKameSSUT 

Lokakuussa järjestettiin Turun ruokamessu-

jen yhteydessä Suomen Juustonvalmistajain 

yhdistys ry:n, Suomen Pienjuustolayhdistys 

ry:n ja Juustonvalmistajain Säätiön valta-

kunnallinen juustojen laatukilpailu.   Kitti-

juustojen sarjassa parhaana palkittiin Juus-

toportin Vuohen Viinitarhurin juusto ja 

Juustoportin Laktoositon leipäjuusto voitti 

oman sarjansa; maustamattomat tuorejuus-

tot. Kilpailuun osallistui lähes kaksikym-

mentä kotimaista juuston valmistajaa, yli 

130 suomalaisella juustolla. Kilpailun taso oli 

edellisten vuosien tapaan korkea. 

Voitokkaat 
Juustoportin 
juustot!

Menestyksen salaisuus:
pitkät perinteet, 

laadukkaat raaka-aineet
ja ammattitaito.
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– TÄÄllÄ TUOKSUU vIelÄ maalI, sanoo tuo-

tekehittäjä Henna Nurmela kävellessään uu-

tuuttaan kiiltävän laboratorion läpi kohti koe-

keittiötä. 

Hennan erityisosaamista ovat hapanmaito-

tuotteet. Jos hän saa kehitettäväkseen uuden 

jogurttimaun, alkaa työ kirjaimellisesti patojen 

ja kattiloiden ääreltä. Henna valitsee raaka-ai-

neet, puntaroi tekemisen vaihtoehdot ja hioo 

reseptiikan kuntoon pieniä koe-eriä keitellen. 

Kun resepti on hyvä, siirtyy homma nopeasti 

kokeiltavaksi tuotannon puolelle. 

JUUSTOPORTIn TUOTeKehITySOSaSTO SeU-

Raa tiivisti markkinoilla olevaa tarjontaa sekä 

kuluttajien toiveita ja vaatimuksia. Idea uuteen 

tuotteeseen voi olla tuliainen ulkomaanmat-

kalta, kuluttajan kertoma toive tai asiakkaan 

pyytämä räätälöity tuote. Tuntosarvet ovat 

tärkeä työkalu ja Juustoportin vahvuus. 

– Kaikki asiat eivät aina mene maaliin saak-

ka. Luopuminen on yhtä lailla tärkeä ammatti-

taidon osa, Henna kertoo. Kun on puntaroitu, 

tehtiinkö onnistumisen eteen kaikki mahdolli-

nen, onkin aika jatkaa eteenpäin.

UUSI hyvÄ TUOTe TaRKOITTaa UUSIa Työ-

PaIKKOJa. Juustoportin tuotekehityksen  on-

nistumisista kertoo paljon se, että jo neljännes-

vuosisadan ajan työpaikat ovat lisääntyneet 

yhdellä joka kuukausi.

Kaikkien osastojen työntekijät ovat moti-

voituneita kehittämään tuotteita. – Vaikka 

ihmisillä on kiire, tämä koetaan tärkeäksi. 

Tuotekehityksen arvottaminen korkealle ei ole 

jäänyt huomaamatta kuluttajiltakaan. Talous-

tutkimuksen vuosittaisessa bränditutkimuk-

sessa Juustoportin asiakastyytyväisyysindeksi 

oli viime vuonna meijerialan korkein.

henna nURmela allevIIvaa mOneen OT-

TeeSeen, eTTÄ TUOTeKehITyS On TIImITyöTÄ. 

- Kaikkea ei tarvitsekaan tietää itse, vaan apua 

löytyy aina. Uuden asian kehittely on aina lo-

pulta koko talon projekti, hän painottaa.

Tuotekehitysryhmään kuuluukin Hennan 

lisäksi toimitusjohtaja, tuotekehityskoordi-

naattori, tuotepäällikkö sekä vastuuhenkilö 

niin tuotannon kuin laadunhallinnan puolel-

ta. Tiedonhaku ja kansainväliset yhteydet ovat 

tärkeä lisä ryhmästä jo löytyvälle asiantunti-

juudelle.

