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T U O T E O P A S

Kaikkea hyvää!

www.isomitta.fi

Voimassa alkaen 1/2019

Logo

X

X

X X

Logoa käytetään joko mustana valkoisella pohjalla tai valkoisella mustalla pohjalla. Huomioithan, että 
logon ympärillä tulee käyttää suoja-aluetta. Sen sisäpuolelle ei saa sijoittaa muita graafisia elementtejä. 

Selkeä, nykyaikainen ja helppolukuinen logo on brändin toiminnan 
kivijalka. Logon juuret ovat perinteissä – mukana on hyppysellinen 
käsinkirjoitettujen reseptien symboliikkaa. Eteenpäin nojaava teksti
viestii edistyksellisyydestä ja kyvystä innostaa uuteen. 
M-kirjaimen sakara vangitsee katseen kauhamaisella muodollaan.
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Typografia

abcdefghijklmnopqrstuvwxyzåäö
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZÅÄÖ
1234567890!?#€&%

abcdefghijklmnopqrstuvwxyzåäö
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZÅÄÖ
1234567890!?#€&%

abcdefghijklmnopqrstuvwxyzåäö
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZÅÄÖ
1234567890!?#€&%

abcdefghijklmnopqrstuvwxyzåäö
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZÅÄÖ
1234567890!?#€&%

abcdefghijklmnopqrstuvwxyzåäö
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZÅÄÖ
1234567890!?#€&%

abcdefghijklmnopqrstuvwxyzåäö
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZÅÄÖ
1234567890!?#€&%

Pääotsikot
Byom Regular

PPT- ja Word-tiedostot
Calibri

Ingressit, lainaukset
Byom Bold

Otsikko 
Byom

Leipäteksti
DIN regular

Leipäteksti 
Myriad

Painettu materiaali Sähköinen materiaali

Typografia on tärkeä osa yritysilmettä. Valitut fontit tukevat 
vahvaa asiantuntijuutta sekä kykyä uudistua. Kirjasintyyli 
leikittelee ajatuksella nykyaikaisuudesta, heittäytymiskyvystä 
ja pilkkeestä silmäkulmassa selkeydestä tinkimättä.

21



IsoMitta graafinen ohjeisto

22

Värimaailma

Valkoinen
CMYK: 0 0 0 0

RGB: 255 255 255
#FFFFFF

Munakoison violetti
CMYK: 50 100 0 0
RGB: 149 27 129

#951B81

Vadelman punainen 
CMYK: 0 100 0 0
RGB: 230 0 126

#E6007E

Kurpitsan oranssi
CMYK: 0 80 95 0
RGB: 233 78 27

#E94E1B

Limen vihreä
CMYK: 20 0 100 0
RGB: 222 220 0

#DEDC00

Veden sininen
CMYK: 100 20 0 0
RGB: 48 128 189

#3080BD

Musta
CMYK: 0 0 0 100

RGB: 0 0 0
#000000

Päävärimme on musta: jämäkkä, asiallinen ja 
voimakas. Tehostevärinä käytämme ammattilais- 
keittiöistäkin tuttuja sävyjä eli limen vihreää, 
veden sinistä, kurpitsan oranssia, vadelman 
punaista sekä munakoison violettia.
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Kuvamaailma

Annoskuvat alleviivaavat hurmaavaa makua. Ne inspiroivat 
ja houkuttelevat kokeilemaan uutta. Rento, mutta tyylikäs 
asettelu on linjassa tuotteiden korkean laadun kanssa. 
Kuvaustyyli valitaan teeman tai tuotteen mukaan.

