








Janne Bagger, Sundheds- og erneeringsansvarlig hos
Fazer Amica og restaurantchef Elizabeth Ciotta,
Odense, har svaret til gsesterne: naturlige ravarer.

Forst blev forbrugerne fedtforskreekkede. Sa segte de tilflugt i
Light produkterne, indtil nogle hviskede dem i arerne, at de vist-
nok var fyldt med tilseetningsstoffer. E-numre blev et pejlemeerke
for noget, man skulle undga - synd for blandt andet redbedesaf-
ten, der matte leve med sgenavnet E 162. Forbrugerne er stadig
forskreekkede, forvirrede og forbeholdne, for hvad er sandt, og
hvad er sundt? Resultatet ses over hele verden: Vi vil tilbage til

de naturlige fedevarer!

en tid, hvor geesterne ukritisk
D satte gaflen 1 hvad som helst,

er forbi. Den bevidste gaest har
faet selskab af den bekymrede, fordi fo-
devarer ikke leengere kun er et spgrgs-
mal om at stille sulten til neeste maltid.
Det handler om fremtiden - vores sund-
hed pa lang sigt.

Det har sat sine spor i den trend, der
allerede er meget synlig: Vi vil tilbage
til det naturlige - til naturens egne pro-
dukter, til rene, gennemskuelige fade-
varer uden farve- og tilseetningsstoffer!

”Er det sundt? Hvad er der i det?”

"Det er spergsmal, vores personale ma-
der hver dag,” forteeller Janne Bagger
fra Fazer Amica, der star for driften af
148 danske kantiner. "Det er et udtryk
for, at mange er blevet meget mere be-
vidste om, hvad de spiser, men det er
ogsa resultatet af den usikkerhed, som
fzdevaredebatten efterlader hos forbru-

gerne. Horer man ordet ’tilseetnings-
stoffer’, er paraderne oppe med det
samme uden at skele til, om stofferne
er naturlige eller kunstige.”

S& hos Fazer Amica spger man de
rene, sunde og naturlige rdvarer uden
tilseetningsstoffer, og laver s& i gvrigt
neesten alt fra bunden. "For det for-
ste treeder smagen meget mere frem i
den feerdige ret, nar vi starter med den
rene basis. For det andet kan vi st& inde
for, at retten er sund, for vi ved preecis,
hvad den indeholder, og p& den bag-
grund kan vi svare vores geester, nar de
sporger,” forteeller Janne Bagger, der
har ansvaret for sundhed og erneering
i keeden.

”Men vi far aldrig en kok til at bruge
en sund ravare, hvis ikke den smager
godt,” siger Janne Bagger. Samtidig
skal de funktionelle egenskaber veere
i orden - en udfordring for leverande-
rerne.

TILBEREDNING:

Kog gulergdderne mgre i hgnse-
bouillon og appelsinsaft. Kog de
hakkede chili og ingefeer med i de
sidste 10 min.

Blend gulergdderne med minimeelk,
og smag til med salt og peber. Sigt
suppen, og monter herefter med
yoghurt.

Rist fennikel og spidskommen
pa en meget varm pande i et par
sekunder. Blend krydderierne sam-
men med salt.

Tor rugbredsternene samt fint-
skaret chili i ovnen ved 160°C i ca.
15 min (alt efter stgrrelse). Vend
dem derefter med den gode olie, de
ristede krydderier og hakket persil-
le.

Opskriften er udarbejdet for Arla Foodservice
af restaurantchef Elizabeth Ciotta,
Fazer Amica, Odense

Spicy gulerodssuppe

RORT MED YOGHURT OG MED KRYDRET TOPPING

INGREDIENSER:

* 1% kg gulergdder

« 8 dl hgnsebouillon

1% appelsinsaft

« 1 stk. r@d chili, hakket

* 100 g ingefzer, revet

¢ 11 Arla Leerkevang® minimeelk 0,5%

* % 1 Arla® yoghurt 10%
Graesk-inspireret

« Salt og peber

« 1 tsk. fennikelfro

« 1 tsk. spidskommen

« 1 tsk. groft salt

» 900 g daggammelt rugbred i tern
* 5 gron chili, fintskaret

* Y% rgd chili, fintskaret

« 3 spsk. god koldpresset olivenolie
« 2 bdt. bredbladet persille, hakket

25 12
Samlet energi pr. portion: 1731 kJ
63

Arla®yoghurt
10% Cg,raesk-
inspireret™

Ingen tilssetningsstoffer - det er
den rene, naturlige vare med en
tyk, bled og cremet konsistens og
en mild, let syrlig smag.

