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HVORFOR TAGE PA KURSUS?

Vores Gastronaut uddannelse handler om at give den gas med nye feerdigheder, bade for at blive klogere
pa os selv og hinanden, men ogsé for at fa ny inspiration til selve madoplevelsen.

Her i Cheval Blanc tror vi nemlig pa, at jo mere vi gror og leerer, desto sjovere er det at ga pa arbejde.

Og hvis vi sa ovenikgbet bliver klogere sammen med vores kollegaer, sa vil jeg vove at pasta, at vi opnar
samme 1+ 1= 8’ magi som nér umami-synergi mader ganen.

Vores kurser og temaer er derfor spaekket med madpassion, som for eksempel vores keerlighed til
grenne retter og verdensklasse brad. De er lavet for at prikke til din nysgerrighed og styrke din faglige

viden og handveerk.

Mange af kurserne er hands-on, hvor vi mgdes og hygger og leerer sammen. Men tjek ogsa vores
webinarer ud — de er perfekte, hvis du ikke lige kan nappe en hel dag fri.

Vi ses med garanti pa nogle af kurserne — men bzer over med mig, jeg har 10 grydeskeer i et kakken.

S Dz

Sanne Drescher
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BAG OM
DETTE ARS
TEMAER
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HVORFOR HAR VI TEMAER PA MENUEN

Vi gnsker at give vores gaester en
madoplevelse udover det seedvanlige.
Det giver smil pa laeben, og dem samler vi pa.

Vi gnsker at udfordre og udvikle dine
faglige kompetencer, sa du kan blive
endnu dygtigere til dit arbejde, og
give dine gaester en endnu bedre oplevelse.

Staerstedelen af vores kunder kreever, at
vi afholder forskellige temaer aret rundt.
Gar vi ikke det, handler vi imod kontrakten.



VI FORSATTER
SIDSTE ARS SUCCES

OBLIGATORISKE TEMAER
med tilhgrende kurser

27

FRIVILLIGE TEMAER
uden kurser

HVEM HAR UDVIKLET DETTE ARS TEMAER?

Temaerne er udviklet i samarbejde med en gruppe dygtige
kokke og kekkenchefer, kundechefer, marketing og HR
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TEMAER

‘Smagen af ferieminder — dram jer tilbage
til en eksotisk strand eller en hytte i alperne, vi
folder jeres bedste minder ud pa tallerkenen

’’’’’

OBLIGATORISK - HVAD BETYDER DET?

Det betyder, at du skal afholde en temadag indenfor det pageeldende kvartal.
Aftal med din kundechef, hvilken dato | veelger at kgre temadagen.

eLANC



TEMA

1. KVARTAL

HVAD HANDLER DETTE TEMA OM?

| dette temaforlgb skal vi dygtiggere os
indenfor ‘Krummen & krgllen’, bedre kendt
som brad og salater.

Du vil blive endnu bedre til at bage brgd - et
saftigt bred med en god krumme og spred
skorpe. Vi lzerer dig alt fra at veelge det rigtige

mel til at fa haevningen til at sidde lige i skabet.

Men hvad er godt brgd uden en lsekker salat?

Du leerer den helt geniale formel pa den gode
blandede salat. Hvilke elementer der skal til,
sa det bliver en ren fest for smagslggene.

Vi dykker ogsé ned i kunsten i at lave den
perfekte dressing, der kan binde alle smagene
sammen — fra den klassiske vinaigrette til
kreative, nyskabende dressinger, der ter
udfordre smagslagene.

cWEVa,

Krummen & krgllen

Kom og opley, hvordan brgdets
krumme og salatens krglle kan skabe en
frokostpause ud over det seedvanlige

BLANC

HJALP TIL DIN TEMADAG

TI FALLES M@DE

| starten af januar indkalder vi dig til et kort mede pa teams hvor vi gennemgar temaet,
de tilhgrende kurser samt giver idéer til hvordan du kan afholde din temadag.

— 2 KURSER

Salatveerksted

Salatvaerksted

Grundkursus i surdejsbagning
Grundkursus i surdejsbagning
Surdejsbagning for gvede

Surdejsbagning for gvede

23. januar — Sjeelland
25. januar — Jylland
29. februar — Jylland
1. marts — Sjeelland
5. marts - Jylland

19. marts — Sjeelland

3 KOMMUNIKATION TIL GASTER

Print-selv skilte ligger i jeres teams mappe:

Kekkenchefer og ledere - Filer > Temaer
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TEMA

2. KVARTAL

HVAD HANDLER DETTE TEMA OM?

| dette tema dykker vi ned i baelgfrugternes

verden - du bliver klogere p4, hvordan du far
flere beelgfrugter ind i dit kekken og ned pa

gaesternes tallerken.

Du vil leere, hvordan du tilbereder og serverer
bade velkendte og ukendte baelgfrugter pa en
made, der far det til at krible i maven pa den
gode made.

Med over 7.000 sorter at veelge imellem, er
der nemlig masser at tage fat pa. Vi kigger
pa, hvordan man koger dem til perfektion, og
hvordan krydderier og urter kan forvandle en
simpel bgnne til noget ganske seerligt.

Dette tema skal udvide din horisont indenfor
baelgfrugter og hjeelpe dig med bringe nye,
sunde og smagfulde retter pa bordet.

cWEVa,

Kaerlighed ved farste baelg
Vi viser, hvordan de mindre kendte

bzelgfrugter skal tilberedes og serveres, sa
det giver gastronomiske sommerfugle i maven

BLANC

HJALP TIL DIN TEMADAG

TI FALLES M@DE

| starten af april indkalder vi dig til et kort mgde pa teams hvor vi gennemgar temaet,
de tilhgrende kurser samt giver idéer til hvordan du kan afholde din temadag.

— 2 KURSER
Alt om beelgfrugter 11. april
Planteproteiner — leverandgrdag 2. maj — Sjeelland
Planteproteiner — leverandgrdag 3. maj — Jylland
Grent smarrebrad og spreads 14. maj — Sjeelland
Grent smarrebred og spreads 16. maj — Jylland

3 KOMMUNIKATION TIL GAEASTER

Print-selv skilte ligger i jeres teams mappe:

Kekkenchefer og ledere - Filer > Temaer
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TEMA

5. KVARTAL

HVAD HANDLER DETTE TEMA OM?

| dette tema skal du tage dine gaester med pa
en smagsrejse tilbage til de ferier, der har sat
mindeveerdige spor i deres madhjerte.