Kuvamaailmassamme ihmiset ovat tärkeässä osassa. Nostamme esiin 
IsoMitan työntekijöitä, keittiöammattilaisia työssään ja toisinaan myös 
loppukäyttäjiä eli ruokailijoita. Kuvaamme IsoMitta-tuotteiden helppo- 
käyttöisyyttä, ruoanvalmistusta ja herkullista lopputulosta. Yhteistä 
kuville on korkea laatu ja autenttiset tilanteet.
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Graafinen elementti

Graafisen elementin pyöreä muoto toistuu IsoMitan kaikissa 
tunnusväreissä. Kokonainen tai puoliympyrä kuvastaa 
IsoMitan monipuolisuutta ja tuotteiden muokattavuutta. 

Pyöreät elementit virkistävät sekä kertovat ideoista ja 
inspiraatioista. Ne kuitenkin toimivat sivuroolissa 
kohdistamaan huomio haluttuun suuntaan. 
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I S O M I TA N  A S I A K A S L E H T I  1 / 2 0 2 0

Kevään makeimmat 
reseptit!

Vegaaniruoan salaisuus on maustamisessa

Työmotivaatio nousuun! »

Keittiömestari Jari Ruonakoski tarjoaa:
Aitoa pohjoista & itsetehtyä IsoMittaa

Suunnittele ruokahävikki 
pienemmäksi
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Messuelementit

Täyttä lakua 
& makua!

isomitta.fi

Kaikkeen
hyvään

isomitta.fi
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Noudatamme samaa visuaalista linjaa myös tapahtumiin 
jalkautuessamme. Tavoitteenamme on inspiroida, erottua sekä 
viestiä tuotteidemme korkeasta laadusta ja hyvästä mausta. 
Ohessa esimerkkejä, miten eri messuelementtejä voi toteuttaa.
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Esimerkkejä markkinointiviestinnästä

Viestimme kaikissa markkinointitoimenpiteissä 
vahvasta asiantuntijuudesta sekä kyvystämme 
innostaa kokeilemaan uutta. Ilme säilyy yhden- 
mukaisena mediasta riippumatta.

Markkinointiviestinnässä käytetään huomioarvon 
saamiseksi ja kokonaisuuden ryhdittämiseksi 
mustaa tai valkoista palkkia tarkoituksen- 
mukaisissa tilanteissa. Valmiina 

kaikkeen hyvään!

Hyvän maun 
jälkiruoat

IsoMitta Mousse- ja Vaahtoainesten uusin tulokas on tummanpuhuvalla 
maullaan viettelevä IsoMitta Lakritsimousse. Kokeile kakkujen ja leivon-
naisten täytteisiin, koristele muffinsit, valmista jäädykkeet, kokoa tyylik-
käitä jälkiruokia tai tarjoa sellaisenaan.

IsoMitta Mousse- ja Vaahtoaineksia on 15 herkullista makua. Tuunaa 
rohkeasti marjoilla, hedelmillä, kastikkeilla, liköörillä – you name it.

Herkkuja hornan 
kattiloista!

Reseptit kaikkeen hyvään: isomitta.fiUutuus: IsoMitta LakritsimousseUutuus: IsoMitta Lakritsimousse

IsoMitta Mousseperheen uusi musta viettelee tummanpuhuvalla 
maullaan ja hurjalla helppoudellaan. Täytä kakut ja leivonnaiset, 
koristele muffinsit, valmista jäädykkeet, kokoa tyylikkäitä 
jälkiruokia ja tarjoa sellaisenaan. Viimeistele lakritsimousse 
esimerkiksi sitruunalla, vadelmilla tai lakritsin paloilla!

Herkkuja hornan 
kattiloista!

Herkkuja hornan 
kattiloista!

