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| vara moderna provkdk i Solna och Képenhamn
erbjuder vi inspiration for dig som arbetar professionellt
med mat. | samarbete med vara utvecklingskockar kan
du och dina kollegor fa vardefulla insikter kring hur nya
tillagningsmetoder, smaktrender, ingredienser och
kundpreferenser haller pa att forandra var
bransch i grunden.

Tillsammans kan vi utveckla er verksamhet. Vi kan
skapa halsosammare och klimatsmartare menyer, battre
effektivitet i ert kok och inte minst - battre lonsambhet.
En dag i nagot av vara provkok &ar ocksa ett utmarkt satt
att entusiasmera och motivera dina medarbetare*. Vi kan
aven arrangera traffar pa kvéllstid - hos er eller i andra
passande lokaler. Pa de féljande sidorna hittar du
information om ett urval avde amnen som vi
kan hjalpa till med.

* Max antal kunder i vara provkok &r 10 personer som arbetar
praktiskt, eller 18 personer for teori/foreldsning.



o Ky

ARBETA SMARTARE.
INTE HARDARE.
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Arbetet i koket ar inte enkelt. Men det finns ingen
anledning att gora det svarare &n nédvandigt. Under aren
har vart kockteam samlat pa sig massor av erfarenheter
och idéer, bade nya och beprévade, som anvands i fram-

gangsrika kok runtom i varlden. Mycket handlar om att
utnyttja kokets resurser sa smart som mojligt. Fundera pa
vad du skulle vilja forbattra i ditt kok och kontakta oss,
sa tar vi gemensamt fram en plan!
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Tillsammans gar vi igenom hur moderna
ingredienser kan hjalpa er att arbeta
effektivare och sakerstalla en jamnare

och hdgre kvalitet.

Frén paco jet till sous vide. Vi tittar
pa hur nya tekniker och maskiner kan
spara arbete och bidra till annu mer
intressanta ratter.

Nej, resultatbudgetar och uppféljning av
personalkostnader och svinn tillhor inte
de roligaste delarna av vart jobb. Men ar
nédvandiga for framgang.

Kreativitet i koket

Att experimentera i koket ar inte bara
inspirerande, det kan leda till nya stor-

séljare ocksa. Vi hjalper er att f& igang
kreativiteten.



En viktig del av vart arbete som professionella matlagare
handlar om att skapa halsosamma, klimatsmarta och
lonsamma menyer. Anda tillhér menyplanering ofta de
svagaste lankarna i en restaurang. Ingen vet battre vad

just dina gaster vill ha an du och dina kollegor, men
tillsammans kan vi bygga upp en effektiv meny som
ger er ett férsprang gentemot era konkurrenter.

Vi bestaller hem spannande ravaror
och arrangerar en workshop dar vi
tillsammans skapar en lattarbetad
och saljande meny.

Det finns inga ratt eller fel nar det
galler smak. Men det finns nagra
enkla tumregler som gor det enklare
att skapa harmonii en meny.

Med ratt recept och tillagningsmetoder
kan klimatsmart matlagning vara bade
utmanande och rolig. Och dessutom
attrahera nya, miljomedvetna gaster.




LOCKA FLER GASTER

Vad gor att en gast valjer en restaurang framfor en annan?
Vi satter gasten i fokus och tar en titt pa olika trender i
branschen. Med utgangspunkt i var undersokning kring

hur restaurangbesokare resonerar vid val av restaurang,

gar vi igenom dina gasters vanor, tankar och asikter.
Hur tanker de nar de ater ute? Hur fattar de sina beslut?
Och inte minst - hur kan du tjana pa det?
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Vad vill dina gaster ha
- egentligen?

Har fokuserar vi pd hur era gaster upplever
sitt restaurangbesok och diskuterar vad
ni kan gora for att locka fler - och f& dem
att dterkomma.

"Besoket i ert provkok gav arbetsgruppen bade nya
kunskaper och en inspirerande dag tillsammans.
Det ar speciellt att fa komma ivdg pa en aktivitet
och gora nagot som forenar.”

Kerstin Berg, Kalmar Gymnasieférbund




LETAR DU OCH DINA
KOLLEGOR NY INSPIRATION?

Tillsammans kan vi skapa ett skraddarsytt

Inspirationstillfalle som passar just er verksamhet.

Prata med din Unilever representant eller
maila vara kockar direkt!

www.unileverfoodsolutions.se

fredrik.juhlin@unilever.com

Vi pa Nordrest har genomfort flera
produkttester samt aven haft inspirerande
matlagningstraffar i UFS forstklassiga

Martina von prOVkak. Varldsklass!”

Schwerin Danielsen

martina.danielsen@unilever.com Johan Ostlund, Nordrest