Du og dit team skal sammen genskabe de
maltider, der har beveeget dem, de retter, de
stadig dremmer om, og de smage, der bringer
et smil frem pa deres laeber.

Inddrag jeres geester som en del af denne
temadag. Spegrg dem, hvad der er deres
bedste ferieminde og lav jeres fortolkning
af det.

Turen gar til ...

Smagen af ferieminder — drgm jer tilbage
til en eksotisk strand eller en hytte i alperne, vi
folder jeres bedste minder ud pa tallerkenen

BLANC

HJALP TIL DIN TEMADAG

TI FALLES M@DE

| starten af juli indkalder vi dig til et kort mgde pa teams hvor vi gennemgar temaet,
de tilhgrende kurser samt giver idéer til hvordan du kan afholde din temadag.

— 2 KURSER
Sweet treats 20. august - Sjeelland
Sweet treats 22. august - Jylland

Buffetens opstilling og visuelle udtryk
Det gastronomiske vaertsskab 1
Det gastronomiske veertsskab 1
Det gastronomiske veaertsskab 2

Det gastronomiske vaertsskab 2

3. september

19. september — Sjeelland
26. september — Jylland
1. oktober — Sjeelland

3. oktober — Jylland

3 KOMMUNIKATION TIL GASTER

Print-selv skilte ligger i jeres teams mappe:

Kekkenchefer og ledere - Filer - Temaer
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TEMA

4, KVARTAL

HVAD HANDLER DETTE TEMA OM?

Tang har de sidste 5 ar veeret yderst
populaert. Og med god grund — det er en
superingrediens, som er fyldt med smag og
sunde neeringsstoffer.

Tang er en skjult skat fra havet, som kan give
dine retter et pift af umami — den der dybe,
leekre smag, vi alle elsker.

Men vi er stadig ikke gode nok til at bruge
tang i vores tilberedning. Det laver vi om pa
med dette tema ‘Havets hgst’

Du bliver kleedt pa til at bruge tang i alt fra
salater og varme retter til topping
og marinader.

cWEVa,

09¢p

Havets hgst

Vi serverer tang i alverdens form og farver,
en umamibombe og vitaminindsprgjtning
ud over det seedvanlige

BLANC

HJALP TIL DIN TEMADAG

TI FALLES M@DE

| starten af oktober indkalder vi dig til et kort mgde pa teams hvor vi gennemgar temaet,
de tilhgrende kurser samt giver idéer til hvordan du kan afholde din temadag.

— 2 KURSER
Tang safari 22. oktober — Sjeelland
Tang safari 24. oktober — Jylland
Sprede bowls - med tang og beelgfrugter 19. november — Sjeelland
Sprede bowls - med tang og beelgfrugter 21. november — Jylland

3 KOMMUNIKATION TIL GASTER

Print-selv skilte ligger i jeres teams mappe:

Kekkenchefer og ledere - Filer - Temaer

15
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FRIVILLIGE
TEMAER

Vi har samlet alle vores gamle temaer
og inddelt dem i fire overordnede kategorier.

8, ,nC

GO GREENER

GASTERNES FAVORITTER

VERDENSK@KKENET

GODT & BLANDET

FRIVILLIG - HVAD BETYDER DET?

Temaerne er frivillige, forstaet pa den made, at du i samarbejde med din kundechef
og kunde aftaler, hvor mange samt hvilke temaer | skal kgre for det kommende ar.

Bestil plakater hos din kundechef.

17
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cWEVa,

GO
GREENER

Seet fokus pa planteriget, de nye kostradd og minimeringen
af CO2 ved at afholde et af disse temaer.

eLANC’

CWEVA, CREVA, CHEVa, CHEVA,

Et hav af muligheder Det er tangen, der teeller Gren sag - sed smag Allin pa gren
Vi skal maeske os i havets beeredygtige Vi serverer tang i alverdens former og farver Se det sade fra en ny side med masser Veer med, ndr vi gdr all in p4 gren hele ugen
skatkammer - fisk, skaldyr og tang ~ en vitaminindspretning fyldt med umamismag af grantsager og planteproteiner med smagsoplevelser til alle sanserne
fran® fLan® fLan® SLanc

—

CMEVA, CWEVA, CWEVA, CWEVA,

@ 5/ NAR SKRALLEN
b Q ER GOD, ER

ALTING GODT

Vieralle enige om, at intet mé g&
il spilde - hver bid er vigtig.

Derfor leegger vi hver dag energi i
at reducere madspild.

Svampen & Sprutten Simresalabim Planterige pauser | dag vil vi gerne dele vores metoder
med jer og forhabentlig inspirere jer
Fra hav og skov — smag pa Vi viser hvor fantastisk simremad smager Vi giver plads il planterne — kadet er ikke til at udnytte hver eneste ravare bedre
fremtidens bredygtige révarer ved brug af 80% planter og 20% animalsk fyret, planteriget er blot blevet forfremmet g minimere spild i jeres kakkener.
fran® Sranc fran® Sranc
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GASTERNES
FAVORITTER

Disse syv temaer er uden tvivl geesternes topfavoritter.

Seerligt ‘Nar du ser et stjerneskud’, bedre kendt som
‘smgrrebrgd’, bringer altid stor gleede.

BLANC’

Tapas er toppen

Smag pé de sma delikate retter
g drem dig hen til sydens sol og varme

Grgnnere streetfood

Vi viser, hvordan streetfood kan spises med
god samvittighed og stadig smage himmelsk

fran®

Hej mormor

Vi serverer gamle klassikere flankeret
af granne versioner sé alle kan vaere med

Alle gode gange tre

Vi serverer en tre retters menu, fordi
nogen gange kan mindre ikke gere det

Pasta fresca, basta

Vi serverer Italienske egnsretter som
mama vil lave dem - det bliver fantastico

Nar du ser et stjerneskud

Hvad du ansker skal du fa - der er Klassisk
og nyfortolket smarrebrad pa menuen i dag

1\

Mit barndomskekken

Mad er minder - vi folder vores
barndomskekken ud pé din tallerken

21
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Sig bib til din bab Charmen ved ramen

Destinationen er Korea og dagens menu Smag den krydret asiatiske nuddelsuppe,
\/ E D E lyder p& sesam, kimchi og bibimbap der har taget verden med storm og ske
E I \ E Siane uiane

KOKKENET
—_— e

Inviter dine gaester til Korea eller forkael dem med nogle af
jeres egne favorit egnsretter. Mulighederne for at komme
hele verden rundt er mange med disse fem temaer.

