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SIKKE SUMARI SUOSITTELEE, OSA 1: MAA-ARTISOKKAKEITTOON RAIKAS SAVAYS OLIVADON AVOKADOOUIYLLA

Olivadon kylmapuristetut ekstra-neitsytavokadoodljyt ovat yrittdja Sikke Sumarin mukaan monipuolisia, ruokiin uutta
ideaa tuovia ruoanlaittodljyja. Esimerkiksi ajankohtainen maa-artisokkakeitto saa sitruunaisesta Olivado Avokado Zest -
ruoanlaittodljystad raikkaan savayksen. Pehmednmakuinen avokadodljy on Sumarin mukaan kuin luotu tdydentamaan
maa-artisokan maanldheistd makua.

Avokadodljyn ja maa-artisokan liitto

Yrittdja Sikke Sumari on I6ytanyt Olivadon avokadodljyilla
ruoanlaittoon uusia ulottuvuuksia. Myds kevaalla
ajankohtainen maa-artisokkakeitto uudistui avokadodljya
kayttamalla.

- Sitruunainen Olivado Avokado Zest -ruoanlaittodljy antaa
maa-artisokan maanldheiseen makuun raikkaan savayksen.
Maku syventyy entisestdaan, kun keiton pinnalle pirskotellaan
muutama pisara avokadodljyd - joka on kuin luotu
tdydentamaan maa-artisokan makua, Sumari toteaa.

Olivadon avokadodljyt maistuvat koko perheelle niiden - i
pehmedn maun ansiosta. Avokadodljy ei peitd ruoan raaka- SIKKE SUMARI

aineiden omaa makua vaan vahvistaa sita. )
e tunnettu suomalainen

ravintoloitsija ja keittokirjailija

Maa-artisokkakeitto o tehnyt t6its televisiolle muun
muassa Kokkisota-ohjelman

1 kg pestyja ja kuorittuja maa-artisokkia juontajana

2 pients siikli-perunaa o Siken kirjoittamat keittokirjat:

Rakastan ruokaa (2003)

2 salottisipulia Vesi kielell (2004)

2 rkl Olivado Avokado Zest -ruoanlaittodljya Makeaa mahan tiydelts (2005)
2 rkl voita Namaste (2008)

Loraus kuivaa valkoviinia Aistien Keittio (2008)

4-6 dl kanalienta e perustanut NamiNamaste-

. . kokkikoulun vanhalle kalastajatilalle
1 laakerinlehti

Muhun saarelle Saarenmaalle

1dl kuc.>hul.<ermai1a o uusin kokkikoulu Kook sijaitsee
Suolaa ja pippuria Tallinnan vanhassa kaupungissa

Pilko maa-artisokat, kuoritut perunat ja sipulit ja kuullota niitd hetki voi-avokadoodljyseoksessa. Lisda keittoon valkoviini, anna sen
haihtua hetki ja lisda kanaliemi ja laakerinlehti. Kun kaikki ainekset ovat kypsyneet, lisda kerma, poista laakerinlehti ja soseuta
keitto. Lisad lopuksi suola ja pippuri ja anna keiton vetdytya hetki. Lorauta juuri ennen tarjoilua pinnalle avokadodljya.

Tuotetiedot: Olivado Kylméapuristettu Avokadodljy (250 ml), hinta 6,20-7,60 €
Olivado Avokado Zest -ruoanlaittoéljy (250 ml), hinta 6,20-7,60 €
Lisatietoja: Olivado Limited, www.olivado.com
Toimitusjohtaja Gary Hannam, gsm +417 9396 7645, gh@tanlay.com
Jalleenmyynti: Paivittaistavarakaupat
Viestinta: PR- ja viestintdtoimisto Promode Oy, puh. 09 170 070

Elina Kangas, elina.kangas@promode.fi / tiedotus ja kuvamateriaali
Marko Vikman, marko.vikman@promode.fi / tuotendytteet

Olivado Limited on vuonna 1999 perustettu, uusiseelantilainen yritys, joka valmistaa elintarvikekdytté6n mm. avokadodljyjd, oliividljyjd ja
macadamiapdhkindéljyja. Olivadon ruokadljyjé myydddn 16 maassa, ja Olivado on maailman johtava avokadodljybrdndi. Olivadon tuotteet ovat
voittaneet Uudessa-Seelannissa lukuisia palkintoja erilaisissa elintarvikealan kilpailuissa.