Ingen modificeret rismelsstivelse, for-
tykningsmiddel eller stabilisatorer -
kun den rene flzde 10% tilsat naturlige
meelkeproteiner og syrnet med yoghurt-
kultur. Det lyder enkelt, men det er fak-
tisk netop dét, der er en udfordring, kan
udviklingsingenigr Carsten Hansen fra
Arla berette.

"I dén form for produkter bruger
man ofte tilseetningsstoffer til at skabe
den rigtige konsistens, men sa er det
faktisk slet ikke tilladt at kalde produk-
tet for yoghurt. I vores greesk inspire-
rede Arla® yoghurt 10% er det alene
forholdet mellem fladen og meelkepro-
teinerne, der skaber balancen,” forteel-
ler Carsten Hansen.

Resultatet er et produkt, der er let at
arbejde med. Den er nem at blande, og
hvis yoghurten stdr fremme ved stue-
temperatur, er veeskeudtreekket ikke
storre end dét, man traditionelt ser ved
den form for produkter.

MEH *Karolines

. yoghurt 10% har skiftet

HjEmp navn til Arla® yoghurt 10%
Greesk-inspireret

Sadan kan du bruge
Arla® yoghurt 10%
Greesk-inspireret

IDET KOLDE KOKKEN
- Til tzatziki
+ Morgenmad med sirup, nedder og frugt
- Til dressinger - ogsd de sede
- Til rullekebab/shawarma
- Som topping pd fx supper
- Til madsalater
- fx sommersalat, kyllingesalat, rygeostsalat
- Tilbeher til kager, fromager og frugt
- I stedet for flodeost til fledeoste- og kvarkkager

I VARME RETTER:
« I saucen til Moussaka
- Indbagt i spinatpies o.lign.
- Til tandoori kylling
« Som jeevning til saucer og supper
(tilszet 1 % spsk. hvedemel pr. 250 g yoghurt)



Forarssalat

MED AVOCADO OG JORDBAR

TILBEREDNING:

Vend yoghurt med friskhakket mynte, fempeber, seasalt og

knust hvidleg. Evt. sed chillisauce. Prgv at blande den op

med minimeelk for en tyndere konsistens.

Bland salaten i portioner p& en stor tallerken eller péd et

stort fad.

Laeg iceberg og rucola nederst, top op med kikeerter, friske

eerter, avocado, jordbeer, persille og drys med ristede kerner.

Server dressing i sma portionsskale og groft bred til salaten.
-

Det er fordr - tiden, hvor vi leenges efter at komme teettere pd naturen.
Leenges efter det lette og lsekre, det nye og det friske. Der er inspiration

at hente pd de falgende sider - idéer til caféens fordrsmenukort med ud-

gangspunkt i sunde, naturlige ravarer. God arbejdslyst!

INGREDIENSER:

« 350 g frisk iceberg salat, snittet

¢ 100 g vild rucola

« 500 g kogte kikzerter, dreenet

« 25 g Lurpak® smer

« salt og peber

* 150 g bzelgede friske grenne serter

* 400 g moden avocado, 4 stk

* 300 g jordbeer i halve

« 25 g persille, grofthakket

« 50 g ristede graeskarkerner,
solsikkekerner, nigellafrg

Yoghurtdip:

¢ 5dl Arla® yoghurt 10%
Graesk-inspireret

« 20 g frisk mynte

« fempeber/seasalt

« 2 fed knust hvidleg

Tilbehor:
1000 g groft bred

Opskriften opfylder noglehulskravene til

29 15 o ferdigpakkede fodevarer.
Samlet energi pr. portion: 1961 kJ
Sukkerarter: 0 g pr. 100 g