Retter fra egne raekker Sydstats-syderier Grib gaflen, globetrottere
Vi har kokke fra hele verden Vi forlzenger grillszesonen og feriefalelsen Kom jorden rund il frokost med
~ smag nogle af deres favorit hjemstavnsretter med alt godt fra sydstatemes BBQ signaturretter fra alle verdenshjorner
Sran® Sran® Sran®

eLANC’
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CMEVa, CHEVA, oMEVa,

1

Skal og god sommer Bar klar Ingen bred at spilde

— Vi har sat feriestemning p4 menuen og serverer Der er virgin drinks og fingermad pa menuen Vi bager nye former for surdejsbrad og
< V' farverige bowls, der smager af hele verden til vores frokostversion af en fredagsbar viser hvordan bred kan indgd i forskellige retter

BLANDET
—_— e

cHEVa, cWEVa, cwEVa, cHEVa,

Brug for inspiration til en sjov og anderledes temadag?
Sa prav en eller flere af disse spandende temaer.

Et slag for bolledejen Surt show Nér mindre smager af mere Glzaedelig navidad merry noél
Pizza, teerte, brod og bagveerk — vi har Vi overlader scenen til kendte og ukendte Vitryller med tre ingredienser i gryden Féen forsmag p4 den sade tid
nardet med dej, kornsorter og bageteknikker citrusfrugter fra Aarstidernes marker i Spanien og viser hvordan mindre kan smage af mere ‘med julemad fra neer og fiem
fran® Sranc Sran® frant

eLANC’



JANUAR

MZRKEDAGE

Arets fuldkornsdag: 19. januar

Champignoner
Grgnkal
Gulergdder
Hvidkal
Jordskokker
Kartofler

Kélrabi

— FRUGT OG GR@NT | SASON

Lag
Marksvampe
Pastinakker
Persillergdder
Porrer
Rosenkal

Reaeddiker

Redbeder
Redkal
Selleri
/Abler
Dstershatte

27
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SALATVARKSTED

HVAD HANDLER KURSET OM? HVAD VIL DU LARE PA KURSET?
Dette grundkursus handler om at lave + Leer at lave leekre, sprade, friske,
leekre salater. Det handler om at skaere og smukke salater ved hjeelp af
grentsager pa en smart méade, fa salater anderledes udskeeringsmetoder

til at smage himmelsk og se friske og ) ) )
indbydende ud. « Leer hvilke ravarer og ingredienser

som passer sammen for at skabe den
bedste smagsoplevelsen

Bliv knaldhamrende dygtig til dips,
dressinger, og toppings, der giver en
ekstra dimension til dine salater

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

1. Hvis du fgler at du altid laver de samme salater og savner inspiration og
radgivning til at gere det bedre

2. Hvis jeres kantinegeester har scoret jeres salater lavt i brugerundersggelsen
3. Huvis jeres kantinegeester eftersparger mere grent og fornyelse

4. En tidligere tilmeldt kursist udtaler: "Dette kursus har forvandlet mine salater.
Jeg kan nu lave farverige og indbydende mestervaerker, der ikke kun smager
fantastisk, men ogsa ser fantastiske ud!"

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 23. januar 2024
Hahnemanns Kgkken
Sankt Kjelds PI. 14
2100 Kgbenhavn

25. januar 2024
Food Innovation House
Lysholt Allé 3
7100 Vejle
TID: 9.00 - 15.00
ANTAL PLADSER: 25

KURSUSAFHOLDER:
Sanne Venlov

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit

OBS: | Kgbenhavn er kurset pa
engelsk og i Vejle er det pa dansk.

29
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SALAD WORKSHOP

WHAT IS THE COURSE ABOUT?

This basic course is all about making
delicious salads. It's about slicing
vegetables smartly, making salads taste
heavenly, and look fresh and inviting.

REASONS TO SIGN UP

WHAT YOU WILL LEARN?

+ Learn to make delicious, crisp, fresh,
and beautiful salads using different
cutting techniques

+ Learn which raw materials and
ingredients go well together to create
the best flavor experience

+ Become incredibly skilled at dips,
dressings, and toppings that add an
extra dimension to your salads

1. If you feel that you always make the same salads and seeks inspiration and
advice to do better.If your cafeteria guests have rated your salads low in the

user survey

2. If your cafeteria guests are asking for more greens and innovation

3. A previous course participant states: "This course has transformed my salads.
I can now make colorful and inviting masterpieces that not only taste fantastic

but also look amazing!"

FORMAT: Physical course

DATE: 23. januar 2024
Hahnemanns Kgkken
Sankt Kjelds PI. 14
2100 Kgbenhavn

25. januar 2024
Food Innovation House
Lysholt Allé 3
7100 Vejle
TIME: 9.00 - 15.00
NUMBER OF SEATS: 25

COURSE LEADER:
Sanne Venlov

GASTRONOMY POINTS: 60

REGISTRATION: APPtit

OBS: In Copenhagen, the
course is in English, and in Vejle,
it is in Danish.