Herkkuja hornan 
kattiloista!

www.isomitta.fi

Kaikkea 
      hyvää
IsoMitta Kiisseliaineksista

Juliste Ilmoitus

Ilmoitus

Juliste

Ilmoitus
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Sähköiset esitysmateriaalit
 

 

 

  

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing 
elit, sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut 
laoreet dolore magna aliquam erat volutpat. Ut wisi 
enim ad minim veniam, quis nostrud exerci tation 
ullamcorper suscipit lobortis nisl ut aliquip ex ea 
commodo consequat. Duis autem vel eum iriure 
dolor in hendrerit in vulputate velit esse molestie 
consequat, vel illum dolore eu feugiat nulla facilisis 
at vero eros et accumsan et iusto odio dignissim qui 
blandit praesent luptatum zzril delenit augue duis 

 

 

 

Iquid quati inctectem apisqui commolut

Uptaquasit enimus, conectiamus escil in preniet eos es ipsam, simint re volut quatus 
maios dolore eossimet laborpo riscid utemquo beati blaboratios accustin recerum 
aut inulparupis aut repe porem nienempor restist vendi cum quaerum hil id que 
perum into del inciatibus, quam accus es iunt ut quis aut laborepudi temquidunt 
quaeper aectibus alitae que necatum is erio dolectia quis voluptur arum imus sum 
qui ut est, aut eaquatat aceatuscid magnimenecti cupid endis simusae volo blam et 
qui doluptam, optas nobis inis aut magnistium quiduciate aut quam eatem. Us maion 
rerum qui quam doluptas eiciligeni solupta tioria simus, cuptati qui a sit doluptas 
soluptate nat modis ipsam andi te qui volorum excest a cum remolorat estrum 
soluptatque labor sunt.

Sedi volorep edicatur molum eum dis aut quam id et, a vollaut entius, cus ex et, se 
niendic aeperi aut poratatiis acepreriorro ma dem fugitaqui cus alibus. Pudi dolest, 
quaepud andebis alic tori cum explaborro ommossime con exped magnita turibust, 
officit, vent hil estios iderae mi, ut quas aut et aborerferia nos mossus, omnihil landita 
dolestem volum doluptaecto del magnam sequibus doles ut voluptaque nam, cumen-
debit lamus ipsa volorem olorepro incid magnis modis ex et ommolore aut ratur abo.

Itatus velest landam vel molorest quaeperorem idunt qui ipsandendem aut et endem 
repel iliqui ne necatius mosant occus ad et et endis solorroviti con rem eumquis alitis 
eaqui cust officipsum quas debit, senimi, a dolor moluptaepe non nos est endicatius 
ma aceptatio. Ut molestia doloreh enditiu mquuntiusam et at offic tectur ant omnimil 
es dolore si consecatet expliquam, num vitate eum ullo molup

Quam accus es iunt ut quis aut laborepudi temquidunt quaeper aectibus alitae que 
necatum is erio dolectia quis voluptur arum imus sum qui ut est, aut eaquatat aceatus-
cid magnimenecti cupid endis simusae volo blam et qui doluptam, optas nobis inis aut 
magnistium quiduciate aut quam eatem. Us maion rerum qui quam doluptas eiciligeni 
solupta tioria simus, cuptati qui a sit doluptas soluptate nat modis ipsam andi te qui 
volorum excest a cum remolorat estrum soluptatque labor sunt.

Kaikkea 
      hyvää!

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam 
nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet dolore magna aliquam 

© Lorem ipsum dolor

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam 
nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet dolore magna aliquam erat 
volutpat. Ut wisi enim ad minim veniam, quis nostrud exerci tation ullam-
corper suscipit lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo consequat. Duis 
autem vel eum iriure dolor in hendrerit in vulputate velit esse molestie 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, 
sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet 

© Lorem ipsum dolor

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam 
nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet dolore magna aliquam erat 
volutpat. Ut wisi enim ad minim veniam, quis nostrud exerci tation ullam-
corper suscipit lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo consequat. Duis 
autem vel eum iriure dolor in hendrerit in vulputate velit esse molestie 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, 
sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet 

© Lorem ipsum dolor

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer 
adipiscing elit, sed diam nonummy nibh euis-
mod tincidunt ut laoreet dolore magna ali-
quam erat volutpat. Ut wisi enim ad minim 
veniam, quis nostrud exerci tation ullamcorper 
suscipit lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo 