Natrium: 0,14 g pr. 100 g
Kostfibre: 4,0 g pr. 100 g

Lurpak®i folie
20x250g

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Blinis
MED YOGHURT OG SKINKE
Tomatsalat

MED ASPARGES OG KARRYCREME

TILBEREDNING:
Smelt smerret, kom melk og yoghurt i en skal med smerret.
Sigt boghvedemel og bagepulver i dejen. Kom &g og revet
citronskal i og pisk dejen lind.

Lad dejen hvile i 15 min.

Dejen vendes forsigtigt med skinke i tern. Varm smor pé en
blinispande eller almindelig pande. Kom 1 spsk. dej pa til
hver blinis, ialt 30 stk.

Bages ved medium til hgj varme i 1-2 min. p& hver side. Kan
laves i god tid og lunes inden servering.

Anret tomatsalat p4 et stort fad med bade af tomater, strimler
af asparges og sma stykker af revet hovedsalat.

Lav dressing ved at blande ylette med
karry og mango chutney. Server de lune
blinis med tomatsalat, karrycreme og brad.

Arla®yoghurt 10%
Greesk-inspireret
5kg

INGREDIENSER:

* 50 g Lurpak® smer

« 2 dl Arla Leerkevang® minimeelk 0,5%

« 2 dl Arla® yoghurt 10%
Graesk-inspireret

» 250 g boghvedemel/fint speltmel

« 1 tsk. bagepulver

.2 zeg

« revet skal af % citron

« 300 g tern af kogt hamburgerryg
eller skinke

« 1 tsk. salt

» Lurpak® smor til stegning

Tomatsalat:

* 800 g solmodne frilandstomater
ibade

150 g grenne aspargesstrimler

150 g hovedsalat/anden
salatblanding, i mindre stykker

Karrycreme:

e 5dl Arla® ylette 1,5%

« 2 tsk. karry, stedt

« 2 spsk. hot mango chutney

Tilbehor:
» 800 g groft hvedebred

Opskriften opfylder neglehulskravene til

24 20 . ferdigpakkede fedevarer.

Samlet energi pr. portion: 1848 kJ
. 1 Sukkerarter: 0,1 g pr. 100 g
Natrium: 0,33 g pr. 100 g
Kostfibre: 2,0 g pr. 100 g
-

Energifordeling:
Fedt

Arla Leerkevang® g
Uk
2

minimaelk 0,5%
15x11

Protein

' Kulhydrat



TILBEREDNING:

Alle mejeriprodukter skal
veere kolde inden brug.
Kom alle ingredienser i en
blender og blend til ens-
artet konsistens. Server
straks i kelige glas.

Lassi kan holde sig i et
stykke tid, skiller ikke.

10

INGREDIENSER:

¢ 1dl Arla® yoghurt naturel 3,5%

¢ 125 g jordbzer, frosne

¢ 1dl Arla Leerkevang®
minimaelk 0,5%

¢ 3-4 isterninger

« 2 tsk. sukker (10 g)

Tips:

« skovbeerblanding

« 2 tsk. ingefeer, friskrevet
« 2 tsk. limesaft

» mynteblade

20 16
Samlet energi pr. portion: 763 kJ
64

Arla®yoghurt
naturel 3,5%
5kg

TILBEREDNING:

Alle mejeriprodukter skal
veere kolde inden brug.
Kom alle ingredienser i en
blender og blend til ens-
artet konsistens. Server
straks i kelige glas.

Lassi kan holde sig i et
stykke tid, skiller ikke.
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Arla Leerkevang®
minimaelk 0,5%
15x11
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INGREDIENSER:

¢ 1dl Arla® yoghurt naturel 3,5%

* 125 g modne bananer i skiver

¢ 1dl Arla Lzerkevang®
minimaelk 0,5%

« 2 tsk. sukker (10 g)

¢ 5 isterninger

Tips:
¢ 1/4 tsk. knust kardemomme
fra frg/eller stedt kardemomme
« 2 tsk. limesaft
« 1 passionsfrugt, kedet

17 14
Samlet energi pr. portion: 985 kJ
69
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Cafébestyrer Thomas
Munk er bidt af at
eksperimentere med
Arla Latte Art®.