31
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cWEVa,

Valentinesdag
Onsdag d. 14. februar

eLANC

FEBRUAR

— MAZARKEDAGE
Pizzaens dag: 9. februar Pandekagens dag: 13. februar
Beelgfrugternes dag: 10. februar Valentinesdag: 14. februar
Fastelavn: 11. februar
— FRUGT OG GRGNT | SEASON
Champignoner Lag Reeddiker
Grenkal Marksvampe Redbeder
Gulergdder Pastinakker Redkal
Hvidkal Persillergdder Selleri
Jordskokker Porrer Abler
Kartofler Ramslgg Dstershatte
Kalrabi Rosenkal

33



MODEFORPLEJNING
| VERDENSKLASSE

HVAD HANDLER KURSET OM? HVAD VIL DU LARE PA KURSET? FORMAT: Fysisk kursus

Som geest til m@der eller arrangementer + Leer at lave en elegant DATO: 20. februar 2024
skal man fgle sig forkaelet, men samtidig mgdeforplejning i samarbejde med Brennum storkekken
have overskud til at treeffe vigtige Philip Klgvborg Grenkjeer Ellekzer 10
beslutninger. Derfor er vigtigt, at der er 9730 Herlev

+ Leer at lave tre forskellige
saesonmenuer med tilhgrende
opskrifter designet til mgder,

Men det er ogsa vigtigt at udvalget receptioner og jubilaeer

er prissat korrekt og at vi teenker

bzeredygtigt — bade ift. valg af sortiment,

medeforplejningsspild og lign.

keelet for detaljerne. og breendstoffet er

i orden. 22. februar 2024

Food Innovation House
Lysholt Allé 3

« Fainspiration og tips til at 7100 Vejle
upcycle vores rester og skabe nye
velsmagende elementer der kan indga

i elegante smaretter

TID: 9.00 - 15.00
ANTAL PLADSER: 20

KURSUSAFHOLDER:
Philip Klgvborg Grenkjeer

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

GASTRONAUTPOINT: 60

1. Hvis du fgler, at du altid laver den samme mgdeforplejning og savner inspiration LSS, LoBats

og radgivning til at ggre det bedre

2. Hvis din kunde afholder mange mgder og arrangementer og eftersparger
fornyelse og innovation

3. Huvis jeres kantinegeester har scoret madeforplejningen lavt i
brugerundersggelsen
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GRUNDKURSUS |
SURDEJSBAGNING

HVAD HANDLER KURSET OM?

Pa dette kursus gar vi dybt ind i
surdejsbagningens verden sammen med
erfarne kokke og bagere.

Vi leerer dig alt om at skabe og pleje
din egen surdej, hvordan du veelger
det bedste mel, og hvordan du mestrer
forskellige bageteknikker.

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

Leer at mestre teknikkerne bag et
leekkert surdejsbrad / boller

Leer og forsta surdejens mysterier
samt hvordan du tilpasser den til dine
egne opskrifter

Leer hvilke ingredienser der er de
bedste at bruge ift. at f4 den bedste
smag og krumme

Leer hvordan du inkorporerer
surdejsbagning i din daglige
produktion

1. Hvis du vil overraske dine kantinegaester med en opgradering pa brgd buffeten

2. Huvis jeres kantinegaester har scoret brgdet lavt i brugerundersggelsen

3. Hvis du har en mikrobager gemt i kroppen som gerne vil springe ud og prave

noget nyt

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 29. februar 2024
Kornets hus
Guldagervej 501
9800 Hjerring

1. marts 2024
Ken storkgkken
Vallensbaekvej 47
2605 Brgndby

TID: 9.00 - 15.00
ANTAL PLADSER: 12

KURSUSAFHOLDER:
Jesper Ggtz, Morten Gramkow og
Jannik Boysen

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit

OBS: Inden kursusstart skal

du gennemfgre onlinemodulet
‘'mesterleere i surdej’ via APP’tit. Du
modtager link til onlinemodulet ved
kursustilmelding.
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MARTS

— MAZARKEDAGE
Int. kvindedag: 8. marts Vaffeldag: 25. marts
World water day:  22. marts Paske: 28. marts

— FRUGT OG GRGNT | SEASON
Champignoner Lag Reeddiker
Gulergdder Marksvampe Redbeder
Hvidkal Pastinakker Selleri
Jordskokker Persillergdder Dstershatte
Kartofler Porrer
Kalrabi Ramslgg
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SURDEJSBAGNING FOR OVEDE

HVAD HANDLER KURSET OM?

Surdejsbagning for gvede er et kursus
for dig, der allerede er i gang med
surdejsbagningen. Pa dette kursus har
du mulighed for at bygge et ekstra lag
viden og teknik oven pa det du allerede
ved og kan.

1. Huvis du vil udvide dine surdejsbagningsevner og tage dit handveerk

til et nyt niveau

2. Hvis du vil have fem stjerner+ i kategorien ‘brgd’ i jeres brugerundersggelse

3. Hvis du hver dag vil hgre dine geester skamrose dit brgd til skyerne

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

HVAD VIL DU LZARE PA KURSET?
+ Byg videre pa dine eksisterende

surdejsbagningsevner, og leer at skabe en
smidig og elastisk dej med brug af specielle
meltyper og varierende maengder og hydration

Leer at bage surdejsbrad, boller, flutes,

mm. ved hjeelp af nggleprincipperne for
surdejsbagning. Dette giver dig kompetencer til
at eksperimentere og udvikle dine brgd

Leer de avancerede teknikker, metoder,

og opskrifter til at bage saftigt bred med
sprad skorpe. Dyk ned i detaljerne om
fermenteringstemperatur, melets kvalitet, og
glutenindholdets betydning for

brgdets struktur

Fa tips og instrukser til, hvordan du laver en
smidig og elastisk dej med specielle meltyper,
i varierende masngder og hydration. Du vil
ogsa leere, hvordan du folder, former, og
afbager til perfektion

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 5. marts 2024
Kornets hus
Guldagervej 501
9800 Hjerring

19. marts 2024
Ken storkgkken
Vallensbaekvej 47
2605 Brgndby

TID: 9.00 - 15.00

ANTAL PLADSER: 12
KURSUSAFHOLDER:

Jesper Ggtz, Morten Gramkow og
Jannik Boysen

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit

OBS: Inden kurset skal du
identificere tre udfordringer,
som du oplever i dit arbejde
med surdejsbagning.
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APRIL

— MARKEDAGE

Int. gulerodsdag:

Verdens sundhedsdag:

4., april Dkodag: 14. april

9. april St. Bededag: 26. april
— bemeerk ikke lzengere en helligdag

— FRUGT OG GR@NT | SASON

Champignoner
Forarslag
Gulergdder
Jordskokker
Kartofler

Lag

Marksvampe Spinat
Pastinakker Varsalat
Rabarber @Dstershatte
Ramslag

Reeddiker

Redbeder
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ALT OM BALGFRUGTER

HVAD HANDLER KURSET OM?

Deltag i dette webinar, hvor vi udforsker
kreative mader at bruge bezelgfrugter
som en velsmagende og klimavenlig
proteinkilde i vores maltider.

