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– Menumme on monipuolinen barbequesta 

ja perinteisestä katuruoasta hienostuneisiin  

 à la carte -annoksiin, joita listaltamme löytyy 

jopa 57 kpl, kertoo ravintolan esimies Bomi 

Elizabeth Kwon. – Lounas pöydästämme 

löydät korealaista kotiruokaa, eli valinnan-

varaa löytyy jokaiselle!

– Makumaailmamme ytimessä on on 

tasa painoisesti ja kulinaarisin perustein 

koottu raaka-aineiden yhdistely. Makujen ja 

värien harmonia on tyypillistä korealaiselle 

kulinarismille, toteaa Bomi.

Valmistusmenetelmät  
takaavat aitouden
– Keittiössämme työskentelee kolme korea-

laista kokkia ja johtoporras on niinikään 

Koreasta. – Yhtiökumppanini, pääkokki ja 

toimitusjohtaja Younghwa Sonntag, on 

maassamme tunnettu korealaisen ruoan 

spesialisti.

– Kaikkia raaka-aineita emme löydä Suo-

mesta, mutta olemme oppineet korvaamaan 

aineksia suomalaisilla tuotteilla.  Korvaamme  

esimerkiksi ”Chueotang: mud fish stew” 

-annoksen kalan muikulla, ja tulos on lähes 

aidon veroinen, sillä emme tingi valmistus-

tavoista. Pääkokkimme Younghwan mukaan 

luovuus ja soveltamisen taito on tärkeää 

kulttuurienvälisessä ruoanlaitossa.

Korealainen ruoka on pitkälti gluteeni-

tonta ja vatsaystävällistä. Fermentointi eli 

hapattaminen on suosittu kypsennys-

menetelmä –  vaikkapa monelle tuttu 

kímchi valmistetaan fermentoimalla. Raaka- 

aineissa korostuvat kasvikset, vaikkakin li-

haa ja  meren eläviä (ravut, simpukat, muste-

kala, ankerias) löytyy myös.

Todellinen kulttuurisukellus
– Pyrimme luomaan ruokailusta kulttuuri-

sen kokemuksen: kerromme mielellämme 

annosten taustoista, maamme historiasta ja 

kulttuurista aterioinnin lomassa.

Moni yritys on jo löytänyt Iizip & BBQ:n 

eri tilaisuuksiin: salissa on tilaa 150  hengelle, 

ja yksityisempää tilaa voidaan erottaa n. 30 

hengen ryhmille. Lisäksi ravintolassa on pi-

detty monia mieliinpainuvia perhejuhlia.

SUKELLA TÖÖLÖSSÄ
KOREALAISEEN 
 KULTTUURIIN
Olympiastadionin ja Oopperan lähellä 
sijaitseva Iizip & BBQ on ensimmäinen aito 
korealainen bbq-ravintola Suomessa.

www.iizip.fi

Lisätiedot:

www.kuninkaanlohet.com

Lisätiedot:

www.toplounges.fi

I IZIP & BBQ

KUNINKAAN LOHET 
TUO ELÄMYKSELLISYYTTÄ YRITYSTILAISUUKSIIN

– Me uskomme aitoihin kohtaamisiin ja sii-

hen, että kun työ tehdään sydämellä, syntyy 

jotain ainutlaatuista. Yrityskaupan myötä 

voimme tarjota entistäkin monipuolisempia 

ja merkityksellisempiä elämyksiä asiakkail-

lemme – sellaisia, jotka koskettavat ja jäävät 

mieleen, kertoo Kuninkaan Lohien toimi-

tusjohtaja Mika Turunen.

– Kuninkaan Lohet Oy ja Top Lounges 

Oy jakavat saman arvomaailman: tiimi-

henki, avoimuus ja unelmiin uskominen 

ovat toimintaamme ohjaavia periaatteita. 

