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INNOVATIONS

Food waste ecosystem -
ruokahavikin vahentaminen ja havikkiruoan hyodyntaminen

4.1 Liiketoimintamallien analyysi ja kehittaminen
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1. Ydinarvot

Liikeidea ja vahvuudet

— Mika on yrityksesi keskeinen idea tai tarkoitus (missio)?

Tarjota asiakkaille laadukas ja elamyksellinen ruokakokemus, joka yhdistaa korkeatasoisen ruoan, viihtyisdan ympariston ja asiakaslahtoisen palvelun.

— Mita tuotetta tai palvelua tarjoat?

Tuotteena ja palveluna tarjpamme ravintolaelamyksia, lounaita, tilausruokia ja catering-palveluita, jotka vastaavat seka yksityisten etta yritysasiakkaiden tarpeisiin.
— Mika tekee ideastasi erilaisen tai paremman kuin olemassa olevat vaihtoehdot?

Ideamme eroaa olemassa olevista vaihtoehdoista, koska keskitymme personoituun palveluun, laatuun yhdistettyna kohtuulliseen hintatasoon sekd mahdollisuuden
ainutlaatuiseen ruokailukokemukseen esimerkiksi jakamalla annoksen avotulen aarell3.

— Mitka ovat tarkeimmat vahvuudet?

Tarkeimmat vahvuutemme ovat laadukkaat raaka-aineet, ammattitaitoinen henkilosto, elamyksellinen konsepti ja vahva asiakaskokemus.
Ydinresurssit

Mitk& ovat tarkeimmat liiketoiminnan resurssit (fyysiset, henkil6sto, taloudelliset ja aineettomat)?

= Mitka fyysiset resurssit ovat kriittisia toiminnan kannalta?

Hyva sijainti, hyva keittio, varustus ja laitteet. Taloudellinen tuki.

- Mitka taidot ja osaamiset ovat valttamattomia?

Korkea osaaminen ja ammattitaito, ruuanlaitto ja sen sailyttiminen seka kansainvalisyys.

— Mitka aineettomat resurssit ovat tarkeita?

Asiakassuhteet, ndkyvyys ja maine.



1. Ydinarvot

Asiakkaan tunnistaminen, asiakastarpeet ja arvolupaus

Keita ovat asiakkaasi ja kuinka hyvin ymmarrat heita (asiakkaan tunnistaminen)?

— Mitka ovat tarkeimmat asiakassegmenttimme (yksityishenkilot, ryhmat, organisaatiot)?

Varakasta oman rahan asiakaskuntaa ja yritysasiakkaita, jotka arvostavat laadukasta ja luotettavaa palvelua.
— Mitka ovat asiakkaidemme demografiset ja maantieteelliset tekijat?

Turistit ja paikalliset, ikd +30 vuotta.

— Mitka ovat asiakkaidemme kayttaytymismallit?

Arvostavat laatua, elamyksellisyytta ja vaivattomuutta.

— Mita erityistarpeita tai haasteita asiakkaillamme on?

Vastuulliset vaihtoehdot, joustavat ratkaisut ja personointi.

— Mika motivoi heitd valitsemaan tuotteemme tai palvelumme (hinta, laatu, kokemus, mukavuus, kestavyys jne.)?
Hinta-laatusuhde, elamyksellinen kokemus, mukavuus ja mahdollisuus rentoutua,

— Kuinka hyvin ymmarramme heidan odotuksensa ja prioriteettinsa?

Rakennamme palvelumme asiakaslahtoisesti ja palautetta hyédyntaen.



1. Ydinarvot

Asiakkaan tunnistaminen, asiakastarpeet ja arvolupaus

Miksi asiakkaat valitsevat juuri sinun yrityksesi - mita ainutlaatuista arvoa tarjoat (arvolupaus)?

— Mita ongelmia ratkaisemme tai mita etuja tarjoamme asiakkaillemme?

Tekemalla tilaisuuden jarjestamisesta vaivatonta ja tarjoamalla kokonaispalvelun ruoasta logistiikkaan. Ravintolassa
asioiminen on tehty mahdollisimman sulavaksi ja asiakaslahtoiseksi.

— Mika erottaa tuotteemme tai palvelumme kilpailijoista?
Personointi, elamyksellisyys ja laatua kohtuuhintaan.
— Miten arvolupauksemme vastaa asiakkaiden odotuksia ja prioriteetteja?

Tarjoamalla laadukkaan, luotettavan ja elamyksellisen kokemuksen. Pystymme luomaan arvokkaan kokemuksen
asiakkaille.



2. Kestavyys/ ydinarvot
Liikeidea

— Miten liikeidea edistaa ymparistollista, sosiaalista tai taloudellista kestavyytta?

Vastuullisesti hankitut raaka-aineet (I3hituotanto, sesonkituotteet). Havikin minimointi ja kierratys seka energiatehokkuus. Ravintola
toimii yhteisollisena paikkana joka tarjoaa hyvia kokemuksia asiakkaille ja luo tydpaikkoja. Premium-konsepti = maksukykysia
asiakkaita. Trendien ennakointi.

— Mita konkreettisia kestavyyshaasteita idea pyrkii ratkaisemaan?

Ruokahavikin vahentaminen, sosiaalinen oikeudenmukaisuus tyémarkkinoilla

— Edistdako ideamme vastuullista kulutusta tai tuotantoa (esim. jatteiden vahentaminen, energiatehokkuus)?

Jatteiden vahentaminen ja kierrattaminen. Energiatehokkuus ja uusiutuva energia. Sesonkien ja lahituottajien suosiminen.
— Miten idea tukee paikallisia yhteisoja tai luo oikeudenmukaisia tyollistymismahdollisuuksia?

Yhteistyo paikallisten yritysten ja tuottajien kanssa. Uusia tyopaikkoja ravintola-alalle, my&s nuorille ja maahanmuuttajille.



2. Kestavyys/ ydinarvot
Liikeidea

Ydinresurssit

— Miten kestavalla pohjalla ydinresurssit ovat?

Ydinresurssien saatavuutta arvioidaan jatkuvasti ja kehitetaan esimerkiksi uusien kumppanuuksien kautta.

— Ovatko fyysiset resurssimme energiatehokkaita, kierratettavia tai vahavaikutteisia?

Energiatehokkaat laitteet ja valaistus, kierratettavat materiaalit. Investoinnit mahdollistavat laadukkaita ja tehokkaita laitteita.
— Kuinka varmistamme oikeudenmukaiset, turvalliset ja osallistavat tydolot henkildstéllemme?

Oikeudenmukaiset palkat ja tydehdot. Turvallinen tyéymparisto (tyoturvallisuus, ergonomia).

