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När det är dags att planera för företagsevenemanget i Stockholm, vare sig det är en firmafest, en kick-off eller en konferens, är mat och dryck avgörande. Det är inte bara en social aspekt utan också en nödvändighet för att hålla energin uppe under hela evenemanget. Genom att samarbeta med rätt företagscateringpartner i Stockholm kan du säkerställa att ditt evenemang blir en succé.




Begreppet ”företagscatering i Stockholm” kan ibland väcka negativa associationer. Catering i allmänhet och företagscatering i Stockholm i synnerhet har lidit av ett dåligt rykte. Många tror att de kommer att serveras ljummen mat tillagad av trista råvaror till en hög kostnad. Det kan påminna om skolbespisning snarare än välsmakande rätter. Men den bilden stämmer inte längre överens med verkligheten. Företagscatering i Stockholm har utvecklats till en sofistikerad tjänst där mat och service kan jämföras med en måltid på en fin restaurang. Detta förutsätter dock att du väljer rätt partner.




Hitta rätt företagscatering i Stockholm – Tips och råd




Innan du fortsätter med din cateringplan bör du alltid kontrollera företagets erfarenhet av att leverera catering till företag och assistera vid olika evenemang. Referenser är värdefulla och kan ge dig insikt i företagets förmåga att leverera kvalitetstjänster. Att vara involverad i menyns utformning är viktigt. Du bör ha möjlighet att påverka valet av mat och dess presentation. Ska du servera varm mat eller är lättare alternativ som wraps eller plockmat mer lämpliga för ditt evenemang? Det finns många alternativ när det gäller mat och dryck, och du bör också tänka på att inkludera fika i ditt evenemang. En kopp kaffe och en läcker bulle kan göra stor skillnad.




Se till att din cateringfirma för företag i Stockholm inkluderar servering och andra nödvändiga tjänster. Detta gör hela evenemanget smidigare och kan vara värt att investera några extra kronor i en heltäckande service. När du planerar ditt företagsevenemang i Stockholm, bör du överväga att samarbeta med en pålitlig företagscateringpartner. Genom att använda referenser, kommunicera dina önskemål och inkludera alla nödvändiga tjänster kan du se till att din företagsfest, kick-off eller konferens blir en minnesvärd och lyckad upplevelse. Med rätt mat och service kan du skapa en positiv atmosfär som kommer att imponera på dina gäster och göra evenemanget till en framgång.
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Att välja rätt kyl- och frysprodukter för din restaurang eller matverksamhet är avgörande för smidig drift och kostnadseffektivitet. Det är inte bara storlek och design som spelar roll – energiförbrukning och funktionalitet är lika viktiga faktorer att beakta.




Först och främst måste du noggrant utvärdera ditt behov av kyl- och frysutrymme. Det är frestande att välja större enheter i hopp om att kunna lagra mer, men kom ihåg att större enheter vanligtvis konsumerar mer energi. Därför är det klokt att basera ditt val på din verksamhets typiska behov. Fundera också på att behovet kan variera under olika tider på året. Att ha en flexibel strategi kan vara fördelaktigt.




Nästa steg är att överväga platsen där dina kyl- och frysprodukter kommer att placeras. Korrekt placering är avgörande för att säkerställa att enheterna fungerar effektivt och har lång livslängd. Tänk på att tillåta tillräckligt med utrymme runt enheterna för ventilation. Dålig ventilation kan påverka enheternas prestanda negativt. I vissa fall kan det även vara nödvändigt att installera en ventilerande fläkt för att förbättra luftcirkulationen.




Rätt val av material




Materialvalet för dina kyl- och frysprodukter är också viktigt. I en restaurangmiljö är det viktigt att enheterna är lätta att rengöra och hygieniska. Rostfritt stål är ett utmärkt val eftersom det är enkelt att hålla rent och tål daglig slitage. Om du vill kunna rengöra bakom enheterna smidigt kan det vara klokt att välja modeller med hjul.




