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Lapland Hotel Sky Ounasvaaran ravintola Suomen 10. paras

Lapin suurimpaan matkailuyritykseen Lapland Hotels —ketjuun kuuluva, Rovaniemelld
sijaitseva Lapland Hotel Sky Ounasvaaran ravintola on saavuttanut suuren suosion
asiakkaiden keskuudessa jo vuosien ajan. Ravintolan erinomaisuus on huomioitu myés
arvostetussa, vuosittain tehtéavassa Viisi Tahted -lehden Suomen Parhaat Ravintolat -
arvioinnissa. Keskiviikkona julkistetussa vuoden 2008 arvioinnissa LH Sky Ounasvaaran
ravintola saavutti 10. sijan.

Lapland Hotel Sky Ounasvaara sijaitsee Rovaniemelld, Ounasvaaran huipulla. Hotellilta avautuu
huikaiseva maisema yli Rovaniemen kaupungin. LH Sky Ounasvaaran ravintola on ollut jo vuosia
asiakkaiden suosima ja arvostettu, Rotisseur —kilvin varustettu maisemaravintola. LH Sky Ounasvaara
arvioitiin edellisessa arvioinnissa Suomen 50 parhaan ravintolan joukossa sijalle 35. Nyt suoritetussa
ravintoloiden vertailussa LH Sky Ounasvaara sijoittui sijalle 10. Suomalaisista ravintoloista kahdeksan
ensimmaista sijaa jaettiin helsinkilaisten ravintoloiden kesken ja yhdeksanneksi sijoittui Nasinneula
Tampereelta. LH Sky Ounasvaaran 10. sija on siis huikea taidonnayte lappilaista ravintola-alan
osaamista.

- Tuntuu hienolta huomata, ettd osaamistamme ja tekemistimme arvostetaan paitsi Lapissa, myo6s
maanlaajuisesti, iloitsevat LH Sky Ounasvaaran ravintolapaallikkd Sanna Gullstén ja keittiomestari
Antti-Sakari Lindholm.

- Sijoitus suomalaisten ravintoloiden joukossa on niin hieno, etté yksin tdhan ei pystyisi meista kukaan.
Tama on osoitus siitd, mitd saadaan aikaan ravintolan ja keittion vaen tiiviilla yhteistyolla seka
puhtailla ja arvostetuilla lappilaisilla raaka-aineilla. Liséksi kanssamme yhteistydssa toimivien
pientuottajien rooli ruokatuotteessamme on tarked, LH ketjun ruokatuotteesta vastaava
keittiopaallikkd6 Tero Mantykangas hehkuttaa ja jatkaa kertoen, ettd esimerkiksi
ravintolahenkildkunnan koulutuksessa poronlihan tuottaja kavi itse paikan paalla kertomassa, mika on
LH -ketjun keittididen kayttamén poronlihan historia ja alkupera.

Lomailijalle elamyksia ravintoloissa ja majoituksessa

Lapland Hotelsin taman talvikauden ravintolapuolen uutuuksiin kuuluu amusen eli “keittion
tervehdyksen” seka itse leivotun leivan tuominen osaksi a la carte ruokailua kaikissa ketjun a la carte
ravintoloissa. Lisaksi ketjun lomakohteissa Levilla ja Yllaksella on tarjolla teema buffet — viikon
jokaiselle paivélle on luotu oma ruokateema.

- Haluamme tarjota asiakkaillemme valitonta, lappilaista palvelua ja herkullisia ruokaelamyksia, amuse
ja itse leivottu leipad ovat pienia yksityiskohtia, mutta ndma ovat hyva esimerkki paamaarastamme
luoda muista erottuvia elamyksia myos ravintolapuolella, Mantykangas toteaa.

LH ketjun p&dé&dmaard on luoda uudenlaisia, muista erottuvia elamyksid asiakkailleen paitsi
ravintoloissa, myos hotellimajoituksessa seké ohjelmapalveluissa.

- Nyt saavutettu sijoitus suomalaisten ravintoloiden joukossa on kruunu koko ketjumme
ruokatuotteelle. LH Sky Ounasvaaran 10. sija on osoitus siit, ettd LH -ketjussa panostamme
ruokatuotteeseen ja haluamme tehda siitd elamyksen, Mantykangas kertoo.

Lapland Hotel Sky Ounasvaaran kokki Teemu Korkalainen voitti
Paistinkaantajien Kansalliset Nuorten Kokkien Kilpailut

Lapland Hotel Sky Ounasvaaran ravintola saavutti viime viikolla Viisi Tahtea -lehden
Suomen Parhaat Ravintolat —arvioinnissa 10. sijan. Ravintolan menestys jatkui
perjantaina, jolloin LH Sky Ounasvaaran ravintolan kokki Teemu Korkalainen voitti
nuorten kokkien Suomen mestaruuden.



Paistinkaantgjat eli Chaine de Rétisseurs jarjestavat vuosittain kansalliset nuorten kokkien
kilpailut. Tassa kilpailussa nuorilla ja lahjakkailla kokeilla on mahdollisuus kehittaa itsedan ja
nayttaa osaamistaan keittiossa. Kilpailu on jarjestetty vuodesta 1977 lahtien. Kansallisen
kilpailun voittaja padsee myos edustamaan maataan kansainvéaliseen kilpailuun.

Nuorten kokkien kilpailussa kokki ei tiedd ennakkoon, misté raaka-aineista hénen tulee
valmistaa kilpailuannokset. Raaka-aine korin nahtyaan kilpailijalla on 30 minuuttia aikaa
suunnitella menu, ja tdman jalkeen 3,5 tuntia aikaa valmistaa kirjoittamansa menun mukaiset
annokset neljalle. Talla kertaa ruokakori sisalsi siikaa, possun niskaa ja porsaan filetta seka
suklaata ja lakkoja.

Kilpailun voittaneen Korkalaisen laatimassa menussa alkuruokana oli siikkamureketta,
paistettua siikaa, kermaista kalalient&, porkkana-appelsiini pyretté seka porkkana-
inkivaarisalaattia. Paaruoaksi Korkalainen laati porsaan filettd, ylikypsaa friteerattua porsaan
niskaa, tummaa sitruunakastiketta ja perunapyretta. Herkun kruunasi suklaamousse,
lakkapiirakka ja mansikkasiirappi.

Makutuomaristo arvosteli annokset maun, ulkonadn, omaperaisyyden ja haasteellisuuden
perusteella. Lisaksi keittiotuomari arvioi Kilpailijaa teknisen taidon, raaka- aineiden
hyvéksikayttamisen, tydn organisoinnin, ammattimaisuuden ja hygienian noudattamisen
perusteella.

Ammattilaisten opissa ja valmennuksessa

Teemu Korkalainen on ollut Lapland Hotels —ketjun palveluksessa kahden vuoden ajan. Talla
hetkella Korkalainen on toissa LH Sky Ounasvaaran keittiossa, ja nyt kevatsesongin ajan
my6s Lapland Hotel Pallaksen keittiossa. Korkalaisen valmennuksesta kilpailuun vastasivat
rovaniemelaiset LH —ketjun keittiopaallikkd Tero Mantykangas ja Lapin Ammattiopiston
ravintola Oppipojan keittiomestari Jussi Kumpulainen. Syyskuun lopulla Korkalainen
edustaa Suomea nuorten kokkien maailmanmestaruuskisoissa Pariisissa.

Lisétietoja: johtaja Esa-Matti Tamminen, gsm 040 5026486, et@Iaplandhotels.com
www.lappiin.fi
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