Osallistavat kdaytannot: henkildston kuuleminen, koulutus ja urakehitys.

— Kuinka minimoimme jatteet, paastot ja tehottomuuden resurssien kaytdssa?

Ruokahavikin vahentaminen ja seuranta. Kierratys ja kompostointi.

— Investoimmeko kestavaa kehitysta edistaviin taitoihin, innovaatioihin ja tietoon?

Henkiloston koulutus kestdvan kehityksen taidoissa. Innovaatioiden tukeminen (uudet raaka-aineet, digitaaliset ratkaisut).

Tiedon kerdaminen ja hyddyntaminen paatéksenteossa.



2. Kestavyys/ ydinarvot

Asiakkaan tunnistaminen

— Keitd ovat asiakkaamme kestavan kehityksen arvojen ja kdyttaytymisen kannalta?

Laatua arvostavat kuluttajat, jotka painottavat ymparistoystavallisia ja eettisia valintoja. Kiinnostus kasvanut ruuan alkuperaan.
— Kuinka tietoisia asiakkaamme ovat alaan liittyvasta kestavyydesta?

Premium-asiakkaat arvostavat erityisesti eettisia ja ekologisia ratkaisuja, jotka tukevat heidan arvojaan.

— Kuinka voimme kouluttaa ja sitouttaa asiakkaitamme kestavan kehityksen kaytantoihin?

Viestitadn avoimesti raaka-aineiden alkuperasta ja vastuullisista kdytannoista. Tarinallistetaan kestavan kehityksen teot osaksi asiakaskokemusta

Asiakastarpeet

— Miten asiakkaat maarittelevat "arvon” kestavan kehityksen kannalta - hinta, eettisyys, lapinakyvyys, laatu vai vaikutus?
Asiakkaat arvostavat lapinakyvyytta, eettisyytta ja laatua. Hinta on tarkea, mutta vastuullisuus tuo lisdarvoa.

— Ovatko asiakkaat valmiita maksamaan enemman kestavista tuotteista tai palveluista?

Monet ovat valmiita maksamaan hieman enemman kestavista vaihtoehdoista, jos arvo on selkea.

— Miten voimme tehda kestavista vaihtoehdoista helpommin saatavia ja houkuttelevampia?

Selked viestinta ja nakyvat vaihtoehdot menussa.



2. Kestavyys/ ydinarvot

Arvolupaus

— Miten arvolupauksemme luo ymparistollists, sosiaalista tai taloudellista arvoa?

Vahentaa ruokahavikkia ja paastoja. Hyodyntaa lahituotantoa ja uusiutuvia raaka-aineita. Luo reiluja ja turvallisia ty6paikkoja. Tukee paikallisia yhteis6ja ja
tuottajia. Premium-laatu yhdistettyna vastuullisuuteen vahvistaa brandia ja asiakasuskollisuutta seka tuottoa.

— Voiko arvolupauksemme mukautua muuttuviin kestavyysstandardeihin ja asiakkaiden odotuksiin?
Arvolupaus joustaa muuttuviin kestavyysstandardeihin ja asiakkaiden odotuksiin.

Lapinakyva viestinta ja jatkuva kehittdminen pitavat ravintolan edellakavijana.



2. Kestavyys/ asiakasrajapinta ja arvonluonti

Ympiéristollinen

—  Miten yritys minimoi energiankulutuksen, paastot ja jatteet asiakaskontakteissa ja palvelujen toimittamisessa?
Energiatehokkaat laitteet ja valaistus, Digitaaliset asiakaskontaktit eli vihemmaén paperia ja turhaa kulutusta, havikin minimointi ja kierritys.

— Onko tuotteet suunniteltu kestaviksi, kierratettaviksi tai uudelleenkaytettaviksi ymparistovaikutusten vahentamiseksi?
Suunniteltu pitkaikaisiksi ja kierratettédviksi, uusiutuvien ja vahavaikutteisten materiaalien kdytt6. Pakkausten minimointi ja uudelleenkayttémahdollisuudet

Sosiaalinen

— Miten yritys varmistaa, etta tuotteet/palvelut ovat saatavilla ja inklusiivisia erilaisille asiakasryhmille?

Varmistamalla tuotteiden ja palvelujen saatavuuden tarjoamalla inklusiivisia vaihtoehtoja ja esteettoman asiakaskokemuksen.

— Hallitaanko asiakastietoja ja yksityisyytta vastuullisesti ja eettisesti?

Asiakastietoja hallitaan vastuullisesti ja eettisesti noudattaen tietosuojalainsaadantoa ja lapinakyvia kaytantoja.

Taloudellinen

— Miten kestavien tuotteiden/palveluiden toimittaminen edistaa pitk&aikaista asiakasuskollisuutta ja toistuvia kauppoja?
Kestavat tuotteet ja palvelut rakentavat luottamusta ja bréandiarvoa seka palaavia asiakkaita.

— Onko hinnoittelustrategioita, jotka heijastavat tuotteiden tai palveluiden todellisia ymparist6- ja yhteiskunnallisia kustannuksia?
Vastuullinen hinnoittelu huomioiden ymparisto ja- yhteiskunnalliset kustannukset kuten vastuullinen seko eetinen tuotanto tai hiilijalanjalki.
— Miten yritys tasapainottaa kestavyyden ja asiakkaiden maksukyvyn?

Premium hinnoittelu yhdistettyna vastuullisuuteen tuo lisdarvoa ja kiinnostusta.



2. Kestavyys/ ydinkumppanit ja verkostot

Ympéristo

— Miten toimittajia ja kumppaneita arvioidaan ymparistokaytantojen (esim. paistot, energiatehokkuus, resurssien kayttd) osalta?
Arvioidaan lapinakyvasti ja vastuullisuusraporttien avulla.

— Onko kumppanuudet suunniteltu edistamaan yhteisia ymparistétavoitteita, kuten kiertotalousaloitteita?

Yhteiset standardit ja arvot kuten vastuullisuuden arvostaminen ohjaavat yhteistyo6ta.

— Sitouttaako yritys kumppaneitaan vahentamaan ymparistovaikutuksia koko arvoketjussa?

Ymparistonvaikutusten seuranta ja minimisointi

Sosiaalinen

— Noudattavatko kumppanit tyéelaman normeja, ihmisoikeuksia ja eettisid hankintakaytantoja?

Oikeudenmukainen ty6 ja ilmapiiri ovat standardi.

— Miten sidosryhmét sitoutetaan varmistamaan, ettd kumppanuudet tuottavat yhteiséllisia ja sosiaalisia hyotyja?

Viestint3, tiedotteet tai jopa info-tilaisuudet jossa kdydaan lapi miten on suoriuduttu ja missi on parannettavaa.

