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Tag faringen pa den grgnne menu

— 08 g8 omsatningen

Dagrofa Foodservice og Plantebaseret Videnscenter tilbyder skraeddersyede forlgb til 10 udvalgte
spisesteder til at gge salget af granne retter. Forlgbet inkluderer masterclass og workshop i grgn
gastronomi samt professionel sparring til at fa gzesterne med pa rejsen.

Hvad far | ud af det? \
o Tiltreek gester og grupper, der gnsker at spise grannere. GRA IS
o Fa gratis produkter fra speendende producenter til granne retter. ~ FOR
o Fasparring fra adfaerdsspecialist til at implementere nye granne tiltag.
o Bliv promoveret som grgn frontlgber i branchen.

Hvad skal ske?

@ Interviews 1-2 timer

Vilaver 1-2 interviews med udvalgt personale for at tilpasse
forlgbet til jeres behov.

@ Grgn masterclass og workshop ~ 4-5 timer
Mgd spzndende danske producenter og styrk jeres grgnne
kompetencer med metodikker og konkrete nudging-varktgjer.

@ Implementering af tiltag 3-5 timer

Vitester forskellige adfeerdsdesign af i jeres restaurant sasom
nudging, menuopsatning og implementering af nye granne retter.

Hvad krzever det af jer?

Ved deltagelse forventes et timeforbrug pa i alt ca. 8-12 timer. Desuden skal | veere parate til at
afprave forskellige adfeerdsdesign pd menukortet og i restauranten, sa vi kan finde gode
Igsninger, der kan gge jeres salg af de granne retter.

Tilmeld jer

Tilmeld dit spisested ved at skrive til gastronomisk udviklingschef Marlene B. Lindegaard pa
lin@dgfs.dk
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Det med smat

Hvad skal ske?

@ Interviews:

Nar | har tilmeldt jer, udveelger vi sammen et par relevante medarbejdere til interviews
(max 45 min) fra kekkenet, serveringen eller administrationen. Interviewene afdakker
jeres udfordringer, muligheder og ambitioner for et grannere menukort. Der vil ogsa blive
foretaget en spargeskemaundersggelse blandt jeres typiske gestesegment for at
afdaekke deres barrierer og gnsker for grgnnere maltider. Dette udfares uden for
abningstid og uden at forstyrre geester eller service i restauranten.

@ Grgn masterclass og workshop:

Til vores masterclass og workshop inviterer vi jeres kokke i kekkenet, hvor vi sztter
fokus pa smag, sensorik, meethed og opbygning af granne retter. | vil ogsé blive
prasenteret for effektive nudgingtiltag sisom menudesign og defaultlgsninger samt
blive introduceret til spzendende danske producenter, der vil fremvise og sponsorere
deres produkter til det efterfglgende forlgb.

Implementering af tiltag:

Efter vores masterclass og workshop vil en adferdsspecialist hjelpe jer med at gge salget
af de grgnne retter med nudging og adfardsdesign tilpasset jeres restaurant. De bedste
erfaringer vil bidrage til verktgjer og best practices, som vil blive delt med branchen, og
som | kan bruge efterfalgende. Vi evaluerer desuden indsatserne Igbende med indkgbs-
og salgsdata pa jeres forskellige retter. Denne evaluering indgar kun i internt samarbejde
med Plantebaseret Videnscenter.

Hvor og hvornar?

Interviews og implementering af tiltag vil blive tilpasset hver enkelt deltagende virksomhed.
Masterclass og workshop vil sa vidt muligt forega pa en dato og lokation, der imgdekommer de
deltagende restauranter. Forlgbet forventes afsluttet senest i marts 2027.

Hvem kan deltage?

Spisesteder og restaurantkader, der er kunder hos Dagrofa Foodservice. Projektet er stgttet af
Fonden for Plantebaserede Fgdevarer, og derfor kan vi tilbyde ovenstaende ydelser gratis.
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