kedlen

kokkeskole, teambuilding,
kurser & fester m.m.
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Holdene til kokkeskole kan kreere
gastronomien i det professionelle
kekken, og anstrengelserne kan nydes
i lokalet lige ved siden af. Showroomet
kan bruges til workshop-aktiviteter,
mens der er teambuilding i kekkenet.
Det hele ligger i direkte forbindelse
med Volkerts Fylke, og lokalerne kan
lejes alle ugens dage - enten for en
aften eller pd dagsbasis.
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Kedlen bestar af et rat og

smukt showroom, et omrade til
feellesspisning og et professionelt
kekken med plads til 36 deltagere til
kokkeskole (eller andre teamworks)
fordelt pa 6 hold.

Omrddet til spisning er indrettet
hyggeligt og tilpasset efter,

at lokalerne skal bruges til
teambuilding, kokkeskole eller andre
privat/erhvervsarrangementer.

Kedlen rummer et veeld af muligheder
og kreativitet, sa det kan tilpasses
netop dit arrangement.




Hold den fest eller sammenkomst
du dremmer om, og lad os sté for
planleegningen og udfarelsen.

Kedlen er en optimal lokation for dit
neeste arrangement hvad enten det
drejer sig om fester, teambuilding,
madklub med vennerne, mad-kurser
eller noget helt femte.

Vi sammenscetter i samrdd med
dig alt fra menu til boblende
velkomstdrinks, samt aktiviteter for
selskabet hvis dette anskes.

Kontakt os og f& et uforpligtende
tilbud til jeres arrangement.

| Kedlen hos Volkerts fylke danner vi

de perfekte rammer for jeres naeste
arrangement, hvad enten det drejer

sig om et simpelt mgde, teambuilding,
julefrokosten, sommerfesten med tema,
eller noget helt andet.

Vi tilbyder fuld forplejning under hele
arrangementet med mulighed for tilkeb
og fravalg.

Kontakt os og vi vil matche jeres behov
efter aftale.



Skal holdet rystes sammen eller skal

der skabes nye relationer til kunder eller
leverandgrer?

Sa er vores kokkeskole, hvor man sammen
kreerer en fantastisk 3 retters menu det
helt rigtige.

Her er tid til hygge, masser af samarbejde
og ikke mindst noget at grine af.

17.00 Start og velkomst
17.30 | kekkenet
19.30 Forret
20.00 Hovedret
21.00 Dessert ./
Forret: 22.00 Tak for i aften ,

Bagt farseret helleflynder med
smearstegte persilleradder,
rasyltede tomater og sauce

hollandaise

Hovedret: Vi starter i kekkenet med en kort
Ballontine med saltbagt selleri, introduktion til aftenens forlgb. Herefter
fladesovs, hasselback kartoffel inddeles deltagerne i hold.

og syltede redlag
Hvert hold far ansvar for en ret, og skal

Dessert: naturligvis bade kokkerere, servere og
Karamelliseret ceblekage med preesentere holdets ret for gvrige deltagere.
syrlig cremefraichemousse og

sprede hasselngdder Under hele arrangementet er der @l, vand
& vin til radighed i kekkenet fra den store
*Mulighed for opgradering af “tag-selv” kekkenbar.

menu og rdvarer for en merpris

Kokkeskole 1000, - pr. deltager
Weekendtilleeg + 200, - pr. deltager
*Opgraderet menu  + 500, - pr. deltager
Ekstra time 150, - pr. deltager

Minimum 15 pers. og max. 30 pers.

Priserne er inkl. moms



Er man til intern konkurrence, er
masterchef konceptet det rette valg.
Her dystes i 6 hold, som alle skal lave
en 3 retters menu.

Hovedelementerne er bestemt pd
forhand. Kreativiteten skal sldes lgs
under en stram tidsplan. Der gives
point for kreativitet, tid, cestetik og
naturligvis smag.

17.00 Start og velkomst
17.15 Opgaver uddeles
17.30 Tiden starter

19.00 Forret afleveres
20.00 Hovedret afleveres
21.00 Dessert afleveres
21.15 Oprydning af station
21.45 Vinderen udkares
22.00 Tak for i aften

Kokkekonkurrence 1250, - pr. deltager Minimum 18 pers. og max. 30 pers.

Weekendtilleeg +200, - pr. deltager Priserne er inkl. moms
Ekstra time 150, - pr. deltager



2 timers 5 timers
session session
P& en 2 timers introduktion med Deltag i en lererig workshop hos Volkerts
BeansterBaker far du grundviden om Fylke, hvor vi gennemgar alle facetter af
hvordan surdej fungere og hvordan det surdejsbagning. Undervejs spiser vi en let tapas
skal handteres. sammen, hvor hovedingrediensen naturligvis er

det surdejsbred, som vi sammen bager.

Alle haevnings- og tilfgjningsprocesser af

bredet bliver vist og gennemgadet hvilket Hvad Ieerer du om?

vil give en helhedsfornemmelsen af, °
hvordan man opbygger et surdejsbrad. °
[
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300,- pr. person

Temperaturer

Snitte i dej

Foldning af dej

Arbejde med dej pa forskellige stadier

Vi taler om:

korn og formaling
meltyper
autolyse og mix
Smag pa surdej

Du far til sidst din egen surdej med hjem.

1250, - pr. person

Priserne er inkl. moms Minimum 9 pers. og Max. 18 pers.



2 timers
session

Fa basiskomponenterne til en Icekker
salat og oplev showcooking med salat-
Tesen!

Leer at lave pesto, basisdressing, basisk-
nas & basissylt samt principper omkring

salatopskrifter.

385, - pr. person inkl. moms

Priserne er inkl. moms

6 timers
session

Fa sterst mulig velsmag ud af seesonens
grentsager—uanset om du er vegetar, veganer
eller bare gnsker, at grentsager skal spille en af
hovedrollerne i din hverdag.

Hvad lcerer du?

Du bliver indfert i en raekke forskellige grundtil-
beredninger af grenne ravarer. Du far tips til at
anvende gregntsagerne pd en helt ny made, der
giver variation og nye nuancer i dit kekken.

Hvad far du?

Tre fyldige grenne hovedserveringer med sma
og store deleretter og snacks

Grundig intro og vejledning undervejs fra
SalatTzsen/Mette Lovbom

Opskrifter med hjem

Drikkevarer inkl. vin, @l, kaffe, the mm.

1200, - pr. person inkl. moms

Minimum 18 pers. og Max. 36 pers.



andre muligheder
fa et indblik i det veeld af muligheder som kedlen byder pa
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Eksempler pa teambuilding

Tif: +45 73 70 25 22 Mail: info@volkerts.dk