Han henter bl.a. ny
inspiration pd
YouTube.

Sig “Caféministeriet” til en aalborgenser, og du far et
anerkendende nik tilbage. Det er et af byens gode spise-
steder, og et godt madltid fortjener en god kop kaffe som

afslutning, synes cafébestyrer Thomas Munk. Og man
skal kunne se, at kaffen er god. Det blev starten pd en

rejse ind i meelkens verden.

spressomaskinen var en af de vel-
E voksne. Kaffen var udmeerket, og

letmeelken gjorde ingen skade.
Men det pirrede den maskinmester-
uddannede cafébestyrer, at den gode
maskine ikke blev udfordret mere, og
at niveauet i caféens kokken ikke blev
fulgt til ders af en kaffeservering med
samme overbevisende udtryk og kvali-
tet.

Et seminar med Sgren Stiller Mar-
kussen, Barista-Danmarksmester og
VM-sglvvinder, viste Thomas Munk
vejen.

”Her fik jeg gjnene op for, at kaffe
kan serveres lige s& flot som en taller-
kenanretning, s& nar vi i gvrigt ger os
umage i kekkenet, skal vi selviglgelig
ogsd gere noget ud af det sidste, som
geesten husker fra maltidet,” fortzeller
Thomas Munk.

Ikke let med letmeelk
P4 Caféministeriet brugte man letmeelk,
for det var den gyldne mellemvej, men
pa seminaret gik det op for Thomas
Munk, at skulle der laves latte art, var
meelketypen afgerende.

”Med letmeelk satte skummet sig
hurtigt, s& menstrene i meaelkeskum-
met fled ud og bare et gjebliks pause
i steamingen betgd, at meelken skilte.
Letmeelken gav heller ikke den fyldige,
cremede smag, som jeg oplevede pa se-
minaret.”

P4 seminaret brugte Sgren Stiller
Markussen Arla Latte Art®. En meelk,
der er specielt udviklet til baristaer -
ideel til opvarmning og til skum.

”Den er meget nemmere at arbejde
med! Nar man laver Café Latte, bliver
skummet stdende, s& man virkelig kan

Latte art med Arla Latte Art®0,9%

arbejde med mgnstrene, og meelken
smager bare mere fyldig og cremet.”

Hemmeligheden ved

Arla Latte Art®

Arla har udviklet Arla Latte Art® i sam-
arbejde med en reekke af verdens dyg-
tigste baristaer. Ved at gge meelkens
indhold af naturlige proteiner og af-
stemme det efter indholdet af fedt, far
man en meelk, som under opvarmning
udvikler en helt speciel cremet konsi-
stens og en fyldig smag, der harmone-
rer perfekt med bade espressobaserede

kaffe- og chokoladedrikke og te.

Mindre fedt — ja tak!

Det var Arla Latte Art® med en fedtpro-
cent pd 2,6 Thomas Munk introduce-
rede pd Caféministeriet. Men hvordan
reagerede kunderne pd overgangen fra
letmaelk med 1,5% fedt?

”Nar de ved selvsyn kunne se og
smage forskellen, var der ikke de store
problemer, men der er ellers rigtig man-
ge, som gér op i det med fedtprocen-
ten,” fortaeller Thomas Munk, s han er
ikke i tvivl om, at Arla med introduktio-
nen af Arla Latte Art® 0,9% star med et
meget steerkt produkt til caféerne - ikke
mindst efter at han og personalet har
haft lejlighed til at teste den nye maelk.

”Smagen er nzesten ens — maske kan
man ogsd fornemme en anelse mindre
fylde i skummet, n&r man smager dem
sammen, men det er ikke noget, gees-
terne vil opleve,” lyder bedemmelsen
fra Aalborg. Der er heller ikke den store
forskel pd at arbejde med den fedtfat-
tige variant. Skummet stér flot - den er
velegnet til latte art, konstaterer Tho-
mas Munk.