– Monesti on napattu laukut kainaloon ja 

lähdetty Eurooppaan tekemään koeajoja, Hen-

na valottaa talon työtapaa, jossa mennään aina 

parhaan erityisosaamisen alkulähteille. 

hennan maTKa TUOTeKehITTÄJÄKSI on kul-

kenut talon kaikkien osastojen läpi. Hän on 

oiva esimerkki sisäinen koulutuksen toimivuu-

desta. Juuri sen koulutuksen, jonka ansiosta 

aulan seinällä roikkuu pitkä rivi kunniakirjo-

ja. Juustoportin tuotekehityspuolella tehdään 

työpaikkoja, makuelämyksiä ja historiaa. 

Työvälineenä 
tuntosarvet

Yhteiset arvot 
yhteistyön avaimena
SUOmen SUURIn naveTTa toimittaa maitonsa Juustoportil-

le. Finnmilk Oy:n osakkaille oli alusta alkaen ehdottoman sel-

vää, että heidän valintansa on joku suomalaisista meijereistä.

–  Saimme lehtijutuista vihiä, kuinka hienosti Juustoportin 

toiminta on kasvanut. Pääsimme käymään tuotantotiloissa, ja 

asia oli sillä sinetöity, kertoo Finnmilkin yrittäjä Ari Teppo. 

Vierailu osoitti, että yritysten arvomaailma on yhteinen.

– Ihastuimme Juustoportin maanläheisyyteen, Teppo ker-

too. Hän ja yhtiökumppanit vakuuttuivat tuotevalikoimasta 

ja pitivät investointeja hyvinä.  – Oli myös hienoa, että Juus-

toportti on perheyritys, jossa pohjalaisuus on iso asia.

FInnmIlKIn KUUSISaTaaPÄInen lyPSyKaRJa pitää majaan-

sa Ylistarossa, joten suurnavetasta toimitettu maito on lähi-

maitoa. Aivan kuten kaikki Juustoportille tuleva maito.

Ari Teppo kertoo olevansa tyytyväinen valintaan.  

 – Päätöksenteko on lähellä ja tulevaisuuden suunnitelmat 

hienoja.

Finnmilkin osakkaat Juhani Korkiamäki ja Ari Teppo samaistuivat 
Juustoportin arvomaailmaan ja maanläheisyyteen.

vastuullista
ahkeruutta

Juustoportin tuotekehitysosaston koekeittiössä 
syntyy uusia tuotteita ja työpaikkoja.
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KeITTIöSSÄ TyöT alKavaT aIna aamUTUImaan. Potut kiehu-

maan ja keitto valmistumaan; tästä päivä alkaa. Pari tuntia myö-

hemmin tulevat ensimmäiset nälkäiset asiakkaat, jotka odottavat 

tarjolla olevan maistuvaa kotiruokaa. Ruokalista on kiertävä lou-

naslista ja jokainen kokki voi tuoda ruokaan oman vivahteensa. 

Satsaamme ruoan herkullisuuteen ja esimerkiksi perunamuusi 

tehdään aina itse. Keittiöllämme ei käytetä jauheita, vaan ylpeänä 

voimme kertoa muusin olevan valmistettu ihan oikeasta perunas-

ta ja täydellisen maun kruunaa Juustoportin kirnuvoi. Samoin 

listalle valikoidaan keittoja, jotka on mahdollista valmistaa itse. 

Lounaan yhteydessä haluamme tarjota asiakkaille mahdollisuu-

den tutustua Juustoportin tuotteisiin. Kirnuvoita on leivän pääl-

le tarjolla aina, ruokajuomana on Juustoportin maitoja ja niiden 

lisäksi vielä vaihtuva tuotevalikoima. Lounaalla asiakas saa var-

masti vatsansa täytettyä ja valinnan varaa riittää. Lounaaseen 

kuuluvat myös salaatit ja itse tehtyä kotikaljaa. Jälkiruokakahvi 

tai –tee päättää lounashetken.