För restauranger där kunder själva plockar produkter är det fördelaktigt med enheter som har glasdörrar. Detta gör det enkelt för kunderna att se vad som finns tillgängligt och kan öka försäljningen. När det gäller användarvänlighet är det också viktigt att tänka på ljudnivån. Ljudet från kyl- och frysprodukter kan vara störande om det är för högt. Så, se till att välja enheter som är tysta och inte stör arbetsmiljön.




Slutligen, överväg att konsultera med ett företag som är specialiserat på kyl- och frysprodukter. De har ofta omfattande kunskap och erfarenhet inom området och kan ge dig värdefulla råd och tips. Genom att samarbeta med experter kan du säkerställa att du får de bästa kyl- och frysprodukterna som passar perfekt för din verksamhet.




Läs mer om restaurang kylskår på webbsida: coliastore.se
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En cateringfirma i Bromma skapar verkligen minnesvärda evenemang oavsett vilken årstid det är. Oavsett om det är vår, sommar, höst eller vinter, finns det en rik variation av läckra menyer att utforska och njuta av året runt.




Tänk på årstidshjulet som en klocka, där varje kvartal representerar en specifik årstid. Om vi börjar fylla dessa tårtbitar med händelser inser vi snabbt att varje årstid har sin egen charm och möjligheter. För många cateringfirmor kan det initialt verka som om sommaren är högsäsong med alla bröllop och utomhusevenemang, men verkligheten är att det finns roliga och unika möjligheter för cateringfirmor året runt.




Årstidsanpassade menyer: mångfald i smaker




Varje årstid har sina egna speciella egenskaper och händelser, och en kreativ cateringfirma kan anpassa sina menyer för att komplettera varje säsong. Genom att ha en stabil grundmeny som är omtyckt av kunderna är det enkelt att lägga till och ta bort säsongsbetonade ingredienser och rätter. Det är den perfekta möjligheten att erbjuda dina kunder något unikt och spännande.




Catering för alla ljuvliga årstider




Under våren och hösten är det vanligt att företag och privatpersoner beställer catering i Bromma. Vintermånaderna är något mer blandade, med en fokus på jul- och nyårsfiranden. Det är därför som att driva en cateringfirma aldrig blir tråkigt. Varje evenemang är unikt och kräver en unik matupplevelse som passar just det tillfället.




Att hålla en fest eller ett evenemang utan mat är ofta en besvikelse. Med catering kan du lyfta varje fest oavsett årstid. En välsmakande och vällagad måltid är nyckeln till framgång för ditt evenemang. Varför inte boka catering redan nu för nästa fest eller evenemang som du planerar?
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I Stockholm finns det många olika ställen där det går att få en kopp kaffe. Men när du hittar rätt konditori så kommer du att märka vad som skiljer dem åt.




Vad är skillnaden mellan ett kafé och ett konditori? Vid en beskrivning så kan det vara svårt att få fram skillnaden. Men för dig som älskar konditorier är det så pass stor skillnad att det inte ens går att jämföra dem två. Kanske är det känslan du får så fort du går in genom dörren? Eller så kan det vara något annat som gör att både kaffe och bakverk smakar annorlunda.




När någon säger ordet “konditori” så är det många som direkt får något drömskt i blicken. Kanske är det minnen från barndomen när någon mor- eller farförälder tog med dig till sitt favoritkonditori. Eller så kanske det är en känsla av historia som gör att du trivs extra bra på ett konditori. Den där platsen där man nu liksom förr träffas för en stunds lugn och samtal.




Konditori med mysfaktor




Vad är det som skapar den där speciella mysfaktorn på ett konditori i Stockholm? En stor skillnad mellan ett konditori och andra platser där det serveras kaffe och bakverk är att konditoriet ofta ger en känsla av historia. Det är inte sådär ultramodernt som andra serveringar ofta är idag. Istället kan det få vara lite bedagat, även om det sällan är direkt slitet eller fult på något sätt.




