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GASTRONOMA

= EVENEMANG =

Kreativa & aktiva matupplevelser med Gastronoma & KC Wallberg

Ni har restaurangen helt f6r er sjilva. En privat miljé dar struktur och professionalism méter kreativ
frihet. Hir arbetar vi tillsammans, med tydlig vigledning och ett gemensamt mal: att skapa nagot som
faktiskt betyder nagot.

KC Wallberg, grundare av Gastronoma, har en ling och mangsidig bakgrund inom gastronomi,
pedagogik och restaurangdrift. Med erfarenhet fran undervisning vid Umea Universitet, uppdrag
kopplade till Karolinska Institutet och verksamhet 1 kék fran Skandinavien till New York, bygger varje
kurs pa verklig kunskap — inte teori utan férankring.

Det som sirskiljer oss ir enkelt:
vi ldr inte ut recept — vi ldr ut forstaelse.

Ni far verktyg, insikter och ett arbetssitt som gar att anvinda langt efter att kvillen ar slut.
Glidjen i att skapa tillsammans dr central, men lika viktigt 4r modet att tinka sjdlv. Vi vill att varje

deltagare limnar med en kinsla av riktning — och lust att fortsitta utvecklas.

Ett exempel pa kvillsuppligg

17:00-17:15

Ankomst med tilltugg och vilkomstdrink
17:15-17:45

Introduktion — kvillens tema, mal och arbetsmetodik
17:45-18:00

Ombyte och férdelning av stationer
18:00-19:30

Praktiskt arbete i kbket under handledning
19:30-21:30

Gemensam middag — vi dter det vi skapat
21:30-22:00

Kaffe och 6ppna samtal — reflektioner och fragor

22:00-23:00

Fordjupning, samtal och méjlighet att stanna kvar

23:00

Avslut

Vill ni fortsitta kvillen finns mojlighet att addera bar, mingel eller dans fram till 01:00.

Vill ni férldinga kvillen?
Det finns mojlighet att ligea till bar, mingel eller dans fram till 01:00.
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Temakurser med Gastronoma

Alla kurser leds av KC Wallberg och bygger p4 tre grundpelare:

Ravara — Teknik — Forstaelse.

Vi arbetar alltid utifran sdsong, naturens rytm och ett hantverksmassigt f6érhallningssitt. Inga uppligg ér
identiska — varje grupp fér ett anpassat innehall.

Klassisk sisongsmatlagning

Vi arbetar med det som ér som bist just nu. Smaker, tekniker och rdvaror i sitt naturliga sammanhang.
Kurs + meny: 1 567 kr (1 755 kr)
Dryckespaket: 352 kr (440 kr)

Veganska smaker, teknik & textur

En tekniskt driven kurs dir vi bygger smak och struktur utan genvigar. Fokus pa ravarans egen potential.
Kurs + meny: 1 330 fr (1 490 kr)

Dryckespaket: 352 kr (440 kr)

Vilt — frin skott till tallrik

Vi bryter ner myter och bygger forstielse for viltets verkliga kvalitet. Smak, hantering och respekt f6r ravaran.
Kurs + meny: 1 763 kr (1 975 kr)

Dryckespaket: 392 kr (490 kr)

Jigarmatlagning — férdjupning

For dig med jaktvana. Hela kedjan — fran skog till fardig ritt. Vi analyserar misstag och forfinar metodik.
Kurs + meny: 1 763 kr (1 975 kr)
Dryckespaket: 392 kr (490 kr)

Optimal matlagning

Precision och forstéelse i fokus. Vad hinder 1 ravaran — och varfor?
Ett analytiskt och kreativt arbetssitt for bittre resultat, varje gang.
Kurs + meny: 1 656 kr (1 855 kr)

Dryckespaket: 392 kr (490 kr)

Naturliga korvar & terriner

Fran grunden. Inga tillsatser — bara teknik, ravara och férstaelse for bindning och struktur.
Kurs + meny: 1 509 kr (1 690 kr)

Dryckespaket: 276 kr (345 kr)

Sous Vide — kontroll & exakthet

For dig som vill f6rsta precision pé djupet. Tekniken som verktyg — inte som genvig,.
Kurs + meny: 1451 kr (1 625 kr)

Dryckespaket: 392 kr (490 kr)

Grillning — Big Green Egg
Grillning pa riktigt. Temperatur, syre, teknik och timing — fran lagtemp till direkt hetta och rok.

Kurs + meny: 14006 kr (1 575 kr)
Dryckespaket: 276 kr (345 kr)
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Ovrig information
e Priser giller vid minst 10 deltagare
e Boknings-/eventavgift kvill: 3 200 kr (4 000 kr)
e Dryckespaket inkluderar maltidsdryck samt kaffe/te
e Dryck under matlagning kan férbestillas

Plats
Kurserna halls pa Restaurang Gubbhyllan, Skansen —
en miljé dar svensk tradition méter modern gastronomi.

Bokpresent & tillval

For den som vill ta med sig upplevelsen hem finns moéjlighet att képa KC Wallbergs bok:
Mitt matrike / My Culinary Kingdom

Pris: 240 kr (255 kr inkl. moms)

En prisbelont bok som férlinger upplevelsen — fran kvill till vardag.

Klider & tillbehor

Vi arbetar med utrustning som héller professionell niva.
For den som vill finns méjlighet att kopa kliader och tillbeh6r — anpassade f6r bade hemmakockar
och yrkesverksamma.

Tillginglighet
Gubbhyllan ir tillganglig for alla gister och vi anpassar oss efter behov.
Kontakta oss girna infér besok sd sakerstiller vi en smidig upplevelse.

Bokning och tillginglighet
bokning@gastronoma.se, 08-66 44 200
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