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De viktigaste trenderna iinom restaurangbranschen

For att lyckas idag inom restaurangbranschen finns en del saker man bor ta med sig:

* Ett restaurangbesok ar dyrt och forvantas vara en helhetsupplevelse — maten ar
visserligen oerhort viktig men det ar aven restaurangens inredning och vilka kanslor
den vacker. Modernt nu ar att man ska kanna sig valkommen och hemma, det ska vara
genomarbetat och snyggt, mysigt och lite som ett vardagsrum. Musik ordnar ratta
stdmningen. En bar ar praktiskt och trevligt. Dar kan man placera gaster som vantar pa
ett bord eller gaster som bara vill ha nagot litet och nagot att dricka.

» Hallbart ar viktigt forstas. Ravaror som kanns arliga, mycket gronsaker och garna som
huvudravara, ekologiskt om det gar. Att personalen har kunskap om ravarorna och kan
berdtta om dem for gasterna ar viktigt.

* Manga forvantar sig att restaurangen ar aktiv i sociala media och att man har en
webbsida som ar attraktiv och som uppdateras regelbundet. Att kunna bestalla digitalt
och fa hemkort har blivit sjalvklart for manga i och med pandemin.

* Det ska vara prisvart. Maten behover inte vara dyr men att servera den p3a ett kreativt
satt i en trevlig miljo okar kanslan av att man fatt mycket for pengarna.




Engstroms Food & Deli

Urbant med krogkansla, trevlig ute-del, musik och snygg interior.
Blandad meny med smaker fran manga delar av varlden, ofta
asiatiskt. Kinns modernt och ar valkomnande for de flesta aldrar.

APA

Mysigt och cool vardagsrumskansla. Enbart burgare med olika
tillbehor, vilka alltid har sin publik om de ar bra gjorda. Ganska
ungdomligt.

Skeppet

Traditionellt bade vad galler miljo och meny. Manga sakra kort pa
menyn, presenterade pa ett ordinart satt. Blandad publik som vill ha
en trevlig kvall, det kulinariska ar inte i centrum.



En riktig krog, mysig och avslappnad...

Modern inredning men som anda haller 6ver tid, musik som skapar

stamning, pa sommaren en vacker uteservering. Garna subtila referenser

inredningsmassigt till bat och hav. Kanske kan uteserveringen tackas over

och bli matsal inne pa vintern?

* Integrerad bar (som ocksa kan fungera som café pa morgonen for batfolk)

* Blandad meny med flera populara klassiska ratter kompletterat med ett
par ratter med nya och annorlunda smaker — kan vara asiatiskt t ex .

*  Genomtankt och ambitiost satt att servera maten — olika tallrikar,
skarbrador, skalar till alla ratter

* Enlagom vinlista som passar menyn, drinkar, bra olsorter

* Underhallning ibland och temakvallar kanns helt ratt har

* Avslappnad och skicklig personal, helst aldersblandad

e N
Hamnkrogens fina, centrala lage inbjuder 5‘;‘:‘6?
verkligen till umgénge kring god mat! Har | )
finns stora mojligheter att skapa en
verksamhet som kan locka manga — for
en lunch, en drink eller mysigt kvallshang
med vannerna, oavsett om man tillhor

batfolket eller “vanligt” folk.
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Menyinriktning férslag 1 — nagot fér manga
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$-5 | och med att Harndsand inte har en sa stor befolkning ar det
’;r troligen bra att erbjuda en varierad och bred meny for att kunna
40 N fylla restaurangen kvall efter kvall. Inslag av mat fran vattnet
g B kanns sjalvklart i och med hamnlaget. Priserna bor ocksa de vara
varierade.
Meny kviill

Snacks att bestdlla om man inte ar sa hungrig, Fungerar ocksa
som forratter. Nagra desserter och gott kaffe.

Exempel huvudritter

* Populadra klassiska storsaljare som fiskgryta, en mor kottbit
fran trakten med flera tillbehor, basta rakmackan, moules
frites, Kalixrom och torskrygg.

* |Innovativa vegetariska ratter
* En matig, frasch sallad

* En asiatisk hetare ratt av nagot slag




Lunch férslag 1

Lunch serverar man oftast som buffé eller portionerad,
serverad vid bordet. Att lagga upp snygga portioner till gasten
och servera vid bordet ger ju forstas battre kostnadskontroll
och kan vara valdigt trevligt. Foreslar det och ett fatal ratter pa
menyn for att battre kunna halla kvalitet och for att minimera
antal personaltimmar. Val av matratt och betalning vid baren,
tallriken kommer till bordet.