Även helt nya konditorier brukar sträva efter att ge en känsla av att man är hemma. Gärna med möbler av olika slag, dukar och tavlor. Du ska känna det som att du kliver in i en kär släktings eller väns vardagsrum. På besök för att få smaka hembakta läckerbitar och dricka en god kopp kaffe eller te.
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För att sätta lite guldkant på klassfesten, bröllopet eller studentbalen kan det vara en bra idé att kontakta ett företag som jobbar med catering i Stockholm.




Att veta vad man ska bjuda sina gäster på när det är dags att anordna en fest, är inte alltid det lättaste. Hur vet man vad folk gillar i matväg och vilka tilltugg som passar till olika evenemang? Kanske finns det allergier eller överkänslighet att ta hänsyn till, och ibland kan det också efterfrågas vegetariska eller helt veganska alternativ.




Man behöver dock inte oroa sig om man på förhand kontaktar en firma som jobbar med catering i Stockholm – då har man med säkerhet tryggat matbiten för festen, oavsett om det rör sig om en påskmiddag, en återträff eller en bolagsstämma. Den som jobbar med catering vet hur man väljer rätt mat för rätt tillfälle.




Rätt typ av catering för rätt sorts tillfälle




Vilken typ av catering man väljer avgörs många gånger av tillfälle, antalet gäster och givetvis önskemål. Vid somliga tillfällen passar det kanske bättre med lyxiga snittar istället för exempelvis smörgåstårta. Ibland kan det löna sig att höra efter en gång extra vad gästerna uppskattar i matväg innan man beställer catering.




En vinnande strategi brukar för det mesta dock vara att kontakta sin cateringfirma och lägga fram sina önskemål samt höra vad de rekommenderar utifrån tidigare erfarenheter. Det blir sällan fel om man är tydlig med vilken typ av festlighet eller tillställning det rör sig om och vilka önskemål som finns.




Du kan läsa mer kring catering på denna sida: https://cicada.se/ 
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Det är inte lätt när det är svårt. När en i sällskapet bara orkar lite och andra vill äta mycket, till exempel. Men – då passar det med tapas i Stockholm.




Det är roligt och trevligt och gott att gå ut och äta en kväll. Någonstans finns också en utsliten ordinarie middagsfixare som drar en lättnadens suck över att slippa jobbet. Att gå ut och äta innebär också ofta att man kan prova rätter man sällan gör hemma – man saknar de rätta ingredienserna och kunskaperna.




Tapasrätter är unika i sin variation och mångfald. Det spanska ursprunget är alltid tydligt men uttrycken varierar stort. Ostar, potatis och tomater har ofta en framträdande roll och kryddningen varierar utan att bränna sönder munhålan på vanligt folk. Det finns fisk, skaldjur, kött eller vegetariska tapas och inget är annat än gott.




Tapas passar för alla




Så varför tycker man olika mycket om tapas? Främst handlar det om mängden. Vissa behöver äta mycket och länge medan andra fort blir mätta. Just därför ska man passa på att besöka en tapasrestaurang i Vasastan. Här kan nämligen den misstänksamme bli övertygad anhängare för all framtid. Det går inte att välja “fel” rätt när man är flera som äter tapas.




Trixet är att alla väljer olika. Sedan blir kvällen en enda fantastisk provsmakning. Ingen blir omätt och ingen blir övermätt. Vin och glad konversation brukar höra till men är förstås valfritt. Man kan ju enbart tugga och svälja … Att avsluta med något chokladigt och sött ger kvällen just den rätta finalen.
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Är det dags att bjuda ditt företag på festmiddag efter konferensen? Jobba ihop med en professionell cateringfirma som alltid skapar alltid feststämning!