Vi dykker ned i kunsten i at tilberede
bzelgfrugter, sa de bliver uimodstaelige
og velsmagende, og giver samtidig ogsa
tips til hvordan de kan anvendes i bade
det salte og det s@de, det kolde og det
varme kekken.

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

+ Laer om de forskellige typer
baelgfrugter og hvordan de kan
sikre fylde

+ Leer at tilberede baelgfrugter korrekt
og hvordan du smagsoptimerer dem
under selve tilberedningen

- Fainspiration til velsmagende og
innovative retter med bezelgfrugter

1. Huvis du gerne vil blive klogere pa de forskellige typer af beelgfrugter samt
hvordan man bruger dem sa de smager uimodstaeligt

2. Hvis du gerne vil reducere kgdet og @ge andelen af baelgfrugter i dine menuer

3. Hvis du vil arbejde for at ggre en positiv forskel for vores planet

FORMAT: Webinar

DATO: 11. april 2024

TID: 13.00

ANTAL PLADSER: Ubegreenset

KURSUSAFHOLDER:
Sanne Venlov

GASTRONAUTPOINT: 30

TILMELDING: APP’tit
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FORSTEHJALP

HVAD HANDLER KURSET OM?

Alle skal veere trygge ved at give
ferstehjeelp, sa vi sammen kan gere en
livreddende forskel for en kollega, et
familiemedlem eller et medmenneske.

Forbered dig pa at veere den forskel,

som kan redde et liv. Dette kursus
dykker ikke kun ned i grundlaeggende
ferstehjeelpsfeerdigheder, men giver dig
ogsa hands-on erfaring med hjertestarter
og hjertemassage. Forsta vigtigheden

af hurtig respons og korrekt teknik, nar
hvert sekund teeller.

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

+ Leer at give ferstehjeelp med
undervisning af certificerede
instruktgrer med baggrund i Forsvaret

+ Leer teorien og lav praktiske gvelser
pa dukker

+ Blivtryg i hvad du skal gaere hvis en
omkring dig falder om og har brug
for fgrstehjeelp

1. Hvis du gar og er usikker pa hvad du skal gere hvis situationen opstar

2. Hvis du vil skabe et trygt miljg omkring dig

3. Hvis du virkelig vil ggre en forskel

eLANC

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 23. april 2024
Hahnemanns Kgkken
Sankt Kjelds PI. 14
2100 Kabenhavn

TID: 9.00 - 15.00

ANTAL PLADSER: 12

KURSUSAFHOLDER:
First-8

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP'tit
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MAJ

— MARKEDAGE

Mors dag: 12. maj
Int. hummusdag: 13. maj

Pinse: 19. maj

Int. biodiversitetsdag:

Int. burgerdag:

292. maj

28. maj

Asparges
Champignoner
Forarslag
Grenkal
Marksvampe

Rabarber

— FRUGT OG GR@NT | SASON

Radiser
Salat
Varsalat
@Dstershatte
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PLANTEPROTEINER
- LEVERAND@RDAG

HVAD HANDLER KURSET OM? HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

Vi inviterer til Cheval Blancs « Bliv klogere pa de enkelte produkter
Planteprotein Leveranderdag, hvor bag kursusafholderne
du har mulighed for at opleve og

udforske forskellige planteprodukter * Leerhvordan de skal tilberedes og
pa forste hand. smag selv pa herlighederne

« Fatips og tricks i forhold til at
fremhaeve smag, tekstur, og
anvendelsesmuligheder i de
grenne proteiner

Vi far besgg af en handfuld mindre
virksomheder, der vil forteelle om deres
planteprodukter, demonstrere og
tilberede smagspraver.

+ Inden du gér hjem, uddeles der
goodie bags med et udvalg af de
plantebaserede produkter

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG
1. Huvis du vil opelve nogle af de bedste og reneste planteproteinprodukter
pa det danske marked

2. Hvis du gnsker at blive klogere pa hvordan produkterne skal tilberedes
og anvendes

3. Huvis du vil veere kleedt bedre pé ift. at integrere fremtidens grenne
proteiner pa bedst mulig vis

4. Hvis du vil udvide og styrke dit netveerk

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 2. maj 2024
Bent Brandt
Badehavnsgade 2C
2450 Kgbenhavn C

3. maj 2024
Bent Brandt
Langdyssen 7
8200 Aarhus
TID: 9.00 - 15.00
ANTAL PLADSER: 30
KURSUSAFHOLDER:
Pure Dansk, Matr Foods,
Organic Plant Protein, Foodture
Tempeh og Reduced
GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit
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HVAD HANDLER KURSET OM?

Dette kursus udforsker kunsten i at
skabe leekkert, grent smgrrebrad, hvor
fokus er pa smagsoplevelsen og det
visuelle udtryk.

Vi dykker ned i kreationen af leekkert
smerrebrgd og dips, cremer, spreads,
samt sprad og frisk topping, der vaekker
appetitten og gjet.

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

GRONT SMORREBR@D & SPREADS

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

+ Leer at sammenseette friske og
smagfulde grenne smarrebred med
fokus pa plantebaserede ingredienser

+ Leer at lave dips, cremer, spreads og
toppings, der tilfgrer bade smag og
tekstur til dit grenne smearrebrad

+ Opdag hemmelighederne bag at gere
dit smarrebrad visuelt tiltalende, sa
det ikke kun smager godt, men ogsa
ser indbydende ud

1. Hvis du feler, at du altid laver det samme grenne paleeg

2. Huvis du vil opgradere kvaliteten pa dit grenne paleeg

3. Huvis jeres kantinegeester har scoret péleeg lavt i brugerundersggelsen

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 14. maj 2024
Hahnemanns Kgkken
Sankt Kjelds PI. 14
2100 Kgbenhavn
16. maj 2024
Food Innovation House
Lysholt Allé 3
7100 Vejle

TID: 9.00 - 15.00

ANTAL PLADSER: 30

KURSUSAFHOLDER:
Sanne Venlov

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit
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JUNI

— MAZARKEDAGE
Fars dag: 5. juni Int. picnic dag: 18. juni
Kartoflens dag: 15. juni Skt. Hans: 23. juni
— FRUGT OG GRGNT | SEASON
Agurker Hyldeblomster Sommerhvidkal
Asparges Iceberg Spidskal
Bladselleri Jordbeer Spinat
Blomkal Kartofler Tomater
Champignoner Marksvampe Arter
Forarslag Rabarber Ostershatte
Glaskal Radiser
Grgnkal Salat
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ET JOB DER GOR EN FORSKEL