Latte art med Arla Latte Art®2,6%

.

Arla Latte Art®
0,9%
6x1l

Nu ogsa
Arla Latte Art®
med kun

0,9% fedt

Fra uge 16 kan du bdade opfylde
dine kunders ensker om fedtfattig
meelk i kaffen og dine egne ambiti-
oner om fyldig, cremet maelkeskum
med perfekte monstre. Arla Latte
Art®med 2,6% fedt far falgeskab af
Arla Latte Art®med et fedtindhold
pd kun 0,9%.

Arla Latte Art® 0,9% er lidt mere sed i
smagen end Arla Lerkevang® mini-
meelk og meget mere fyldig og cremet.
Skummet er taet med sma4, fine bobler,
der holder leenge, s det er let at tegne
flotte menstre i meelken.

De gode egenskaber i specialmeel-
ken opnds gennem et hgjt proteinind-
hold p& 4,0%. Med Arla Latte Art® 0,9%
far du en fantastisk mulighed for at til-
byde en Café Latte i luksusklassen til
det steerkt stigende antal kunder, der
soger et fedtfattigt alternativ til de fe-
dere meaelketyper.

BRUGER DU SGDMZELK
TIL CAFE LATTE?

Teenk pg, at der er

25% mindre fedt i Arla Latte Art®2,6%
74% mindre fedt i Arla Latte Art®0,9%

13



14

10 GRAM KAN SIGE MERE
END TUSIND ORD

Nu kan du servere
Lurpak®gkologisk smer i portions-
pakning - sa er dine geester ikke i
tvivl om, hvad dit kekken stdr for

Flere og flere danskere gar ind for gko-
logi - ogsa nér de gér ud - og gkologien
er blevet et pejlemeerke, der siger noget
om kgkkenets holdninger til naturlige
rdvarer.

Nu kan kgkkenets holdninger og
gkologiske sans bade ses og smages
pé tallerknen. Danskernes stolthed -
Lurpak® smgr - introduceres som gko-
logisk portionspakning. Med Lurpak®
navnet som garant for kvaliteten og det
rode @ som et signal til dine gkologisk
bevidste geester.

Lurpak® gkologisk portionssmer fas
i pakker & 10 gram. Der er 100 pakker i
en kasse.

Lurpak® smer — mere smag og
mere end bare smor

Der er smer, der er billigere end Lur-
pak® smer, sd hvis produkterne var ens,
var valget let. Men smer er et naturpro-
dukt, der er resultatet af, hvor i verden
koerne graesser, og hvordan fladen be-
handles.

Lurpak® smer er syrnet. Det giver
en serlig pikant og kraftig smag, der
suppleres af smagsnuancerne fra mere
end 100 aromastoffer, som findes natur-
ligt i meelken fra de danske kger. Dertil
kommer laktosen og proteinindholdet
i meelken, som naturligt sgrger for, at
smer bruner bedre end andre fedtstof-
fer.

Foruden Lurpak® smer i konven-
tionel og gkologisk form f&s det danske
kvalitetsmeerke ogsé i en variant med
synlige, lidt knasende saltkorn fra Leesg
og i en smerbar version, der bestar af
80% smer og 20% uheerdet rapsolie.

Nu kommer den populeere Arla
minimeelk 0,5% ogsd i Yé-liters
karton

Minimeelk er en succes i Danmark,
for flere og flere veelger meelk med lav
fedtprocent til morgenmad og frokost.
Letmeelk er stadig den mest foretrukne
drikkemaelk, men minimeelken vinder
frem, og i foodservice-sektoren udger
salget i dag 22% af 1-liters kartonerne.
Det er en stigning pé 14% i 2009.

Nar Arla® minimeelk 0,5% kommer
pd& markedet i uge 17, introducerer vi
samtidig et nyt, indbydende design pa
hele vores sortiment af drikkemeelk i
1/2-liters kartoner - sgdmeelk, letmeelk,
minimeelk og skummetmeelk.