Taloudellinen

— Onko kumppanuudet rakennettu siten, ettd ne varmistavat pitkan aikavalin taloudellisen kannattavuuden kaikille sidosryhmille?
Pitk3janteiset ja luotettavat kumppanuudet, jossa tavoitteet ovat selkeitd ja jossa hyotyvat kaikki osapuolet.

— Miten riskit jaetaan kumppaneiden kesken taloudellisen kestavyyden yllapitamiseksi?

Alkusijoituksen suuruuden takia alussa riski on sijoittajilla. Myéhemmin suurinta riskia kantavat ravintola ja yritykset jotka hy6tyvat siita.



2. Kestavyys/ rahoitus

Rahoitus

Ymparisto
— Ovatko organisaation rahoitusldhteet (sijoittajat, lainanantajat, lahjoittajat) yhdenmukaisia ympariston kestavyystavoitteiden kanssa?

Organisaation rahoituslahteet valitaan niin ettd ne tukevat ymparistotavoitteita ja vastuullista kasvua.

Sosiaalinen

— Noudattavatko rahoituskumppanit tyéelaman normeja, ihmisoikeuksia ja eettisia hankintakaytantoja?

Rahoituskumppanit arvioidaan sen mukaan, ettd ne noudattavat tyéelaman normeja, ihmisoikeuksia ja eettisid hankintakaytantoja.
— Tuottavatko rahoituslahteet yhteisollisia ja sosiaalisia hyotyja?

Rahoituslahteet valitaan tukemaan paikallisia yhteis6ja ja tuottamaan laajempia sosiaalisia hyotyja.

— Edistavatko rahoituskumppanit monimuotoisuutta, tasa-arvoa ja osallisuutta verkostoissa?

Rahoituskumppaneita edellytetdan yllapitamaian samoja standardeja kuin muiden osallistenkin.



2. Kestavyys/ kannattavuus

Kannattavuus

Taloudellinen kestavyys

— Kuinka tehokkaasti yritys tuottaa voittoa ilman, ettad se vaarantaa pitkan aikavalin kestavyytta?

Yritys tuottaa voittoa tehokkaasti yhdistamalla premium-laadun ja vastuullisuuden ilman, etta pitkan aikavalin kestavyytta vaarannetaan.
— Seurataanko ja optimoidaanko resurssien kayttoa (esim. energia, raaka-aineet) kustannustehokkaasti ja vastuullisesti?

Energiaa ja raaka-aineita seurataan ja optimoidaan kustannustehokkaasti seka vastuullisesti

— Onko liiketoimintamallimme riippuvainen lyhyen aikavalin voitosta vai pitkajanteisesta arvonluonnista?

Malli perustuu pitkdjanteiseen arvonluontiin ja asiakasuskollisuuteen ei pelkastaan lyhyen aikavalin voittoihin. Huomioiden turistikaudet ja sesongit.
Sosiaalinen kestavyys

— Miten kannattavuutta tavoitellessa varmistetaan henkildston hyvinvointi ja eettiset tyéolosuhteet?

Kannattavuutta tavoitellaan varmistamalla reilut palkat, turvalliset tyoolosuhteet ja henkil6stén jaksamisen tukeminen.

— Kohdellaanko sidosryhmia (asiakkaat, toimittajat, yhteis6t) reilusti ja lapinakyvasti?

Kohtaamme reilusti kaikki ihmiset ja tilanteissa olemme ldsna. Vastuulliset kaytannot

Ymparistollinen kestavyys

— Onko kannattavuus saavutettu ymparist6a kuormittamatta (esim. vahaiset paastot, jatteiden minimointi)?

Minimoimalla paastoja, havikkia ja jatteita. Energiatehokkaat ratkaisut



2. Kestavyys/ maksuvalmius

Maksuvalmius

Taloudellinen kestavyys

— Onko yrityksen kassavirta riittavan vakaa kestamaan taloudellisia tai markkinahairioita?

Kassavirta suunnitellaan riittdvan joustavaksi jotta hairiét eivat ole suuri riski.

— Kuinka vastuullisesti hallitaan maksuvalmiutta suhteessa sijoittajiin ja toimittajiin?

Tasapainottaen ottaen huomioon osallisten odotukset ja tarpeet.

Sosiaalinen kestavyys

— Kuinka hyvin yritys huolehtii tyontekijéidensa rahallisesta turvallisuudesta myos taloudellisesti haastavina aikoina?
Yritys turvaa tyontekijaa vakaalla palkalla ja sovitulla maaralla toita.

— Pyritadankd maksamaan toimittajille ajallaan ja tukemaan paikallisia yrityksia?

Maksut ajallaan ja kunnioitus toisen panostuksesta. Paikallisten yritysten kautta laatua ja erikoisosaamista.



2. Kestavyys/ vakavaraisuus

Vakavaraisuus

Taloudellinen kestavyys

— Kuinka hyvin yritys kestaa taloudellisia riskeja ilman, ettd sen arvot tai vastuut vaarantuvat?
Ennakoimalla ja varautumalla. Rakentamalla vahvoja kumppanuuksia jotka takaavat palvelujen toiminnan.
— Onko velkaantumistaso hallinnassa, my6s suhteessa tulevaisuuden investointitarpeisiin?

Ravintola, sen konsepti ja brandays seka asiakkaiden uskollisuus maaraavat kuinka nopeasti alkusijoitusten velka on tasoitettu. Myynnin noustessa uudet
investoinnit ovat taas poydalla.

Sosiaalinen kestavyys

— Toimiiko yritys lapindkyvasti ja eettisesti sijoittajien ja tyontekijoiden suuntaan?

Kyll3, tarjoamalla selkedn suunnitelman ja yrityksen tavoitteet seka toiveet.

Ymparistollinen kestavyys

— Onko yrityksen pddomarakenne suunniteltu tukemaan vihreaa siirtymaa ja hiilineutraaliutta?

Yrityksen pddomarakenne on suunniteltu tukemaan vihreaa siirtymaa ja hiilineutraaliutta ohjaamalla investoinnit kestaviin ja energiatehokkaisiin
ratkaisuihin.



3. Asiakasrajapinta ja arvonluonti

Markkinointi ja viestinta

— Ketka ovat kohdeasiakkaamme ja miten tavoitamme heidat tehokkaasti?

Kohdeasiakkaita ovat premium-asiakkaat, yritysasiakkaat ja juhlatilaisuudet. Heidat tavoitetaan digitaalisesti, sosiaalisessa mediassa ja kumppanuuksien
kautta. Nayttava ravintola Walk-in asiakkaat.