HVAD HANDLER KURSET OM? HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

| Cheval Blanc vil vi gerne skabe jobs, der + Leer hvordan du styrker dine relationer
ger en forskel for dig og dine naermeste. bade derhjemme og pa arbejdet ved
P& dette kursus far du veerktgjer til at at leere om begrebet social kapital

arbejde med begrebet social kapital. ) o
+ Fa praktiske veerktgjer til at skabe god

kommunikation og trivsel, bade for dig
selv og dine naermeste

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

1. Hvis du vil veere med til at skabe meningsfulde og givende jobs, der
ikke kun gavner dig, men ogsa dine naermeste

2. Hvis du styrke kommunikationen og tilliden til dine relationer pa
arbejdet og derhjemme

3. Hvis du vil forbedre din evne til at kommunikere og skabe hgjere
trivsel i dit team

FORMAT: Fysisk kursus
DATO: 18.juni 2024
Asnaes og Vangstrup
Holte Stationsvej 14, 2. sal
2840 Holte
20. juni 2024
Food Innovation House
Lysholt Allé 3
7100 Vejle
TID: 9.00 - 15.00
ANTAL PLADSER: 25

KURSUSAFHOLDER:
Asnees og Vangstrup

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit
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JULI

MZRKEDAGE
Hotdog dag: 17. juli Julijuli - et halvt ar til juleaften: 24. juli
Int. is dag: 21. juli

— FRUGT OG GR@NT | SASON

Agurker Hindbeer Redkal
Blomkal Iceberg Salat
Blommer Jordbzer Solbaer
Blabaer Kartofler Sommerhvidkal
Broccoli Kirsebeer Spidskal
Champignoner Lag Spinat
Fennikel Majroer Stikkelsbaer
Forarslag Marksvampe Squash
Glaskal Palmekal Tomater
Grgnkal Rabarber Arter
Gulergdder Radiser @stershatte




AUGUST

MZRKEDAGE

Int. gl dag: 4. august

— FRUGT OG GR@NT | SASON

Agurker Gulergdder
Auberginer Hindbeer
Bladselleri Iceberg
Blomkal Kartofler
Blommer Kirsebzer
Blabeer Lag
Broccoli Majroer
Brombeer Majs
Bgnner Marksvampe
Champignoner Palmekal
Fennikler Porrer
Glaskal Ribs
Grgnkal Redbeder

Salat
Savoykal
Solbaer
Sommerhvidkal
Spidskal
Spinat
Squash
Stikkelsbzer
Sglvbeder
Tomater
/Abler
@stershatte
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SWEET TREATS

HVAD HANDLER KURSET OM?

Dyk ned i kageverden med din kollega,

Maxime, der er uddannet pastry specialist

med r@gdder i Frankrig. Inspireret af
barndommens sgde minder og treenet
under Gordon Ramsey, deler Maxime
ud af sine favoritopskrifter og sgde
kagefeerdigheder.

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

« Leer at tilberede bade store og sma

sede serveringer, herunder blade
fromager, budding, mousse, sprgde
frugtteerter og elegante macarons
samt kager bagt til starre forsamlinger

Udforsk Maximes personlige favoritter
som abrikos, blomme, mandler,
hindbeer, clafoutis og pain des genes

Fa Maximes ekspertrad om at bage
lette, saftige kager i bradepander,
der vil imponere nar der skal laves
onsdagskage

1. Hvis du vil imponere dine gaester med flotte kager med masser af smag

2. Hvis du vil blive klogere pa autentiske franske smagsoplevelser og teknikker

3. Hvis du vil have fem stjerner + i kategorien ‘kager’ i jeres brugerundersggelse

4. Hvis du vil hgre dine gaester skamrose dine kager til skyerne

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 20. august 2024
Hahnemanns Kgkken
Sankt Kjelds PI. 14
2100 Kgbenhavn
22. august 2024
Food Innovation House
Lysholt Allé 3
7100 Vejle

TID: 9.00 - 15.00

ANTAL PLADSER: 25

KURSUSAFHOLDER:
Maxime Herbreteau

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit
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cHEVy,, SEPTEMBER

MZRKEDAGE

Fiskens dag: 9. september National madspildsdag: 29. september

/

— FRUGT OG GR@NT | SASON

[ ]
\/ Agurker Glaskal Persillergdder
é é Auberginer Greeskar Porrer

é Asier Grgnkal Paerer
Bladselleri Gulergdder Redbeder
Blomkal Hvidkal Redkal
Blommer Hyldebzer Salat
Blabaer Jordskokker Savoykal
Broccoli Kartofler Spinat
Brombeer Lag Squash
Bgnner Majroer Tomater
Champignoner Marksvampe Abler
Fennikler Palmekal @stershatte

e C Iceberg Pastinakker

L AN
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BUFFETENS OPSTILLING
& VISUELLE UDTRYK

HVAD HANDLER KURSET OM?

Dette webinar har fokus pa selve
opbygningen af buffeten. Vi dykker
ned i strategier og adfeerdsmgnstre ift.
retternes placering pa buffeten.

| samarbejde med vores storkekken
forhandlere har vi sammensat et
inspirationskatalog, som vi vil preesentere
og demonstrere dele af, nar vi kaster os
over diverse innovative udsmykninger af
buffeten og kantinen.

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

Leer hvordan du strategisk placerer
retterne for at skabe en harmonisk,
speendende og velafbalanceret
buffetoplevelse

Fa veerktgijer til at opbygge en buffet,
der ikke kun ser godt ud, men som
ogsa er praktisk for geesterne

Leer hvordan du kan pynte retterne pa
en visuel tiltalende made

Leer at bruge farver, teksturer og
dekorative elementer for at skabe
indbydende serveringer

1. Hvis du savner inspiration til hvordan du optimerer din buffet bade

visuelt og funktionelt

2. Hvis din buffet ser treet ud og ligner noget fra 90’erne

3. Hvis du vil blive klogere pa dine geesters ‘rejse’ og adfeerd i buffeten

4. Hvis du og din kunde savner forandring

FORMAT: Webinar

DATO: 3. september 2024

TID: 13.00

ANTAL PLADSER: Ubegreenset

KURSUSAFHOLDER:
Thomas Hermansen

GASTRONAUTPOINT: 30

TILMELDING: APP’tit
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DANSK SOM ANDET SPROG

HVAD HANDLER KURSET OM?