Nyhed
indtager
pizzatoppen

Ulkjeer® Pizzatopping med Moz-
zarella er et godt alternativ til en
attraktiv pris

Ulkjeer® Pizzatopping med Mozzarella
er en prisbillig nyhed, der har smag og
smelteegenskaber som dem, du ken-
der fra den rene Mozzarella. Et godt og
blzdt 40+ produkt, der f&s i poser med
2 kg.

®

Spergsmdl til din viden
om mejeriprodukter:

1. Er kvark en yoghurt eller en ost?

2. Er gkologisk meelk pasteuriseret?

3. Hvor mager kan flade veere?

4. Hvor mange gram fedt er der
ien 30+ ost?

5. Er der sukker i meelk?

Se svarene nederst pd siden

Vil du Ha’varti
til toast, burger
og sandwich?

Arla®Havarti 55+ er en nyhed. Den
er mild og cremet, og den er skive-
skdret nem at anvende i de gode
fastfood produkter

Ingen skarp duft af ost, nér toasten el-
ler burgeren varmes. Blgd og med en
tydelig fornemmelse af ostens fyldige,
cremede konsistens med en let syrlig
og pikant smag, der ogsd passer perfekt
til sandwich. Et kvalitetsprodukt,

der leveres skiveskéret

i emballager 4 1 kg.
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Smor med smacf;
af New Zealan

Green Lea er newzealandsk smar
i portionspakninger - et prishilligt,
velsmagende alternativ

Det er mere gult, og smagen er markant
anderledes og mere salt. Green Lea
fremstilles af usyrnet meelk fra newzea-
landske keer, og det er et velsmagende
alternativ til en lav pris. Green Lea i
portionspakning indeholder 8 gram.

sevcresservee

Sa godt

kan det smage!
Sa nemt

kan det vaere!

Arla® Delicia er en serie af gode
oste skaret i serveringsklare skiver.
Den nye ost i serien er en kitmod-
net Danbo med masser af smag.

Nu kan du b&de f& en mild og en mel-
lemlagret Danbo 45+ i Arla® Delicia se-
rien. Den milde variant er modnet fem
til otte uger - den mellemlagrede i 10 til
14 uger. Under modningen er osten be-
lagt med et lag af kit, der er en bakterie-
kultur, som giver en pikant, let syrlig og
rund smag, uden at duften bliver steerk
og dominerende.

Skiveskaret Arla® Delicia f&s b&de
som caterpak, bogpak, bordpak og ho-
telrulle, s& alle behov er deekket - stort

eller lille.
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Radiser — go’
smag lige nu

Den har smag, den ser godt ud, og den
er sund, for radisen har et hgjtindhold af
C-vitamin og neesten ingen fedt - 0,1 g
pr. 100 g. Den markante, skarpe smag i
knolden - som faktisk er en del af stil-
ken - skyldes indholdet af sennepsolier,
der er koncentreret i de yderste lag.

Knolden er tro fglgesvend til som-
merens salater, rygeosten, ost i det hele
taget, i dressinger, i eddiker og som
smagfuld pynt pa kolde retter, bagt fisk
eller toppen af suppen.

Prov ogsé de spade, friske blade 1
salater, risotto eller blancheret og svit-
set i selskab med andre markante kryd-
derier. Bladene har seks gange s& stort
indhold af C-vitamin som knolden.