Lounasta tarjoillaan joka päivä kello 10.30-16.00. Päivitetty 

ruokalista löytyy internet-sivuiltamme. Sieltä voi näppärästi 

tarkistaa, mikäli haluaa tietää mitä tänään ja tulevina päivinä 

on tarjolla. Tervetuloa Mäntsälän Juustoporttiin lounaalle! 

SYÖMÄÄn!  
Maistuvaa ruokaa, hyvä sijainti

Kanta-asiakkaat ovat tyytyväisiä lauantai-lounaaseensa. ”Maistuva 
ruoka ja hyvä sijainti”, he summaavat syiksi, jotka saavat palaamaan 
Juustoportin Mäntsälän kahvilaan aina uudelleen.

JUUSTOPORTTI mÄnTSÄlÄ
Station Juustoportti Oy
Pohjoinen Pikatie 8
04600 Mäntsälä

www.JUUSTOPORTTI.FI/KahvIla_manTSala

– manneRheImInTIeTÄ POhJOISeen nelJÄ TUnTIa ja siinä se 

on, oikealla, kolmostien varrella. Siellä, missä Isabella-lehmä ter-

vehtii tulijaa.

Matkailija pääsee nauttimaan herkkuja niin monipuolisesta 

lounaspöydästä, kuin À la carte-listaltakin. Lapset pääsevät lyp-

sämään Isabella-lehmän aikuisten herkutellessa leipäjuustoa lak-

kahillon kera. Juustokellari-myymälässä on tarjolla koko maan 

laajin valikoima Juustoportin-juustoja.

 Maailmalla kultamitalin voittaneet juustot löytyvät paraatipai-

kalta: voit maistaa miltä maistuvat vuohenjuustot, jotka jättivät 

taakseen perinteisiä juustomaita, kuten Sveitsi, Saksa, Itävalta tai 

Italia. Voit maistella vaikka kaikkia ja valita sitten suosikkisi ko-

tiin ostettavaksi.

Myymälästä löytyvät Juustoportin omien tuotteiden lisäksi tär-

keimmät päivittäistavarat, kotimaisten pienten tuottajien erikois-

tuotteita unohtamatta. Saman katon alla kannattaa asioida myös 

Pentikillä ja Marimekko-monimerkkimyymälässä, kukkakauppa 

Roosassa tai TopManin myymälässä. Auton voi tankata Nesteen 

tankkauspisteessä. Ryhmiä varten meillä on paljon erilaisia tiloja, 

joissa voi pitää juhlia tai järjestää kokouksen. Mikäpä mukavampi 

kohde yhdistyksen vuosiretkelle; samalla kertaa pidetään kokous, 

syödään hyvin ja lopuksi voi tehdä ostoksia erikoismyymälöis-

sämme. Tervetuloa Jalasjärven Juustoportille! 

JUUSTOPORTIn TyTÄRyhTIöSSÄ KaSvIS galleRIaSSa on 

arjen huiskeen lisäksi tehty työtä FSSC-ISO 22 000 laatujärjes-

telmän saavuttamiseksi. Valmistelu aloitettiin vuoden 2013 

lopulla, ja aiemmin tehty kattava omavalvonta toimi laatujär-

jestelmän pohjana. FSSC on laajentanut riskinarvioinnin nä-

kökulmaa ja dokumentointia koko tuotantoketjun kattavaksi. 

Järjestelmä edellyttää dokumentoitua laatua myös kaikilta ma-

teriaalien ja palvelujen toimittajilta. Laatujärjestelmän luonti 

on pitänyt sisällään hyvin mielenkiintoisia vaiheita ja järjestel-

män tarpeellisuus on todettu alkumetreiltä saakka. Laatujärjes-

telmän käytäntöön vienti on toteutunut parhaiten siten, että  

ET-ryhmässä on mahdollisimman laajasti väkeä eri osastoilta. 