Har du sveert ved at deltage i samtaler
pa dansk? Og vil du gerne blive bedre til
bade det danske sprog og den danske
arbejdskultur? Sa er dette kursus noget
for dig.

Alle med dansk som andetsprog, der
gnsker et grundleeggende kendskab til
dansk samt at kommunikere mundtligt
inden for eget fagomrade — uanset
niveau — kan veere med. Ved deltagelse
far man fuld refusion for kurset.

1. Hvis du vil kunne bega dig pa dansk

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

+ Udvikl dine sprogfeerdigheder og
bliv bedre til at deltage i samtaler
pa dansk

+ Fa et grundleeggende kendskab til
det danske sprog og bliv i stand til
at kommunikere mundtligt inden for
dit fagomrade

« Faindblik i det danske arbejdsmarked
og din branches arbejdspladskultur

2. Hvis du vil veere en starre del af den daglige kommunikation i dit kekkenteam

3. Hvis du vil kunne servicere dine kantinegaester pa dansk

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 10. september 2024
Hovedkontoret
Tuborg Parkvej 8, 1
2900 Hellerup

12. september 2024
KursusCenter
Kroghs Kobbel 2
6100 Haderslev

TID: 9.00 - 15.00
ANTAL PLADSER: 25

KURSUSAFHOLDER:
KursusCenter

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit

OBS: Kurset er abent for alle
niveauer, sa uanset dit nuveerende
sprogkundskaber kan du deltage og
forbedre dine feerdigheder.

Der er fuld refusion for kurset,
hvilket ger det til en skonomisk
overkommelig mulighed for at
investere i din personlige og
faglige udvikling.
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HVAD HANDLER KURSET OM?

Pa kurset retter vi opmeerksomheden
mod gaestens rejse fra de ankommer

til kantinen til de gar igen. Vi har fokus

pa alle de sanser, der aktiveres i en
spisesituation med henblik pa at give den
bedst mulige oplevelse.

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

DET GASTRONOMISKE VERTSKAB

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

« Leer og forsta hele gaesterejsen
og forbedr alle aspekter af
spiseoplevelsen ved hjeelp af effektive
nudging-teknikker og adfeerdsdesign

« Leer hvordan sméa andringer kan
skabe en forbedret oplevelse for
geesterne, uanset om det er i kantinen,
rundt om buffeten eller i madelokalet

+ Leer at skabe en sanselig oplevelse
gennem visuelle, smagsmeessige,
og stemningsfulde elementer, der
tilsammen ger en forskel i geesternes
madvalg og spiseoplevelse

1. Huvis du vil blive klogere pa den totale madoplevelse

— det handler om mere end blot maden

2. Huvis jeres kantinegaester har scoret ‘den totale oplevelse’ lavt i

brugerundersggelsen

3. Huvis jeres kunde og kantinegeester eftersparger innovation og fornyelse

4. Hvis du vil give jeres kantinegeester en bedre oplevelse

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: Del1,19. september 2024
Del 2, 1. oktober 2024
Asnaes og Vangstrup
Holte Stationsvej 14, 2. sal
2840 Holte

Del 1, 26. september 2024
Del 2, 3. oktober 2024
Food Innovation House
Lysholt Allé 3

7100 Vejle

TID: 9.00 - 15.00

ANTAL PLADSER: 25
KURSUSAFHOLDER:
Louise Leelo Nielsen, Asnaes
og Vangstrup
GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP'tit

NB: Dette er et AMU-kursus
som betyder at din kantine
modtager gkonomisk tilskud,
mens du er pa kursus.
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OKTOBER

— MAZARKEDAGE
Int. vegetardag: 1. oktober Brunsvigerens dag: 12. oktober
Int. kél dag: 2. oktober Int. pastadag: 25. oktober
Kanelbollens dag: 4. oktober Halloween: 31. oktober

— FRUGT OG GR@NT | SASON

Blomkal Kvaeder Redbeder
Broccoli Lag Reeddiker
Champignoner Majroer Redkal
Fennikler Marksvampe Savoykal
Graeskar Palmekal Selleri
Grenkal Pastinakker Squash
Gulergdder Persillergdder /Ebler
Hvidkal Porrer Dstershatte
Jordskokker Peerer

Kartofler Rosenkal




TANGSAFARI

HVAD HANDLER KURSET OM?

Vi skal pa jagt, og det er den planterige
udgave af slagsen. Safarien er praeget
af nye opdagelser, smagsindtryk og
spaending ved at finde s& mange arter
tang som muligt.

Der bliver serveret en frokost som vi
nyder i skenne udendgrs omgivelser. Vi
byder pa smagning af diverse typer tang
heriblandt en maettende salatbowl, tang
chips og @l brygget pa tang.

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

+ Fa svar pa spegrgsmal som: Hvad skal
jeg veere opmaerksom pa, nar jeg
hester tang? Hvilken arstid er bedst?
Hvor vokser de forskellige typer tang?
Hvordan hgster jeg baeredygtigt og
passer pa naturen?

- Bliv klogere pa tangens sunde
egenskaber og fremtidsperspektiver

+ Leer hvad du kan bruge tang til bade i
storkekkenet og hjemme i privaten

1. Huvis du vil blive klogere pa en trendy, umamirig og beeredygtig ravare

2. Hvis du vil have mere smag i dine nuvaerende menuer

3. Huis jeres kunde og kantinegeester eftersparger innovation og fornyelse

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 22. oktober 2024
Anneberg Kulturpark
Annebergparken 28 B
4500 Nykebing Sj.
24. oktober 2024
Neermere information
og lokation fas
ved tilmelding

TID: 9.00 - 15.00

ANTAL PLADSER: 25

KURSUSAFHOLDER:
Dansk Tang

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit
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VIND OVER ORDENE

HVAD HANDLER KURSET OM?

Superstjerner som Albert Einstein og
John Lennon var ordblinde. De méatte
leese og skrive sig frem i verden uden
hjeelp fra moderne teknologi — men det
behgver ikke veere realiteten for dig!

HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

Leer at bruge moderne teknologi til at
leese og skrive

Leer at tage et billede af en tekst og
lade din telefon laese det hgjt

Fa statte til at skrive e-mails ved
at bruge programmer, der giver
ordforslag

Fa inspiration fra eksempler som
Albert Einstein og John Lennon —
hvordan de skabte et meningsfuldt liv
trods udfordringer med at leese

og skrive

1. Hvis du vil gere din ordblindhed til en medspiller og ikke modspiller

2. Hvis du gnsker en mere bekymringsfri hverdag

3. Huvis du vil blive bedre til at lzese og skrive

FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 29. oktober 2024
Hovedkontoret
Tuborg Parkvej 8, 1
2900 Hellerup
31. oktober 2024
KursusCenter
Kroghs Kobbel 2
6100 Haderslev

TID: 9.00 - 15.00

ANTAL PLADSER: 25

KURSUSAFHOLDER:
KursusCenter

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP’tit
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eLANC’

NOVEMBER

MZRKEDAGE

Mortens aften: 10. november

Thanksgiving:

28. november

— FRUGT OG GR@NT | SEASON

Champignoner Majroer
Graeskar Marksvampe
Grgnkal Pastinakker
Gulergdder Persillergdder
Hvidkal Porrer
Jordskokker Peerer
Kartofler Rosenkal
Kalrabi Rodbeder
Lag Reeddiker

Redkal
Savoykal
Selleri
Abler
@stershatte

0 0
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FLOTTE MADBILLEDER
MED MOBILEN

HVAD HANDLER KURSET OM? HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

Leer at tage de fedeste madbilleder + Leer hvordan du bruger din mobil til at
med din mobil. Kameraet i din mobil er tage smukke billeder af din mad
din bedste ven og yderst god til at tage

fantastiske billeder af den mad du laver. * Leer hvordan maden skal placeres for

at fa det bedste billede

+ Leer hvordan du kan bruge det
naturlige lys til at peppe dit billede op

- Fa tips til redigering af dine billeder

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

1. Hvis du vil dele ud af din hverdag til inspiration for dine kollegaer og felgere pa
APP'tit og Instagram

2. Huvis du vil ggre dine kulinariske kreationer til stjerner pa sociale medier

3. Huvis du vil hjeelpe med markedsfgringen af Cheval Blanc Kantiner

FORMAT: Webinar

DATO: 7. november 2024

TID: 13.00

ANTAL PLADSER: Ubegreenset

KURSUSAFHOLDER:
Ditte Ingemann

GASTRONAUTPOINT: 30

TILMELDING: APP’tit
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FORSTEHJALP

HVAD HANDLER KURSET OM? HVAD VIL DU LARE PA KURSET?
Alle skal veere trygge ved at give + Leer at give ferstehjeelp med
ferstehjeelp, sa vi sammen kan gere en undervisning af certificerede
livreddende forskel for en kollega, et instruktgrer med baggrund i Forsvaret

familiemedlem eller et medmenneske. ) ;
+ Leer teorien og lav praktiske gvelser

Forbered dig pa at veere den forskel, pa dukker
som kan redde et liv. Dette kursus

dykker ikke kun ned i grundlaeggende
ferstehjeelpsfeerdigheder, men giver dig
ogsa hands-on erfaring med hjertestarter
og hjertemassage. Forsta vigtigheden

af hurtig respons og korrekt teknik, nar
hvert sekund teeller.

+ Blivtryg i hvad du skal gaere hvis en
omkring dig falder om og har brug
for fgrstehjeelp

GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

1. Hvis du gar og er usikker p& hvad du skal gare hvis situationen opstar
2. Hvis du vil skabe et trygt miljg omkring dig

3. Huvis du virkelig vil gere en forskel
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FORMAT: Fysisk kursus

DATO: 13. november 2024
Food Innovation House
Lysholt Allé 3
7100 Vejle

TID: 9.00 - 15.00

ANTAL PLADSER: 12

KURSUSAFHOLDER:
First-8

GASTRONAUTPOINT: 60

TILMELDING: APP'tit
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SPRGODE BOWLS
- MED TANG OG BALGFRUGTER

FORMAT: Fysisk kursus

HVAD HANDLER KURSET OM? HVAD VIL DU LARE PA KURSET?

Dette kursus handler om at skabe sprgde + Leer hvordan du skaber sprgde og
bowls, der ikke kun smager fantastisk, maettende bowls med masser af smag
men som ogsa praesenterer sig pa en og opdag hvilke smagspotentialer

DATO: 19. november 2024
Hahnemanns Kgkken
Sankt Kjelds PI. 14

visuel imponerende made. tang gemmer pa 9100 Kabenhavn
Vi fokuserer pa forskellige tilberednings- + Laer hvordan du kombinerer farver,

metoder, sammenszetninger, teksturer teksturer og smage for at skabe 21. november 2024

og harmoni, nar vi anvender seesonens appetitvaekkende bowls, og sikre Food Innovation House
ravarer og tang, s& dine bowls bliver sma maethed med baelgfrugter og Lysholt A”e 3
kulinariske mesterveerker. planteproteiner 7100 Vejle

+ Leer hvordan du ger dine serveringer TID: 9.00 - 15.00

til et visuelt festfyrveerkeri
ANTAL PLADSER: 25

KURSUSAFHOLDER:
Sanne Venlov

GASTRONAUTPOINT: 60
GODE GRUNDE TIL AT TILMELDE SIG

TILMELDING: APP'tit

1. Hvis du vil blive klogere pa en trendy servering - bowls
2. Huvis jeres kunde og kantinegeester eftersparger innovation og fornyelse

3. Hvis du vil imponere dine kantinegeester bade visuelt og smagsmeaessigt
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DECEMBER

— MZARKEDAGE
Lucia: 13. december 3. advent. 15. december
1. advent: 1. december 4. advent: 22. december
2. advent: 8. december

— FRUGT OG GR@NT | SASON

Champignoner Kalrabi Raeddiker
Graeskar Lag Regdbeder
Grgnkal Marksvampe Redkal
Gulergdder Pastinakker Savoykal
Hvidkal Persillergdder Selleri
Jordskokker Porrer /Abler

Kartofler Rosenkal @stershatte




Kontakt Sanne Holden Venlov fra HR
20 90 63 99
shv@cheval-blanc.dk

cHEVa,

KANTINER

GLANC’