— Mitka markkinointikanavat (verkko, offline, sosiaalinen media, kumppanuudet) ovat tehokkaimpia kohdeyleiséllemme?
Verkkosivut ja sosiaalinen media ovat paidkanavat. Offline-tapahtumat ja kumppanuudet tukevat premium-asemaa.

— Kuinka viestimme brandimme identiteetin ja arvolupauksen selkeasti?

Brandi viestitaan yhtenaisella visuaalisella ilmeella ja tarinallisella sisall6ll3, korostaen elamyksellisyytta ja laatua.

— Mitka viestit ja tarinankerronnan lahestymistavat resonoivat parhaiten asiakkaidemme kanssa?

Parhaita tarinat ruoan alkuperasta, kokkien intohimosta ja asiakkaiden kokemuksista. Panostus visuaalisuuteen.

— Kuinka erottaudumme kilpailijoistamme markkinoinnissamme?

Erotumme tarjoamalla kokonaisvaltaisen elamyksen: ruoka, palvelu ja tunnelma yhdessa.

— Millainen markkinointistrategia meilla on?

Strategia perustuu elamyksellisyyden korostamiseen, monikanavaiseen nakyvyyteen ja vahvoihin kumppanuuksiin.



3. Asiakasrajapinta ja arvonluonti

Myynti ja jakelu

— Mitkd ovat tarkeimmat myyntikanavamme (suora, verkko, kumppanit, valittajat)?

Myyntikanaviamme ovat suora myynti ravintolassa, verkkovarausjarjestelma, kumppanuudet seka valittajat.
— Kuinka tehokkaita ja asiakasystavallisia myyntiprosessimme ovat?

Myyntiprosessimme ovat selkeitd, asiakasystavallisia ja suunniteltu nopeaan seka vaivattomaan asiointiin.
— Mitka tekijat vaikuttavat eniten asiakkaiden ostopaatoksiin?

Ruoan laatu, elamyksellinen tunnelma, palvelun taso ja brandin uskottavuus.

— Miten teemme ostamisen helpoksi?

Teemme ostamisen helpoksi tarjoamalla selkedn varausjarjestelman, joustavat maksutavat ja asiakaslahtoisen palvelun.



3. Asiakasrajapinta ja arvonluonti

Asiakassuhteet

— Kuinka luomme ja yllapidamme vahvoja asiakassuhteita?

Luomme vahvoja asiakassuhteita henkilokohtaisella palvelulla, elamyksilla ja jatkuvalla vuorovaikutuksella.

— Minkalaista suhdetta asiakkaamme odottavat (henkilokohtainen, automatisoitu, pitkdaikainen, transaktiopohjainen)?
Asiakkaamme odottavat henkil6kohtaista ja pitkaaikaista suhdetta, jossa laatu ja elamyksellisyys korostuvat.

— Kuinka kerdamme ja kdytamme asiakaspalautetta tuotteiden tai palvelujen parantamiseksi?

Keraamme palautetta digitaalisesti ja kasvokkain, ja kdytamme sita palvelujen jatkuvaan parantamiseen.

— Tarjoammeko kanta-asiakasohjelmia, myynnin jalkeisia palveluita tai muita sitouttamisvaihtoehtoja?
Tarjoamme kanta-asiakasohjelmia, jalkipalveluita ja eksklusiivisia tapahtumia asiakasuskollisuuden vahvistamiseksi.
— Kuinka personoimme vuorovaikutuksemme vahvistaaksemme asiakassuhdetta?

Asiakastietojen ja mieltymysten avulla, jotta kokemus tuntuu yksil6lliselta.

— Miten muutamme potentiaaliset asiakkaat suosittelijoiksi?

Muutamme potentiaaliset asiakkaat suosittelijoiksi tarjoamalla elamyksia, jotka ylittavat odotukset ja jadvat mieleen.



3. Asiakasrajapinta ja arvonluonti

Asiakaskokemus ja -tyytyviaisyys

— Miten asiakkaat kokevat tuotteidemme laadun, arvon ja luotettavuuden?

Asiakkaat kokevat tuotteemme korkealaatuisina, arvokkaina ja Premium tasoisina.

— Mika tekee asiakaskokemuksestamme ainutlaatuisen verrattuna kilpailijoihin?

Asiakaskokemuksemme erottuu kilpailijoista kokonaisvaltaisella elamykselld, jossa ruoka, tunnelma ja palvelu yhdistyvat.
— Mitka ovat asiakastyytyvaisyyden tarkeimmat tekijat yrityksessamme?

Tyytyvdisyyden tarkeimmat tekijat ovat ruoan laatu, palvelun taso, tunnelma ja asiakaslahtoisyys.

— Kuinka nopeasti ja tehokkaasti vastaamme asiakkaiden tarpeisiin ja palautteeseen?

Nopeasti, ratkaisukeskeisesti ja kohteliaasti.

— Mita parannuksia voisimme tehda asiakaskokemuksen parantamiseksi?

Hyodyntada palautetta, palvelun kehittamiseksi ja uusiin elamyksiin.



3. Asiakasrajapinta ja arvonluonti

Arvon tuottaminen ja kilpailuetu

— Miten voimme varmistaa, etta asiakasrajapinnassa arvot toteutuvat asiakkaalle odotetusti?

Ne toteutuvat odotetusti koulutetun henkiloston ja asiakaslahtoisen palvelun avulla.

— Mitka jarjestelmat tai prosessit tukevat tehokasta arvon tuottamista (esim. logistiikka, palvelun laatu, tuki)?
Tehokasta arvon tuottamista tukevat logistiikka, laadunhallinta ja asiakastuki.

— Kuinka valvomme ja yllapiddmme standardeja?

Seurannalla ja jatkuvalla kehittamisella.

— Tarjoammeko arvoa tehokkaasti - tasapainottaen kustannuksia, laatua ja nopeutta?

Tarjoamme arvoa tasapainottaen kustannuksia, laatua ja nopeutta asiakaskokemuksen sailyessa premium-tasolla.
— Mitka arvontoimittamisen osa-alueet vahvistavat eniten kilpailuetumme?

Elamyksellinen palvelu, laadukkaat raaka-aineet ja kokonaisvaltainen asiakaskokemus.

— Kuinka teknologia, kumppanuudet tai innovaatiot voivat parantaa arvon toimittamistamme?

Parantavat arvon toimittamista automatisoinnin, datan ja uusien ratkaisujen kautta.



4. Ydinkumppanit ja verkostot

Ydinkumppaneiden tunnistaminen

— Ketka ovat tarkeimmat kumppanimme, yhteisty6kumppanimme tai sidosryhmamme?

