Vill ni ha hjalp vid event sa ar vi ett mycket bra hjdlpmedel.

Vi anvander oss av en grillteknik som ger en maximal smak upplevelse och dr mycket iogonfallande.

Vart fokus nar det galler grillning ligger pa Barbeque grillat. Det innebar i korthet indirektgrillning med en tillagning
temperartur omkring ca 120 grader under en langre tid. Denna teknik fungerar bast pa hela kottstycket som tex hel
karré , kamben, bringa, hogrev och hela storre fiskar tex lax.

Det innebdr bland annat att ni som kund far ut mer av varan och oss. Jag ska forklara lite mer med ett litet exempel.

Ni vill exempel viss gora reklam for ert sortiment av grillsaser. Vi grillar tex. hel karré i varan smoker. Detta alternativ ar
billigare an skivor av Karré. Kottet i smokern klarar sig sjalv och behdéver inte vdandas och ses till hela tiden, Det innebér
att vi kan skara upp kott, servera smakprov och lagga mycket tid pa att prata om varan som vi vill sélja. | detta fall vara
grillsaser.

Detta upplagget fungera i manga samanhang. Till exempel om ni ska ha Oppet hus, Butiksdemo eller produktlanseringar.
Listan kan goras lang.

Ar ni intresserade att veta mer sa ar ni valkomna att kontakta oss.

Gourmet Grillaren telefon 042-150 444 eller maila pa info@gourmetgrillaren.se
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