Sertifikaatti saavutettiin vuoden 2014 lopulla. Nyt kun sertifi-

kaatti on saatu, työtä tehdään käytännön tasolla, laatujärjestel-

mää noudattaen ja kehittäen.

Kaikkihan Jalasjärven 

Juustoportin tuntee? 

Kasvis Galleriassa tehdään

työtä käytännön tasolla

JUUSTOPORTTI JalaSJÄRvI
Keisarintie 145
61710 Pentinmäki

www.JUUSTOPORTTI.FI/KahvIlaT

KaSvISgalleRIa, KUOPIO 
Satulasepänkatu 4

70700 KUOPIO

www.KaSvISgalleRIa.FI

Inspecta Sertifiointi Oy  
P.O. Box 1000, Sörnäistenkatu 2   
FI-00581 Helsinki, Finland  
Tel. +358 10 521 600 

Group headquarters: Inspecta Group Oy, Helsinki, Finland  

Sertifikaatti 
nro 8251-01

Inspecta Sertifiointi Oy on myöntänyt tämän sertifikaatin,  
joka varmentaa, että organisaation 

Juustoportti Food Oy 
Meijeritie 6, Jalasjärvi 

Keisarintie 145, Pentinmäki  

elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä täyttää seuraavan standardin vaatimukset 
  

FSSC 22000 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien sertifiointiohjelma sisältäen standardit 

ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009 sekä standardin FSSC 22000 lisävaatimukset.

Sertifiointiin sisältyvä toiminta 

Maito- ja hapanmaitotuotteiden, jogurttien, voin sekä kysytettyjen  
ja tuorejuustojen tuotanto Jalasjärvellä ja Pentinmäellä. 

Kategoria C 

Sertifikaatti on myönnetty FSSC 22000 –sertifiointiohjelman 2013-04-10 julkaistun kolmannen (3.) version perusteella.  
Sertifiointiohjelma koostuu vähintään yhdestä vuosittaisesta elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien arvioinnista samoin 

kuin PRP-elementtien todentamisesta sekä ohjelman ja standardin ISO 22002-1:2009 lisävaatimuksien todentamisesta. 

Sertifiointipäätös on tehty 2015-05-05. 
Sertifikaatti on myönnetty 2015-05-05 

 (alkuperäinen myönnetty 2015-05-05). 
Sertifikaatti on voimassa 2018-05-05 asti. 

Tomi Kasurinen, toimitusjohtaja 

Sertifikaatti on voimassa edellyttäen, että organisaation elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä  
täyttää jatkuvasti edellä mainitun standardin ja yleisen ohjeen ABC 200 vaatimukset.  

Sertifikaatin voimassaolon voi tarkistaa osoitteesta www.inspecta.fi.  

Lue lisää aiheesta
www.juustoportti.fi
» Media ja julkaisut

Juustoportin kahvilat:
Jalasjärvi ja Mäntsälä, sekä Kasvis Galleria Kuopiossa 
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maRJO Ja TImO KeSKI-KaSaRI TeKevÄT TyönSÄ  

Samalla Tavalla KUIn halUavaT elÄÄ elÄ-

mÄÄnSÄ. Juustoportin arvoja ei ole tehty tekemällä, 

vaan ne ovat aina olleet ja heijastuvat kaikkeen, oli 

kyse sitten eläinten hyvinvoinnista, resepteistä, työ-

tavoista tai vuorovaikutuksesta yhteistyökumppa-

neiden kanssa.

yKSI TalOn TÄRKeISTÄ aRvOISTa On vaSTUUllI-

SUUS. Se näkyy kaikissa valinnoissa aina alkutuo-

tannosta kuluttajalle asti. Hyvä esimerkki tästä on 

Juustoportin käyttämä energia. Sähköenergia on 

tuotettu vain uusiutuvilla energiamuodoilla ja läm-

pöenergiasta peräti 85% tuotetaan uusiutuvilla luon-

nonvaroilla: hakkeella ja puupelleteillä.