Tarkeimpia kumppaneitamme ovat raaka-ainetoimittajat, tapahtumajarjestijat ja strategiset yhteistyokumppanit.

— Mika rooli heilld on toimintamme ja menestyksemme tukemisessa (operatiivinen, taktinen, strateginen)?

He tukevat toimintaamme operatiivisesti laadun ja logistiikan kautta, taktisesti markkinoinnissa ja strategisesti brandin vahvistamisessa.
— Missa toiminnoissa tai resursseissa olemme riippuvaisia kumppaneistamme?

Olemme riippuvaisia kumppaneista raaka-aineiden saatavuudessa ja prosessien mutkattomassa toiminnassa.

— Kuinka tarkeita nama kumppanuudet ovat arvolupauksemme toteuttamiselle?

Kriittisia, tarvitsemme partnereiden tukea, jotta voimme tarjota asiakkaille premium elamyksia.

Kumppanuuksien tarkoitus ja arvo

— Mitd arvoa kumppanuudet tuovat liiketoiminnalle (asiantuntemus, teknologia, rahoitus, markkinoille paasy)?
Kumppanuudet tuovat liiketoiminnalle asiantuntemusta, teknologiaa, rahoitusta ja paasyn uusille markkinoille.
— Miten kumppanuudet auttavat meitad vahentamaan kustannuksia, riskeja tai tydomaaraa?

Kumppanuudet auttavat vahentamaan kustannuksia, riskeja ja tydmaaraa jakamalla resursseja ja osaamista.

— Mitd molemminpuolisia etuja me ja kumppanimme saamme yhteisty6sta?

Me saamme laadun ja resurssit. Kumppanit saavat nakyvyytta, asiakkuuksia ja pitkaaikaisia yhteistyosuhteita.



4. Ydinkumppanit ja verkostot

Verkostot

— Mihin alan verkostoihin, yhdistyksiin tai klustereihin kuulumme ja miksi?

Finedining ravintoloiden liitot, matkailu- ja elamysklusterit, paikalliset yrittdjaverkostot. Vahvistavat brandia ja sen nakyvyytta, mahdollisia kumppaneita.

- Miten nama verkostot tukevat tiedon jakamista, innovaatioita tai nakyvyytta?

Uudet trendit ja tutkimukset. Yhteisty6 uusien konseptien luomiseksi. Markkinointi ja brandi.

— Onko mahdollisuuksia luoda uusia verkostoja tai vahvistaa olemassa olevia?

Aina on hyodyllistad kuunnella ja etsid kasvumahdollisuuksia. Luotettavat kumppanuudet ovat arvokkaita.
— Miten yllapiddmme luottamusta, viestintaa ja yhtendisyytta verkostossamme?

Avoimella ja selkedlld viestinnalla, sdanndllisilla tapaamisilla ja pitamalla yhteiset tavoitteet.

Johtaminen ja koordinointi

— Miten valitsemme, johdamme ja arvioimme tarkeimpia kumppaneitamme?

Laatu ja luottamus, lapindkyva viestinta.

— Onko meilld selkeat sopimukset, yhteiset tavoitteet ja suorituskykyodotukset?

Standardit ja kdytannot seka viralliset sopimukset. Puhalletaan yhteen hiileen.

— Miten kasittelemme kumppanuuksien sisalla ilmenevia ongelmia tai muutoksia?

Avoin keskustelu ja joustavat ratkaisut. Tavoitteena sailyttda kumppanuus ja asiakaskokemus ilman hairioita.

— Miten varmistamme, ettad yhteistydmme pysyy oikeudenmukaisena, lapindkyvana ja molempia osapuolia hyddyttavana?

Reilua pelia toisen tarpeet ja tavoitteet huomioiden. Viestintidkanava josta tavoittaa.



5. Rahoitus, kannattavuus, maksuvalmius ja vakavaraisuus

Rahoitus

— Miten paljon pddomaa liiketoiminnan kdynnistamiseen/ operoimiseen tarvitaan?

Merkittava paddoma, joka kattaa tilat, henkiloston, raaka-aineet ja markkinoinnin. Premium-ravintolassa investointitaso on korkeampi
elamyksellisyyden ja laadun varmistamiseksi.

— Mitk3 ovat tarkeimmat rahoituslahteemme (oma pdaoma, lainat, avustukset, sijoittajat, voitot)?

Oma paiaoma, pankkilainat, julkiset avustukset, sijoittajat seka liikketoiminnan voitot.

— Kuinka riippuvaisia olemme ulkoisesta rahoituksesta?

Olemme osittain riippuvaisia ulkoisesta rahoituksesta erityisesti alkuvaiheessa ja laajennuksia suunniteltaessa.
Tavoitteena on kuitenkin vahvistaa omaa kassavirtaa ja vahentaa riippuvuutta ajan myo6ta.

— Mita rahoitusmahdollisuuksia (julkiset ohjelmat, sijoittajat, kumppanuudet) meilld on kdytettavissamme?

Kaytettavissa ovat julkiset ohjelmat (esim. Business Finland, EU-tuki), yksityiset sijoittajat sek3 strategiset kumppanuudet.



5. Rahoitus, kannattavuus, maksuvalmius ja vakavaraisuus

Kannattavuus

— Miké& on paaasiallinen tulonldhteemme - miten ansaitsemme rahaa (ansaintalogiikka)?

Paaasiallinen tulonlahteemme on korkeatasoinen ruoka- ja juomamyynti, jota tukevat elamykselliset palvelut. Premium hinnoittelu.

— Ovatko tuotteidemme tai palveluidemme hinnat oikeat kannattavuuden varmistamiseksi?

Tuotteiden hinnoittelussa on huomioitu laatua kohtuuhintaan periaate. Premium mutta ei 6kykallis. Asiakkaat ottavat useaa kallista tuotetta.
— Mitka asiakassegmentit tai tuotteet/palvelut ovat kannattavimpia?

Luksusasiakkaat, yritysasiakkaat seka erityistilaisuudet (esim. juhlat, tasting-illat).

— Mitka ovat tarkeimmat kustannustekijamme ja miten voimme hallita niitd tehokkaasti?

Raaka-aineet, henkil6sto, tilat ja markkinointi. Hallinta perustuu tarkkaan hankintaan, resurssien optimointiin ja sailyttdmiseen.

— Kuinka tasapainotamme lyhyen aikavalin kannattavuuden ja pitkan aikavalin liikketoiminnan kasvun?

Lyhyen aikavalin kannattavuus varmistetaan tehokkaalla operoinnilla ja asiakastyytyvaisyydella.

Pitkan aikavalin kasvuun panostetaan investoimalla elamyksellisyyteen, brandiin ja verkostoihin.