Det spelar ingen roll om det handlar om en flera dagar lång konferens, eller om det ska vara en festmiddag i slutet av några långa dagar. Kanske det till och med handlar om en riktigt finmiddag för att fira hur bra det gick förra året. Din cateringfirma fixar käket, och du kan koncentrera dig på att undvika katastrofer som alltför långa tal och dåliga skämt.




Det är riktigt skönt att kunna släppa matlagningen åt en cateringfirma. Den cateringfirma du hyr in bör också inte vara snabba och smidiga, men maten får gärna smaka riktigt gott också. Hur gör man egentligen när det är alltför många allergier? Inga problem. Meddela din cateringfirma om vilka allergier som behöver hanteras så kan ni komma fram till en lösning tillsammans.




Cateringfirma i alla städer




Okej, kanske det är en liten överdrift att säga alla städer. Men bara en liten. Du kan faktiskt få professionell hjälp av din cateringfirma på en uppsjö olika ställen, som Stockholm, Växjö och Karlskrona. Där du är, det är där maten ska vara.




Om ni är ett sällskap på 15 personer eller fler så är maten redan fixad utan problem. Det enda ni behöver göra är att bestämma er för vilket datum det är dags att få njuta av en festmåltid. Sedan är det bara att höra av sig så löser allt sig på bästa möjliga sätt.
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Även den som håller i pengarna bör unna sig en lunch på Gullmarsplan någon gång då och då. Känslan av att sätta tänderna i en saftig burgare bekräftar det.




Ellas körlektion var avslutad för dagen. Hon hade gått på Gullmarsplans trafikskola och tagit lektioner ett tag nu. Det började faktiskt närma sig teoriprov och uppkörning. Men just nu hade hon annat att tänka på. Hon hade lektioner i eftermiddag också, på gymnasiet där hon gick.




Innan dess skulle hon behöva äta lunch. Frågan var mest om hon skulle äta på skolan eller äta ute. Hon kände att hon var vrålhungrig, så helst hade hon velat hitta något i närheten, innan hon satte sig på tunnelbanan till skolan. Skulle hon unna sig en lunch på Gullmarsplan?




Lunch på Gullmarsplan slår minestronesoppa




Bäst hon gick så passerade hon ett hamburgerställe. Det kom förföriska dofter från ventilationsutblåset, som fick magen att kurra ännu mer. Vad var det för ett ställe egentligen? Hon hade inte lagt märke till det förut. De verkade göra hamburgare med en twist. Hot mayo och Pepper Jack ost läste hon på menyn som skymtade genom fönstret.




Nej, nu kunde hon inte bärga sig. Innan hon hann ångra sig gick hon in och beställde. Hon hade fått lite pengar i 18-årspresent häromdagen. Och visst fanns det skäl att fira att hon snart var klar för uppkörning? När hon satte tänderna i det mjuka brödet och den saftiga burgaren var hon klar över att det var värt pengarna. Tusen gånger bättre än minestronesoppan i skolmatsalen faktiskt.


		


	


	
		
	


	


	



	

		

			
			
				

					

						
							
								

En Stor Stark




Har du planer på att anordna en större fest, men är osäker på var man ska börja och vad man ska tänka på? I så fall har du kommit till helt rätt sida. Här kommer vi att skriva om allt som rör fester, events och både mindre och större tillställningar.




Vi som skriver har rötterna i catering så givetvis så kommer det området att fungera som en utgångspunkt. Vilken mat passar i vilket sammanhang, vilken dryck fungerar och varför kan exempelvis professionell hjälp med servering vara pricken över I.et?




Catering idag är en tjänst som passar alla och detta oavsett om det handlar om en mindre, mer intim tillställning eller om en större fest för företaget. Vi kommer här att visa upp alla fördelar som finns med catering, men detta utan att även peka på de nackdelar som kan finnas. Vilket då primärt handlar om att man väljer fel leverantör. Utöver detta så kommer vi att ge råd, tips och tänkvärda saker som gör att du lyckas med just den fest du planerar. Välkommen!
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