- Ne tulevat läheltä ja samalla työllistävät aluetta, 

Timo kertoo.

TOInen yRITyKSen KUlmaKIvI On ahKeRUUS.  

- Meillä tehdään töitä, Marjo hymyilee. Hän kertoo, 

että palaverit voivat olla kiihkeitäkin, koska Juusto-

portilla on ollaan yhtä suurta perhettä ja sanaillaan 

kuin sisarusparvessa. Palaverin lopussa kaikki läh-

tevät ovesta yhteisymmärryksessä tekemään asioita 

entistä paremmin.

- On lahja, että ympärillämme olevat ihmiset ovat 

intohimoisia, Timo ja Marjo sanovat yhteistuumin.

JUUSTOPORTIn TyönTeKIJöIllÄ On OSaamISTa 

Ja aSenneTTa. Oman työnsä hallitseminen on tär-

keä työhyvinvointikysymys ja tietoja täydenne-

täänkin jatkuvasti. Puuttuvat opit hankitaan vaivaa 

säästämättä sieltä, missä erityisosaajat ovat. Tälläkin 

hetkellä paikalla on opettaja Sveitsin meijerikoulus-

ta. Puoli vuotta sitten Juustoportti voitti peräti kak-

si ”olympiakultaa” kellaroiduilla juustoillaan. Timo 

sanoo, että mitalit olivat palkinto sekä työntekijöille 

että koulutusjärjestelmälle. 

- Me yhdistämme maailman parhaan asiantunte-

muksen omaamme ja muutaman vuoden kuluttua 

huomaamme, että monen asian syvin tieto istuukin 

täällä.

vOITTaJaJUUSTOIhIn KITeyTyy KOKO JUUSTOPOR-

TIn aRvOmaaIlma. Marjo ja Timo haluavat, että 

jokaisella tuotteella on oma erityinen arvonsa muun 

tarjonnan joukossa. Juustoportin tuotteet ovat enem-

män kuin nälän poistaja, ja tuotteita ostavat ihmiset, 

jotka välittävät ravinnostaan ja sen alkuperästä. 

Pariskunnalle on tärkeää, että heidän asiakkaansa 

voivat tehdä valintansa pystypäin tietäen, että koko 

tuotantoketju on hoidettu hyvin.

- Luomu- ja lähiruoka sekä vastuullisuus ovat nyt 

trendikkäitä asioita, mutta me olemme aina olleet 

sellaisia. 

 Juustoportin arvoja ei ole 
tehty tekemällä, vaan ne 

ovat aina olleet ja 
heijastuvat kaikkeen.

vastuullista
ahkeruutta

Juustoportin omistajapariskunnalla on 
sama arvomaailma kotona ja konttorissa.



JUUSTOPORTTI JalaSJÄRvI

Keisarintie 145
61710 Pentinmäki

p. 06-456 6900
Fax 06-456 6945
e-mail: kahvila@juustoportti.fi

avOInna:
Arkisin  7.00 - 22.00
Sunnuntaisin 8.00 - 22.00

KeSÄISIn
Arkisin  7.00 - 23.00
Sunnuntaisin 8.00 - 23.00

JUUSTOPORTTI mÄnTSÄlÄ

Station Juustoportti Oy
Pohjoinen Pikatie 8
04600 Mäntsälä

p. 044-793 8050
Fax 019-687 1144
e-mail: mantsala@juustoportti.fi

avOInna:
Arkisin   9.00 - 19.00
Sunnuntaisin 9.00 - 19.00

KeSÄISIn
Arkisin  9.00 - 20.00
Sunnuntaisin 9.00 - 20.00