5. Rahoitus, kannattavuus, maksuvalmius ja vakavaraisuus

Maksuvalmius

— Kuinka hyvin hallitsemme kassavirtaa (tulot vs. menot)?

Kassavirtaa hallitsemme seuraamalla tarkasti tulojen ja menojen tasapainoa sekd ennakoimalla kulut.
— Kuinka nopeasti voimme tarvittaessa muuttaa varat kateiseksi?

Nopeasti hyodyntamalla joustavia rahoitusratkaisuja.

— Onko olemassa kausiluonteisia tai syklisia tekijoita, jotka vaikuttavat maksuvalmiuteemme?
Sesonkien kysyntapiikit ja hiljaisemmat jaksot.

Vakavaraisuus

— Kuinka vahva on pitkan aikavalin taloudellinen asemamme kokonaisuudessaan?

Kestava rahoituspohja ja vakaa kassavirta vahvistavat pitkaa hyvaa taloudellista asemaa.

— Mika on vieraan ja oman padoman suhde, ja onko se kestava?

Alku sijoitukset suuret mutta oman padoman kertyminen tasapainottaa ajan myota.



6. Markkina-analyysi

Markkinakatsaus

— Milld markkinalla tai toimialalla toimimme?

Toimimme ravintola- ja elamyspalveluiden premium-segmentissa, jossa korostuvat laatu, eksklusiivisuus ja asiakaskokemus.

— Kuinka suuri markkina on potentiaalisten asiakkaiden ja mahdollisten tulojen kannalta?

Premium-asiakkaiden markkina on rajallinen mutta ostovoimainen, ja potentiaaliset tulot perustuvat korkeaan keskiostoon ja toistuviin elamyksiin.
— Mitka tekijat (taloudelliset, teknologiset, poliittiset, sosiaaliset, oikeudelliset) vaikuttavat markkinoiden kehitykseen (PESTEL-analyysi)?

&)stquirp(alq_)c/aihtelu ja kulutuskayttaytyminen. Varausjarjestelmat, tekoaly. Verotus, alkoholilainsdadanto. Elamyksellisyys trendi tai kiinnostuksen puute, vegaanisuus.
estava kehitys.

— Mita mahdollisuuksia ja riskeja nykyisessa markkinaymparistdssa on (puhdas kilpailu, monopoli, oligopoli)?
Mahdollisuus kasvavassa kiinnostuksessa elamyksiin ja luksusmatkailuun. Riskina kilpailu ja asiakkaiden hintatietoisuus.
— Kuinka suuri kohdemarkkinamme on ja kuinka nopeasti se kasvaa?

Varakkaat kuluttajat ja yritysasiakkaat kasvua on trendien myota.

— Mika on markkinoiden nykytila - kehittyvatko ne, ovatko ne kypsat vai taantuvatko ne?

Medium, uudet kehitykset voivat lisata elamyksellisyytta tai tekoaly olla osana. Trendien vaikutus.

— Mitka ovat tdman markkinan kasvun tai muutoksen tarkeimmat ajurit?

Elamyshakuisuus ja matkailun kasvu.



6. Markkina-analyysi

Markkinapaikka-analyysi

— Missa asemassa tuotteemme tai palvelumme on markkinarakenteessa (niche, mainstream, premium)?

Ehdottomasti Premium haluamme asiakkaalle arvokkaan olon ja tarjota heille illan jonka muistavat. Viestintamme seka markkinointi
valittaa samaa.

— Kuinka helposti tavoitettavissa kohdemarkkinamme on maantieteellisesti tai digitaalisesti?
Ravintolamme sijaitsee keskeisessa paikassa ja on ndkyva myos digitaalisesti.

— Kuinka varmistamme nakyvyyden ja saavutettavuuden markkinoilla (brandays, sijainti, verkkonakyvyys)?
Yhtenaisella markkinoinnilla joka korostaa elamyksellista ja erittdin laadukasta ravintola kokemuksesta.

— Onko alueellisia, kulttuurisia tai logistisia tekijoita, jotka vaikuttavat markkina-asemaamme?

Paikallinen ostovoima ja turistien matkailu virrat. Loytavatko ihmiset helposti paikalle? Kulttuuriset odotukset. Raaka-aineiden
saatavuus ja kuljetus.



6. Markkina-analyysi

Kilpailija-analyysi

—  Ketka ovat tarkeimmat kilpailijamme ja mitk3 ovat heidan vahvuutensa ja heikkoutensa (kilpailijamatriisi)?

Muut fine dining ja premium ravintolat jotka saattavat tarjota erilaisia elamyksia tai kalliimpia hyper dining kokemuksia.
—  Miten kilpailijat asemoitavat itsensi (hinta, laatu, innovaatio, brandi-imago)?

Kilpailijat asennoivat itsensa heidén liiketoiminta suunnitelman mukaisest. Brandi voi keskittya laadukkaisiin lihatuotteisiin tai vaikkapa premium keittoihin kunhan kokemukseen on tuotu selkeasti elamyksellisyytta lisaavia
elementteja ja asiakaslahtGista palvelua.

—  Mité kilpailijat tekevat eri tavalla, mita asiakkaat arvostavat?

Annokset, milj6o, arvot ja markkinointi.

—  Miten voimme erottautua ja luoda ainutlaatuisen kilpailuedun?

Tekemalla taydellisen elamyspaketin meidan erikoisosaamisella valmistetuista seka raataloidyista tuotteista ja palveluista.
- Mité esteita uusille tulokkaille on talla markkinalla (kustannukset, saédnnékset, uskollisuus)?

Alkusijoitusten tarve, markkina aseman luominen vahvalla brandilla, laadun varmistaminen.

Trendit

- Mitk3 merkittavat megatrendit ja trendit muokkaavat alaa (digitalisaatio, kestéva kehitys, personointi jne.)?
Kestava kehitys, tekodly, kasvisvaihtoehdot, personointi, sosiaalinen media.

—  Miten asiakkaiden mieltymykset ja kdyttaytyminen muuttuvat?

Kokemuksien kautta, siksi on erittdin tarkeaa tarjota aina laadukas ja elamyksellinen kokemus.

—  Mitkéa uudet teknologiat tai innovaatiot voivat mullistaa tai parantaa markkinaamme?

Tekoaly, Labraliha. Ihmisilla enemmaén rahaa ostaa premium palveluita.

—  Miten voimme sopeutua néaihin uusiin trendeihin tai hyodyntaa niita?

Olemalla avoin tulevaisuudelle ja tutkimalla onko 16ydoksista hyotya.