Yhtiöiden samankaltainen asiakas portfolio 

tuo merkittävät synergiaedut tarjoten sa-

malla yhtiöiden sekä nykyisille että uusille 

asiakkaille entistäkin laajemman palvelu-

kokonaisuuden. Yritysosto on alku uudelle 

luvulle ja olemme innoissamme siitä, mitä 

yhteinen tulevaisuus tuo tullessaan, summaa 

Mika Turunen.

Yrityskaupan myötä vantaalainen Tapahtuma ravintola 
Kuninkaan Lohet laajenee. Top Lounges Oy:n Espan 
kattohuoneisto, Ateljee, sekä Astoria Sali Helsingin 
 ydinkeskustassa luovat huikeita mahdollisuuksia.

Vantaalla tai Helsingissä – tai 
miksei molemmissa!

– Asiakkaalla on nyt mahdollisuus valita 

tapahtumapaikka Vantaankosken luonto-

keitaalta, Helsingin ydinkeskustasta tai 

vaikkapa jaetusti siten, että tapahtuma al-

kaa Vantaankoskella historiallisia tilojam-

me ja ympäröivää luontoa hyödyntäen ja 

jatkuu kaupungin sykkeessä esim. loppu-

illasta ihaillen Helsingin valoja Espan katto-

terassilta.

– Olemme jo vuosia tarjonneet elämyk-

sellisiä tapahtumia kaikenkokoisille yrityk-

sille ja yhteisöille, esimerkiksi takkaillalli-

sia, kokouksia, monipuolisia tykypäiviä, 

sauna iltoja ja isoja iltajuhlia. Toimintamme 

on painottunut pitkälti aitojen elämyksien 

luomiseen, ja tässä kertynyttä osaamista 

 tuomme nyt myös kaupunkiympäristöön. 

Uusien tilojemme myötä pystymme nyt tar-

joamaan kaikkea tätä myös keskellä eloisaa 

kaupunki ympäristöä säästä riippumatta, 

myös talvisin, kertoo Turunen innoissaan.

- Mika Turunen 
 Kuninkaan Lohet Oy

”Kun työ tehdään 
 sydämellä, syntyy 
 jotain ainutlaatuista.

kuvat ?

Astoria-sali Iso Roobertinkadulla henkii kulttuuria ja historiaa 
tarjoten silti nykyaikaiset tilat yrityksesi kaikkiin tilaisuuksiin.
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www.kuninkaanlohet.com

Kuninkaan Lohet
skapar minnesvärda företagsevent

Vandaföretaget Tapahtumaravintola Kuninkaan Lohet 
expanderar genom förvärv. Top Lounges Oy:s lokaler i cen-

trum av Helsingfors, takvåningen Ateljee vid Esplanaden 
och Astoria Sali, skapar enastående möjligheter.

– Vi tror på äkta möten och på att något 

unikt uppstår när vi låter hjärtat vara med 

i det vi gör. Genom förvärvet kan vi erbju-

da våra kunder mångsidigare och mer me-

ningsfulla upplevelser än tidigare – upple-

velser som berör och lämnar ett varaktigt 

intryck, berättar Mika Turunen, verkstäl-

lande direktör på Kuninkaan Lohet.

– Kuninkaan Lohet Oy och Top Loung-

es Oy delar samma värden: laganda och 

öppenhet, och att man måste tro på sina 

drömmar, är de principer som styr vår verk-

samhet. Bolagens likartade kundportföl-

jer ger betydande synergifördelar, och ger 

samtidigt bolagens befintliga och nya kun-

der tillgång till en bredare servicehelhet än 

tidigare. Det här förvärvet innebär ett nytt 

kapitel för oss, och vi ser entusiastiskt fram 

emot vår gemensamma framtid, summerar 

Mika Turunen.

historiska utrymmen vid Vandaforsen och i 

den omgivande naturen, och sedan fortsät-

ter mitt i stadens puls, så att deltagarna får 

beundra stadens ljus från takterrassen vid 

Esplanaden. 