Lunchen ska attrahera manga och bor darfér som kvallsmenyn
varieras. En kott, en fisk, en pasta och mojligen en sallad
racker. Till det ett hembakat brod med smor och kanske en
brodréra som hummus eller liknande. Hembakat brod som ar
riktigt gott ar sadant som en restaurang kan bli kand for —
darfor ska man lagga ner energi pa det. En enkel frasch sallad
och kaffe pa maten, gdrna med nagot hembakat sott ar
trevligt.




Menyinriktning forslag 2 — italienska
storfavoriter

Stenugnsbakad italiensk “finpizza”, farsk pasta och
sallader ar en fantastiskt kombo! Manga sadana
restauranger dyker upp nu och blir alltid lika populara.
Dels for att manga tycker om denna typ av mat, dels for
att man kan halla rimliga priser. Har ar det viktigt att
restauratoren har en genuin kunskap och kansla for det
italienska, det blir mer trovardigt da. Stenugnen ska
placeras synlig for gasterna.

Meny kvall

Antipasti (nagra forratter/smaratter), desserter och bra
kaffe, italienska viner, 6l, drinkar

Stenugnsbakade pizzor av manga slag

Pastaratter

Matiga sallader

Lunch
Samma typ av matratter men en bantad meny for att
klara att servera under kort tid.



Exempelmenyer
fran liknande
restauranger
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PITLA PASTA
Margherita Mir  Pastaalragh 138 kr
Tamaizh, marareda ech basili Fraeeta med ragel pdl i, i i, it
Teater, reumarie ool permEtn
Pragoiutin @8 e
Tawatzl, macraevda, presciutie io¥ st Pasta al peste 139hr
Faira ol pueann bl ol pormeiin
Dizwnla Ger  priee ach prjesiler
Tamarsh, marraeria, pheaer sakmd sch Bk
Cagricchos g kr
Tomalski, mavarela, prestuiin ool chamgin| st INSALATE
Peppersni Wik  Salmome Hekr

tamarsh, marrareda, phant salmd papria
wch il

Al peste 108 kr

Tamarih, pct R a0l pEes

Salsicria 1k
Tumarshi, meacyw i, dbsibciimors pd
TNaTgE e

Cadgnae prosciuthe 18 br
Tamaizh, macerla och thinka

Vegetaring e 14

Famatshe, mestrarely, peste, qul papri,
champinjaer, rbebde uch ke

Bufala e 1
Tomatzls, befleimumeiis, Freca lwaher
el bakil

Quattrp Stagsai M
Tomaruhi, matrws iy, i plapied, albver,

lrordeieerics ich shinka

SHmang 135 e
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Tartuto {38 kr
Tawvpiran mel myitel, memrels,
birshbrataraier, rretehabenl nen bl

Parma 3§ kr
Tamarshi, mamerla, parmah i, racoels
O T DO

I Toang 2k
tomatihi, maumrela, cll, Fadbh ook tonfis

Lowe plza, bate gheten? « M b
i vl iz ko pivas i pletendri boten
e kan npedita miv g glalen

Salad, wed l3n, quinea, wind |, pagri,
schenirr il wch islseih
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St peed irpch g, guiea, vkl
FaprEL secierarter, radiin ooy miladdi

Farmagpéo meir
Satpd reed namem ), e, 1k, b, mcie
e, rhdlik e Lelais ki

BARNMENY
Hialv pizia Margherita a8
Helv picra Prostiutio 58 kr
Halv Tagiate|le al g mir
CAFFE

330 sogel¥aitei W0hr 15K
muu iﬂ;‘llmﬂnﬁlllll | su:
NEnETICanG A0kr
L3 i Ak
Caffe Latte A0k
Latte Macchiate A0

tieta o kafTemverny e a1 b S e !

kallskurna i1talienska

VEGGIE PIZZAS

GUEEM MARGHERITA 10% KR

CORGONIOLA PIZZEA 135 KR

CHEWRE & FEARS 135 KR

SHUTAKE & HERBS 13% KR

CLASSIC-ISH
PIZZAS

VESUVIA PIZZA 125 KR

CAPRICCIOSAH 129 KR

GARDEN PESTO 12% KR

SIGNATURE
PIZZAS

BEE STING 135 KR

TRUFFLE PORTOEELLD 179 KR

BEETROOT CHEVRE 139 KR

MDUA & RICOTTA 145 KR

SALADS

29 CALSAR B9 KR WITH CHICKEN 107 KE

SEAFOMAL CHEVRE 127 KR

FHILLY SALBON

125 KR

SMARATTER

ANTT PASTO / 145:-

CAPRESE / 120:-

tomat och morarella di
BRUSCHETTA / 100:-
OLIVER / 40:-

delikatess
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