1. Tiedonkeruu ja monitorointi
« PESTE
* Megatrendit ja trendit



Elamyksellinen Premium ravintola
Il Liiketoimintamallin resilienssin ja dynaamisuuden arviointi Helsinki+Espoo+Vantaa
tulevaisuuden nakoékulmasta

Uudet saadokset,
tiukemmat

ymparistolait

Alkoholilainsaadanto,
alkoholilaki, viinit
kauppoihin,

Sodat, Venajan vaalit,
USA vaal

Inflaatio,
valuuttakurssit,
kuluttajien
ostovoima,

Korkojen muutokset ja
kuluttajien ostovoima,
alkoholivero

Talouden tdayskaannos

Vaeston ikddntyminen,
muuttuvat
Ruokailutottumukset.
Lisdantynyt kasvisruoka
tilaus

Lisaantynyt kasvisruoka
tilaus

Lisaantynyt elinika,
maahanmuuton tilanne
(lisdys/pysahdys)

=\

INNOVATIONS

Tekoaly, robotiikka, Kestavan
Automaatio kehityksen
uudet vaatimukset

kasviproteiinit,
keinoliha, soleiini

Tekoaly, Kierratys
mobiililisovellukset. minimointi,
havikki
Monikanavainen minimointi,
asiakaskokemus hiilijalanjalki,
ilmastonmuutos

ja raakaaineiden hinta

Uusi teknologinen Pandemiat, eldintaudit,
lapimurto, internet kasvitaudit
epavakaus ja

luotettavuus
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tulevaisuuden nakokulmasta INNOVATIONS

2. Tietojen tulkinta N

Tassa osiossa tunnistetaan
tarkeimmat muutosajurit
tiedonkeruusta. Muutosajurit
arvioidaan todennakoisyyden ja

merkityksen mukaan. Entd jos 1 Enta jos 2

Merkitys

Tekoaly, robotiikka, automaatio
Uudet kasvisproteiinit keino liha
Soleiini

Alkoholiveron nousu

Vaeston ikddantyminen

v

Todennakoisyys
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3. Skenaariot

1. Keskeisten tekijoiden valinta
« Tunnista ne muuttujat, jotka vaikuttavat eniten tarkasteltavaan ilmi6on (esim. teknologia, talous, sdantely, kayttaytymistrendit).
* Hyva kaytanto on aloittaa laajalla listalla ja rajata 5-10 kriittisimpaan tekijaan.

2. Skenaarioakselien rakentaminen
« Valitse kaksi tekija3, jotka ovat sekd epavarmoja etta vaikutusvaltaisia.
» Naistd muodostetaan kaksi akselia, jotka ristedvat ja luovat nelikentan (4 skenaariota).

3. Kunkin tekijan aariarvojen asettaminen
« Madrita jokaiselle akselille daripaat (esim. “vahva saantely” vs. “vapaa markkina”).
* Adripaiden tulee olla realistisia mutta riittavan kontrastisia.

4. Oletusten ja seurausten kuvaaminen
+ Kirjoita jokaiselle skenaariolle tarina: mita tapahtuu, miksi, ja mita seurauksia silla on?
* Hyddynna loogisia ketjuja: jos X tapahtuu, niin Y seuraa.

5. Skenaarion nimen maarittaminen
« Nimi tekee skenaariosta mieleenpainuvan ja kertoo sen ytimen (esim. “Digitaalinen vallankumous” tai “Saantelyn paluu”).

« Kayta metaforia tai lyhyita iskevia fraaseja.



Kysynta kasvaa

Ajuri x: Tekoalyn kaytto

Ajuri y: Kasvisruoka

Skenaario
4
ARTESAANI
VEGEILY

Skenaario 1
VIHREA
TEKOALY

Tekodlyn kaytto
lisdantyy

Tekoalyn kaytto
vahenee

Skenaario 3
BACK TO
THE STONE
AGE

Skenaario 2
LIHAA JA
TEKOALYA

Kysynta vahenee
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4. Skenaarioiden syventaminen ja konkretisointi

Tee SWQT-analyysi jokaiselle skenaariolle

1. Arvioi nelja nakdkulmaa:

* Vahvuudet (Strengths)

* Heikkoudet (Weaknesses)

* Mahdollisuudet (Opportunities)
* Uhat (Threats)

2. \Vertaa skenaarioita keskenaan

e Mitka skenaariot ovat vahvimpia mahdollisuuksien ja vahvuuksien suhteen?

* Missa heikkoudet ja uhat ovat hallittavissa?

* Voit pisteyttaa jokaisen SWOT-kategorian (esim. 1-5) ja laskea kokonaisarvon.



l [ ] ' [ |
Elamyksellinen Premium ravintola rll — \ I
[ ]

Il Liiketoimintamallin resilienssin ja dynaamisuuden arviointi Helsinki+Espoo+Vantaa
tulevaisuuden nakoékulmasta INNOVATIONS

4. Skenaarioiden syventaminen ja konkretisointi

3. Lisaa strateginen nakdkulma

Kun vertaat SWOT-analyysien tuloksia:
* Mitd on tehtava joka tapauksessa, riippumatta siitd, mika skenaario toteutuu? (Esim. osaamisen
kehittaminen, teknologian modernisointi, asiakassuhteiden vahvistaminen.)

* Mitka ovat keskeiset teemat, jotka uhkaavat tai tarjoavat mahdollisuuksia joissakin skenaarioissa
liiketoiminnan kehittamiseksi? (Esim. digitalisaatio, lainsaadannon muutokset, uudet markkinat, kilpailun
kiristyminen.)



Elamyksellinen Premium ravintola
Il Liiketoimintamallin resilienssin ja dynaamisuuden arviointi
tulevaisuuden nakokulmasta

4. Skenaarioiden syventaminen ja konkretisointi

1. VIHREA
TEKOALY

2. LIHAA JA
TEKOALYA

3.BACKTO THE
STONE AGE

4. ARTESAANI
VEGEILY

Tehokkuus, personointi,
ekologinen imago.
Kasvipainotteisuutta
arvostavat ymparistotietoiset
asiakkaat.

Taydellinen lihan kypsennys
ja laatu, tehokkuus,
premium-liha,

automaatio

Aitous, kasityo,
elamyksellisyys, perinteinen
ruoka, nostalginen kokemus.
Vahva tarinallisuus ja brandin
erottuvuus.

Kasityolaisyys ja kasvisruoka
yhdistyvat trendikkaasti.
Vahva ekologinen ja eettinen
brandi.

Mahdollisuus luoda uniikkeja,
taiteellisia annoksia.

Korkeat teknologia-
kustannukset, kokemuksen
“kylmyys”

Riippuvuus datasta ja
jarjestelmista.

Korkeat raaka-
ainekustannukset ja
hiilijalanjalki, imagoriskit

Tehottomuus, korkeat
tydvoimakulut.