Lorem ipsum dolor sit amet, consec-
tetuer adipiscing elit, sed diam nonum-

© Lorem ipsum dolor

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam 
nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet dolore magna aliquam erat 
volutpat. Ut wisi enim ad minim veniam, quis nostrud exerci tation ullam-
corper suscipit lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo consequat. Duis 
autem vel eum iriure dolor in hendrerit in vulputate velit esse molestie 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, 
sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet 

© Lorem ipsum dolor

IsoMitta on osaava ja inspiroiva 
ammattikeittiöiden tuki. 
Ohessa esimerkkejä, miten 
graafinen ohjeistomme jalkautuu 
erilaisiin käyttötarkoituksiin ja 
sähköisiin esitysmateriaaleihin.

PPT-esitys

Word-tiedosto
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Asiakaslehti

Isommin-asiakaslehti nostaa ammattikeittiön työt 
sekä niiden tekijät valokeilaan. Asiakaslehti kertoo 
uutuustuotteista, ajankohtaisista teemoista, 
tuotetiedoista ja arkea helpottavista vinkeistä. 

is
om
it
ta
.f
i

I S O M I TA N  A S I A K A S L E H T I  1 / 2 0 2 0

Kevään makeimmat 
reseptit!

Vegaaniruoan salaisuus on maustamisessa

Työmotivaatio nousuun! »

Keittiömestari Jari Ruonakoski tarjoaa:
Aitoa pohjoista & itsetehtyä IsoMittaa

Suunnittele ruokahävikki 
pienemmäksi

Juhlakauden parha immat makeat!

Lakritsainen tuorejuustokakku
saanto 1,7 litraa

Täyte:
250 g         IsoMitta Lakritsimousse-ainesta
2,5 dl         maitojuomaa (laktoositon)
200 g         maustamatonta tuorejuustoa (laktoositon)

Pohja:
280–300 g    suklaatäytekeksejä täytteineen 
                   (esim. Domino tai Oreo)
0,5 dl        lemon curdia

Murskaa keksit kutterissa ja sekoita joukkoon lemon curdia. 
Taputtele keksimuruseos vuoan pohjalle ja tasoita. Käytä halutes-
sasi pohjan alla esimerkiksi leivinpaperia.

Kaada maito ja mousseaines kulhoon, vatkaa täydellä teholla 5–7 
minuuttia, kunnes vaahto on täyteläinen ja tiivis. Sekoita joukkoon 
tuorejuusto ja valmista tasainen massa, älä vatkaa. Ota tuorejuusto 
huoneenlämpöön hyvissä ajoin, koska jääkaappikylmä tuorejuusto 
ei sekoitu mousseen tasaisesti.

Kaada mousse pohjan päälle ja tasoita pinta. Anna hyytyä ja 
tekeytyä kylmässä noin 4 tuntia tai seuraavaan päivään. Koristele 
kauniisti ja tarjoile.

Moussesta valmistetun jäädykkeen voit tarjota myös lautaselta, 
sillä jäädyke ei valu sulaessaan!

Maitosuklaa-piparminttumousse
saanto n. 1,2 litraa

50 g  Bong Moussepohja-aineksia
2,5 dl  maitojuomaa (laktoositon)
200 g  maitosuklaata 
80 g  piparminttukaramellirouhetta 
             (esim. Fazerin Marianne Crush)
30 g  kermalikööriä

Kaada kulhoon Bong Moussepohja-aines ja kylmä 
maito. Vatkaa kuohkeaksi ja tiiviiksi vaahdoksi. 
Sulata maitosuklaa varovasti mikrossa. Sekoita 
vaahdotettu mousse, sulatettu suklaa, pipar- 
minttukaramellirouhe ja kermalikööri keskenään. 
Pursota massa annosmaljoihin ja nosta kylmään 
noin tunniksi. Koristele marjoilla, suklaalla ja 
karamellirouheella ennen tarjoilua. 