Aktivitetskalender

April:

18. april: @ko-dagen

Maj:

4. maj:  Arla® Coffee Lab, Aalborg

5-6.maj: Horkram messe, Horning

10.maj: Arla® Coffee Lab, Kebenhavn

11.maj: Arla® Coffee Lab, Hasselager

27.maj: Arla® Coffee Lab, Middelfart

Juni:

1.juni:  Arla®Coffee Lab, Aalborg

8.juni: Arla® Coffee Lab, Hasselager

9.juni:  Arla®Coffee Lab, Kebenhavn

15.juni: Arla® Coffee Lab, Middelfart

15



A\nla” COFFEE LAB

Gratis workshop til dig,
der gnsker at servere
den perfekte Café Latte

Det er nogle af Danmarks bedste bari-

staer, der i fire intense timer undervi-

ser dig i det perfekte samspil mellem
kaffe og meelk. Gennem en blindtest

f&r du indsigt og forstéelse for, hvor

meget de forskellige meelketyper be-

tyder for det feerdige resultat. Under- og tilmelding

visningen er en kombination af teori Ilgbet af 2010 gennemforer vi et antal

og praktiske gvelser, og ved hjeelp af  Arla® Coffee Labs pa en raekke kaffe-

det udleverede kursusmateriale vil du  akademier i Jylland, p& Fyn og Sjeel-
veere i stand til selv at undervise dine  land. Deltagerantallet er begraenset,
kolleger hjemme pé caféen. Deltagelse  og der er rift om pladserne.

i workshoppen er gratis. Kontakt Arla Food Service for til-
melding til Arla® Coffee Lab - se da-
toer og tidspunkter pa side 15. Send en
mail til coffeelab@arlafoods.com

Hvem kan deltage?

Baristaer og andre, der betjener espres-
somaskinen pa caféen. Bdde nybegyn-
dere og @vede.

Oplysning om tid, sted

Ninna Harder Morten Reimer
Salgs- og kekkenkonsulent Salgskonsulent

Claus Lielbardis Hansen ~ Majbrit Hvid Hansen
Salgskonsulent Salgskonsulent Salgskonsulent
nha@arlafoods.com morem@arlafoods.com cuhan@arlafoods.com mhn@arlafoods.com

Kabenhavn, Nordsjeelland Storkebenhavn Fyn (ost), Midtsjaelland Ostjylland
16 og Bornholm og Lolland Falster

kaap@arlafoods.com
Syd- og Senderjylland
samt Fyn (vest)

d ']

-/
Kaj Aage Pedersen Jens Baek
Salgskonsulent

2920 3120 2093 4279 4090 0239 29203139 2920 3137 2920 3136
jebk@arlafoods.com
Nordjylland

Maja Rye og Line Vestergaard Larsen er klar
til at gere underviseren pd Arla® Coffee Lab
kunsten efter.

”Det var rigtig, rigtig godt!” Maja Rye
og Line Vestergaard Larsen fra Café
Faust i Arhus, sparer ikke pd begejstrin-
gen, ndr de fortzeller om deres udbytte
af Arla® Coffee Lab. Det er ellers et par
garvede café- og restaurantpiger, der ef-
ter henholdsvis ti og tre 4r bag espresso-
maskiner i ind- og udland havde en god
portion kaffeerfaring med i bagagen.

”Men det er erfaringer, der handler
om, hvordan det enkelte sted mener, at
en Café Latte eller Cappuccino skal la-
ves, og det er meget forskelligt,” forteel-
ler Maja. ”Efter Arla® Coffee Lab kan jeg
jo se, at nogle caféer beder os gere det
stik modsatte af dét, der giver det bed-
ste resultat - banker skummet sammen,
for eksempel.”

Line supplerer: “Jeg har virkelig
leert, hvor meget det betyder for sma-
gen, at kaffe og meelk heenger sammen
for at lave den perfekte Café Latte. Og
hvor meget meelketypen betyder for det
feerdige resultat og for den mdde, meel-
ken skal steames pd.”

Arla® Coffee Lab handler meget om
meelk, men Maja og Line understreger,
at det bestemt ikke er et salgsshow fra
Arla. ”Det er meget relevant, og den ba-
rista, som underviste os, var fantastisk
god til at leere fra sig,” lyder det sam-
stemmende fra de drhusianske cafépi-
ger, der nu forseger at gere undervise-
ren kunsten efter pd et internt kursus for
det evrige personale pd Café Faust.

Teettere pa Naturen™

www.arlafoodservice.dk

FSC papir (beeredygtig skovdrift). Trykt pa svanemaerket trykkeri