– Vi har redan i åratal ordnat minnesvär-

da event för företag och organisationer i alla 

storlekar,

exempelvis middagar där maten tillreds i 

öppna spisen (så kallade takkaillat), möten, 

mångsidiga må bra-dagar samt bastukvällar 

och stora kvällsfester. Tonvikten i vår verk-

samhet har i stor utsträckning legat på att 

skapa genuina upplevelser, och våra erfaren-

heter inom detta område tar vi nu med oss 

till stadsmiljön. Tack vare de nya lokalerna 

kan vi nu erbjuda allt detta också mitt i 

stadspulsen oavsett väder, också vintertid, 

berättar Turunen entusiastiskt.

I Vanda eller Helsingfors – eller 
bådadera!
– Kunden kan nu välja eventplats; antingen 

invid Vandaforsen eller i centrum av Hel-

singfors. Ytterligare ett alternativ är att de-

la upp evenemanget så att det börjar i våra 

Takvåningen vid Esplanaden ligger på bästa paradplats i absoluta centrum av Helsingfors.

Astoria-salen på Stora Robertsgatan andas kultur 
och historia samtidigt som utrymmena är moderna 
och idealiska för ditt företags alla evenemang.

– Vår meny är mångsidig och innehåller allt 

från barbecue och klassisk streetfood till en 

förfinad à la carte-meny med hela 57 rätter, 

berättar restaurangchef Bomi Elizabeth 

Kwon. 

– Lunchbuffén består av koreansk hus-

manskost, så det finns gott om alternativ för 

var och en!

Djupdyk i den 
koreanska 

kulturen 
– i Tölö

Iizip&BBQ, nära Olympiastadion 
och Operan, är Finlands första 
autentiska koreanska bbq-
restaurang.

– Vår smakvärld kretsar kring en välav-

vägd kombination av råvaror sammansatt på 

kulinariska grunder. Smak- och färgmässig 

harmoni är typiskt för det koreanska köket, 

konstaterar Bomi.

Tillredningsmetoderna garante-
rar äkthet
– I vårt kök arbetar tre koreanska kockar, 

och även ledningen är från Korea. Min bo-

lagspartner Younghwa Sonntag är vår vd 

och köksmästare. I vårt land är hon en väl-

känd expert inom det koreanska köket.

– Vi får inte tag i alla råvaror i Finland, 

men vi har lärt oss att ersätta ingredienser 

med finska produkter. Till exempel ersätter 

vi fisken i ”Chueotang: mud fish stew” med 

siklöja, och resultatet är nästan likvärdigt 

originalet, för vi tummar inte på tillred-

ningssättet. Enligt vår köksmästare Young-

hwa är kreativitet och anpassningsförmåga 

viktiga egenskaper hos den som sysslar med 

interkulturell matlagning.

Koreansk mat är i stor utsträckning glu-

tenfri och snäll mot magen. Fermentering 

är en populär tillagningsmetod – en rätt 

som många i Finland känner till och som 

tillreds på det sättet är kimchi. Bland råva-

rorna ligger tonvikten på grönsaker, även 

om kött, fisk och skaldjur (kräftor, muss-

lor, bläckfisk, ål) också finns på menyn. 

En djupdykning i den koreanska 
kulturen
– Vi strävar efter att göra måltiden till en 

kulturell upplevelse: vi berättar gärna om 

bakgrunden till våra rätter och om vårt lands 

historia och kultur för restauranggästerna.

Många företag har upptäckt möjligheten 

att ordna evenemang på Iizip&BBQ: salen 

har plats för 150 personer, och det går också 

att dela av mindre utrymmen för grupper på 

cirka 30 personer. Dessutom har många oför-

glömliga familjefester hållits på restaurangen.

www.iizip.fi

Vi strävar efter att 
göra måltiden till en 
kulturell upplevelse.
”