Havikin hallinta vaikeampaa
ilman teknologiaa.
Rajoittunut asiakaskunta

Ty6voimavaltaisuus ja
sesonkiriippuvuus.
Premium kasvisruuan
hinnoittelu.

Uudet kasvipohjaiset
teknologiat (3D-tulostus,
fermentointi), datavetoiset
elamykset.

Kansainvalinen kiinnostus
kestavaan fine dining.

Eettinen premium-liha,
teknologinen huippukokemus,

Slow food -trendin nousu.
Eksklusiiviset elamykset,
kuten avotuli-illalliset ja
kasitydmenut.

Paikalliset tuottajat

Kasvisruoan kasvu, ikoniset
artesaaniannokset.
Yhteisty6 pientuottajien,
viljelijéiden ja artesaanien
kanssa.

Teknologiariippuvuus,
saantely, kilpailijoiden
kopiointi.

Tekoalyn eettiset
kysymykset.

Lihan kulutuksen mahdollinen
lasku pitkalla aikavalilla.
Saantely ja verotus

Eettiset keskustelut ja
julkinen paine.

Raaka-aineiden hinnannousu.
Kilpailu perinteisista
ravintoloista.
Ymparistokritiikki

eldinperaisesta painotuksesta.

Kilpailu

Sesonkien ja saatavuuden
vaihtelut.

Taloudellinen epavarmuus ja
asiakkaiden hintaherkkyys.

Hyddynnettava tekoalya,
kehitettava
kasvisinnovaatioita,
varmistettava eettisyys

Panostettava vastuulliseen
lihaan, hallittava imagoa,
optimoitava prosessit

Rakennettava vahva
kasityobrandi, hallittava
kustannuksia, panostettava
palveluun

Rakennettava
artesaanikonsepti,
vahvistettava
tuottajaverkostoja, hallittava
sesonkeja

=\

Helsinki+Espoo+Vantaa

INNOVATIONS

Mahdollisuudet: Vihrea
premium, personointi

Uhat: Teknologiaylikuormitus,
luottamuskysymykset

Mahdollisuudet:
Teknologinen lihagourmet

Uhat:
Saantely, eettinen paine

Mahdollisuudet: Nostalginen
premium

Uhat: Korkeat kulut,
ekologinen kritiikki

Mahdollisuudet: Eettinen
premium, kasvistrendit
Uhat: Saatavuusvaihtelut,
kilpailun kasvu



Elamyksellinen Premium ravintola
lll Liiketoimintamallin innovaatiotarpeet, kestavyyden,
dynaamisuuden ja resilienssin kehittaminen

=\
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INNOVATIONS

1. Valittujen konseptien suunnittelu

Valitse edellisesta taulukosta suurimmat uhat ja mahdollisuudet alla olevaan taulukkoon.

Skenaario

Suurimmat uhat ja mahdollisuudet

Konsepti-ideat, joilla pystytaan

1. VIHREA TEKOALY

2. LIHAA JA TEKOALYA

3. BACK TO THE STONE AGE

4. ARTESAANI VEGEILY

Mahdollisuus: Teknologian ja kasvisinnovaatioiden
yhdistdminen johtaa tiysin uudenlaiseen vihredan
premium-kokemukseen.

Uhka: Teknologiariippuvuus ja asiakkaiden kokema
“epainhimillisyys”.

Mahdollisuus: Tekoalylla optimoitu taydellinen
premium-lihaelamys.

Uhka: Ymparistokritiikki ja mahdollinen lihansdantely.

Mahdollisuus: Aito, kasityoldinen ja alkukantainen elamys, joka
erottuu taysin teknologisesta maailmasta.

Uhka: Korkeat kustannukset ja ekologinen kritiikki
elainperaisesta painotuksesta.

Mahdollisuus: Kasvisruoan kasvu ja artesaaniruokailun
trendikkyys.

Uhka: Sesonkiriippuvuus ja kilpailijoiden kasviskonseptit.

vastaamaan muutoksiin

Vihred Al-Ateljee

Tekoaly suunnittelee personoidut kasvisannokset, mutta
tarjoilijat ja kokit tuovat elamykseen lamp6a ja tarinallisuutta.
Luonnonmukainen estetiikka ja dataohjattu ruoka.

Alypihvilaboratorio

Laboratoriomaisen tarkka kypsennys, alypoydat ja personoidut
makuprofiilit.
Vahva vastuullisuusviestinta ja eettiset tuottajat.

Tulikeittié

Avotuli, kasityo, rituaalimaiset illalliset ja tarinallinen “paluu
juurille”.

Pienet, eksklusiiviset menut, kustannusten hallinta ja
premium-kokemus.

Sesonkikasvien Ateljee
Kasityolaiset kasvisannokset, vaihtuva sesonkimenu ja tiivis

yhteisty6 pientuottajien kanssa.
Ravintola toimii “kasvisgalleriana”, jossa annokset ovat
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2. Konseptien tarkentaminen ja rakentaminen

Skenaario ‘ . .
Vihres Al-Ateljee: Vihrea, Tarvitaan Tekoalyratkai

#1 VIHREA v e e o tekoalyja S,
tekoaly personoi annokset ja datapa|ve|u data”njaukse koulutus. , k aaaaaaaaaaaa ttorlt.

TEKOALY LE

Kuinka paljon aikaa tarvitaan toteuttamiseen? 6-12 kk
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Skenaario

Alypi atorio: T Teknologia . o
JA opt'y o jom-liha .a, osaamista Vastuullisuus, |
ety ovat leskioess. S . teknologia, Al jaljitettavyys.

TEKOALYA

Kuinka paljon aikaa tarvitaan toteuttamiseen? 8—-14 kk
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Kohder yhm
EI my sha k set,

Skenaario
#3 BACK TO Tu I'k ittio: K" sityolaine Tarvitaan — !
votu I nto I J k avotuli- ja MTFU: Inves;coklnnlt: Kumppanit:
ey e turvallisuus, Avotulikeittio, Pientuottajat,
THE STO NE [ kasitydosaam i i tilamuutokset paloturvallisuus.

AG E e tilaratkaisut.

Kuinka paljon aikaa tarvitaan toteuttamiseen? 10-16 kk
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Kohder yhma
Kaswsruoka ostavat,

eettiset kulu tt ajat ja
kulttuurihenkiset
asiakkaat.

Skenaario
#4 BACK TO Sesonk ‘\ Tarvitaan lisda
asvisravintola, kasvisfine

TH E STO N E pi uzur:;n dining -osaami
AGE — -

Kuinka paljon aikaa tarvitaan toteuttamiseen? 10-16 kk
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