6

Valkosuklaa-mustaherukkajäädyke
saanto n. 1,2 litraa

75 g Bong Moussepohja-aineksia
60 g  sokeria
2 dl  maitojuomaa (laktoositon)
200 g  mustaherukoita tai pakastettua mustaherukkasosetta
145 g  valkosuklaata
1 kpl limen mehu ja kuori raastettuna 

Kaada kulhoon Bong Moussepohja-aines ja sokeri, lisää kylmä maito. 
Vatkaa kuohkeaksi ja tiiviiksi vaahdoksi. Soseuta kotimaiset pakaste- 
mustaherukat tai käytä pakastettua mustaherukkasosetta/-pyrettä. 
Sulata valkosuklaa varovasti mikrossa. Pese lime, raasta sen kuori ja 
ota mehu talteen.

Sekoita vaahdotettu mousse, mustaherukkapyree, sulatettu valkosuk-
laa, limen raastettu kuori ja mehu keskenään. Kaada massa annosmal-
joihin tai silikonivuokiin ja jäädytä seuraavaan päivään. Koristele 
marjoilla ja valkosuklaarouheella ennen tarjoilua tai kasta jäädyke 
sulatettuun valkosuklaaseen.

Moussen voi myös pakastaa ja tarjota jäädykkeenä, käyttää leivosten 
ja täytekakkujen täytteenä tai valmistaa moussekakun.

Juhlakauden parha immat makeat!

VINKKI!
Käytä moussea 

leivosten 
täytteissä.
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Keittiömestari Jari Ruonakosken voi bongata peräti 
kolmesta eri ravintolasta. Tämä määrätietoinen 
monitoimimies rakastaa haasteita ja haluaa, että 
ruoalla on tarina, mielellään maukas ja yllätyksellinen. 
Jotta volyymi, resurssit, hinta ja laatu kohtaisivat, 
hyödyntää Ruonakoski IsoMitan tuotekavalkadia 
modifioiden vaihteleviin tarpeisiin.  

Oulusta kotoisin oleva Ruonakoski haaveili jo 2-vuotiaana 
kokin töistä. Nykyisin hänellä on kaksi omaa pikkuVELI 
-ravintolaa Ylivieskassa ja päivittäin 300–400 ruokailevaa 
asiakasta Nova Skyland -hotellissa Rovaniemellä. Lisäksi 
sydäntä lähellä ovat uria uurtavat lähi- ja paikallisruoan 
kehittämisprojektit. 

–  Mielestäni pelkkä lähiruoan käyttäminen ei kuitenkaan 
ole itseisarvo, vaan sen on täytettävä muutkin kriteerit. Tai 
vastaavasti, kaikkea ei aina tarvitse tehdä itse vain tekota- 
valla briljeeraamisen vuoksi. Tärkeintähän on, että asiakas 
saa lautaselleen ruokaa, josta hän pitää. 

Monta kauhaa tulessa

Ruonakoski saa ajan riittämään tarkasti organisoiden ja 
ennakoiden. Tammikuussa hän suunnittelee koko vuoden 
perusrungon sekä tärkeimmät päälinjat, joita täydennetään 
matkan varrella. Koko palettia ei kuitenkaan tarvitse klaa- 
rata yksikseen. Arki sujuu ja rutiinit pyörivät, kun matkassa 
on mukana luotettavat yhteistyökumppanit, joiden kanssa 
vedetään aidosti yhtä köyttä. 

– IsoMitan vahvuuksia ovat ennen kaikkea tasalaatuiset 
tuotteet, jotka taipuvat moneen erilaiseen tarpeeseen. En 
käytä mitään suoraan, vaan jatkojalostan tuotteita saadak- 
seni mukaan meidän toivomamme twistin.  

Keittiömestari kiittelee myös IsoMitan edustajia Jere Uroa 
sekä Nina Behmiä positiivisesta sparrausavusta.  Ajatuksia 
vaihdetaan ja mielen tuntoja puretaan, eikä aina pelkästään 
raaka-aineisiin liittyen.

