Okse med omtanke?
Den 10. November 2025

P3 Restaurant VIE, Arhusgade 128E, 2150 Kgbenhavn

Program:
09.30 -10.00 Dagen starter med netvaerk og let morgenmad

Velkomst v. Anders Nicolajsen, Chefkonsulent, Gastronomi &
10.00 - 10.15 Foodservice, Landbrug & Fgdevarer & Mikkel Maarbjerg,
gastronomisk stjerne og indehaver af Restaurant VIE

Hvad vaelger gaesterne til - og hvorfor? Hvad far dem til at fravaelge?
Anders Nicolajsen, Chefkonsulent, Gastronomi & Foodservice,
Landbrug & Fadevarer, oversatter de nyeste gaesteindsigter til
konkrete greb, du kan bruge i menuplanlaegning

10.15 - 10.45

10.45 -11.00 Pause

Koen og kredslgbet v. Trine Krebs, Food Organisation of
Denmark
Forsta hele historien fra jord til tallerken, og hvordan du ger den

11.00 = 1145 spiselig for gaesterne. Vi folder kredslgbstaenkning ud, sa du kan
kommunikere klogere indkeab, respekt for ravaren og ansvarlighed
uden loftet pegefinger

1145 — 12.15 Restproduktet” af en naturpleje-indsats v. Inger Marie Scavenius,

der sammen med sin mand driver Klintholm Gods pa Man

Glaed dig til en frokost, hvor Mikkel Maarbjerg & VIE, en af landets
12.15 - 13.15 mest innovative kokke og gastronomiske frontlgbere, viser, hvordan
“okse med omtanke” bliver til smag og oplevelse pa tallerkenen.

Skru op for smagen uden at skrue op for maengden. Agnes Qvortrup,
13.15 - 13.45 Sensoriker og supersmager, viser, hvordan du med sensorik kan fa
smag frem med smad greb

Leer de 6 T'er at kende, og begynd at mestre 80/20 tankegangen v.
13.45 - 14.45 Christian Bgjlund 80/20 kok og ivaerksaetter samt Rasmus Bredahl,
Neurosensoriker og smagsekspert.

Refleksioner og tak for i dag

14.45 - 15.00

Filmeld dig her J

Kvagafgiftsfonden



https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x4652530064bd8547:0x7fce0d7cd2c78dc2?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111
https://axelborgdigital.typeform.com/to/PtI3iAlw
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