–  Ideapalloa heitellään hyvässä hengessä puolin ja toisin. 
Yhteistyö isomittalaisten kanssa on kaikkea muuta kuin 
tuotteiden tuputtamista. He ovat aidosti ja aktiivisesti 
kiinnostuneita siitä, mitä me teemme tai tarvitsemme. Jos 
tulee haasteita liittyen valikoimaan tai reseptiikkaan, niin 
jeesaamme toisiamme avoimesti, inspiroiva pilke silmäkul-
massa. 

Lappiruoan toisenlainen vaihtoehto

Kesällä Nova Skyland -hotellin ravintola-asiakkaat ovat 

pääasiassa paikallisia, aaltoliike kansainvälisiin vierailijoihin 
starttaa lokakuun aikana ja kestää aina huhti–toukokuulle. 
Kahta samanlaista sesonkia ei ole, ja trendit vaihtelevat niin 
muuttuvan maailman kuin uusien lentoreittienkin mukana. 

Tarjolla oleva menu ei edusta perinteistä lappiruokaa, vaan 
Ruonakoski on ammentanut siihen inspiraatiota aasialaisesta 
makumaailmasta. Vihreää valoa perinteitä tuulettavalle suun- 
nalle saatiin myös kiinalaisilta omistajilta. 

– Tilaisuuden tullen tartun mahdollisuuteen tehdä asiat 
vähän toisin, ja onneksi vastaanotto on ollut tyytyväistä. 
Pohjoisen puhtaat luonnon antimet luovat perustan, 
eksotiikkaa taas tarjoillaan raaka-ainevalintojen sekä 
maustamisen kautta. 

Hotellin ravintolalla on käytössä yksi ja sama tila, jossa parin 
tunnin vaihdoilla vedetään aamupala, kaikille avoin lounas 
sekä illan à la carte – välillä myös kokouksia sekä isompia 
juhlia. 

–  Jotta suurikin volyymi ja laatu olisivat linjassa, arjen 
luottokumppanina ja onnistumisen avaimina meillä on 
IsoMitta. Heidän tuotevalikoimaansa hyödyntäen saamme 
käsiparit riittämään ja myös kulurakenne raaka-ainehin-
toineen pysyy kohtuullisena. 

Testaa, tuunaa, onnistu

Ruonakoski kehottaa rohkeasti kokeilemaan esimerkiksi 
Bong Touch of Taste -fondeja kylmiin tarjottaviin. Suosikeiksi 
hän listaa myös IsoMitan kätevät kastikeainekset ja mausta-
mattoman moussepohjan, joka sopii sekä suolaisen puolelle 
että kevättä juhlistavien kakkujen täytteeksi. 

- Itsellä riittää intoa ja paloa ideoida, mutta annan mielelläni 
vastuun ja vapauden myös kollegoille käyttää luovuuttaan. 
Keittiö on positiivisena tiimipelikenttänä parhaimmillaan. 
Niiden kolmen vuoden aikana, kun olen tehnyt töitä Nova 
Skylandissa, olen ylpeydellä saanut katsoa pikkuVeljien 
henkilöstön kehitystä ja kasvavaa vastuunottoa. Toisinaan 
pieni etäisyys ja uusi katsantokanta saattavat olla hyödyksi 
kaikille. 

Entä, mitä Ruonakoski tekee, jos päässä pyörii kiireisen 
päivän päätteeksi vain vatsantäytettä? 

– Kun koti on 1800-luvulta peräisin olevalla tilalla, jossa 
asuu myös 3 koiraa ja tallissa 5 hevosta, niin sillä reseptillä 
saa sopivasti vastapainoa ja ajatukset nollautumisraiteille, 
hän päättää naurahtaen. 

Napapiirin sankari Jari Ruonakoski tarjoaa

”Aitoa pohjoista & 
itsetehtyä IsoMittaa”
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Jari Ruonakoski taikoo lautasille yllätyksellisiä makuelämyksiä, 
kuten lappilaista ruokaa aasialaisella twistillä.

9
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SOJAGRYTA PÅ HAWAIISKT VIS

ILMAN LISÄTTYJÄ AROMINVAHVENTEITA  
UTAN TILLSATT SMAKFÖRSTÄRKARE

LAKTOOSITON    LAKTOSFRI

SAANTO i  GER: 
PATAA i  GRYTA 2 x 9 kg

Soija 
patA

SOIJAPATA
HAVAJILAISITTAINa 

tAtAtA

2.8 kg

Tomaatti
 kastike

LOREM IPSUM DOLOR SIT TEKSTI

ILMAN LISÄTTYJÄ AROMINVAHVENTEITA  
UTAN TILLSATT SMAKFÖRSTÄRKARE

LAKTOOSITON    LAKTOSFRI

SAANTO i  GER: 
PATAA i  GRYTA 2 x 9 kg

KASTIKE- JA 
KEITTOPOHJATomaatti KEITTOPOHJA

2.8 kg

SITRuunA
VaahtO

LOREM IPSUM DOLOR SIT TEKSTI

ILMAN LISÄTTYJÄ AROMINVAHVENTEITA  
UTAN TILLSATT SMAKFÖRSTÄRKARE

LAKTOOSITON    LAKTOSFRI

SAANTO i  GER: 
PATAA i  GRYTA 2 x 9 kg

SITRuunA
VaahtO
SITRuunA
VaahtO
SITRuunA

LOREM IPSUM DOLOR SIT TEKSTI

2.8 kg

Kantarelli
keitto
LOREM IPSUM DOLOR SIT TEKSTI

ILMAN LISÄTTYJÄ AROMINVAHVENTEITA  
UTAN TILLSATT SMAKFÖRSTÄRKARE

LAKTOOSITON    LAKTOSFRI

SAANTO i  GER: 
PATAA i  GRYTA 2 x 9 kg

arell
keitto
LOREM IPSUM DOLOR SIT TEKSTI

2.8 kg

 Herkkusieni
kastike

LOREM IPSUM DOLOR SIT TEKSTI

ILMAN LISÄTTYJÄ AROMINVAHVENTEITA  
UTAN TILLSATT SMAKFÖRSTÄRKARE

LAKTOOSITON    LAKTOSFRI

SAANTO i  GER: 
PATAA i  GRYTA 2 x 9 kg

 Herkkusieni

2.8 kg

Pakkauslinja

Etikettien musta tausta toistuu kaikissa tuotteissa ja alaosaan 
tuodaan tuoteryhmien värikoodit. Fontit elävät tuotteen mukaan.
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IsoMitta graafinen ohjeisto

Verkkosivusto ja uutiskirje

Verkkosivuillamme ja lähettämissämme uutiskirjeissä toistuu 
sama rohkea visuaalinen ilmeemme. Innostamme kokeilemaan 
uutta ja tarjoamme tukea ammattikeittiöille. 

30



14

IsoMitta graafinen ohjeisto

Sosiaalinen media

Facebook- ja Instagram-tilimme antavat ammattikeittiöille vinkkejä ja 
reseptejä tuotteisiimme liittyen. Typografia ja tyyli ovat yhdenmukaisia 
visuaalisen linjan kanssa. Sosiaalisessa mediassa tuodaan esiin myös 
IsoMitan työntekijöitä ja heidän asiantuntijuuttaan messuilla ja muissa 
tapahtumissa. 
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Lisätiedot

Kiitos, kun perehdyit brändimme rakennus-
palikoihin ja graafiseen ohjeistoomme. 
Ohjeistuksen noudattaminen on tärkeää, sillä 
haluamme viestiä osaamisestamme sekä 
laadukkaista tuotteistamme yhdenmukai-
sesti eteenpäin. Mikäli tarvitset lisää tietoa 
brändistämme tai sen visuaalisesta ilmeestä, 
ota yhteyttä!

Jutta Kontinen
Brand & Training Manager
p. 050 366 0330
jutta_kontinen@thegbfoods.com




