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på menyen; type, opprinnelse, brenne-grad eller annet?

– egentlig ganske lite. Kaffetypene står på menyen, og vi opplever at gjestene vet hva de vil ha når de bestiller en kaffe. Vi gjør gjerne oppmerksom på vårt  kaffetilbud når vi deler ut dessertmeny-en, siden flere ofte foretrekker kaffen sammen med desserten. 

leverer og rådgirolivia har 40 fast ansatte servitører,  og i høysesong på sommer og før jul økes serveringskapasiteten betydelig med hel- og deltidsansatte. Som olivias faste leverandør og kaffepartner  besørger Joh. Johannson Kaffe blant  annet for all nødvendig opplæring  både til fast ansatte og innleide. 
– Vi gjennomfører kurs som blant annet inkluderer håndtering av kaffemaskiner 

og med praktiske øvinger der alle lager de enkelte kaffedrikker, forteller Siv  merete asmundsvaag, key account  Manager i Joh. Johannson Kaffe. 

– en sesongpreget høy turnover av  servitører gjør at vi kjører kaffekurs  foran hver sesong eller ved behov,  legger hun til. 

I tillegg til kursing, hører maskin-oppføl-ging og rådgivning med i det løpende samarbeidet – samt leveranse av all  evergood Classic og roberta-kaffe  selvsagt. 

– Med vår kompetanse og erfaring innen kaffe-håndtering tilbyr vi en helhetlig samarbeidspakke som inkluderer alt fra installasjon og løpende justering av  maskinutstyr, til opplæring og rådgivning  foran sesongtopper, sier asmundsvaag, som er kaffepartner til alle de tre  

restauranter i olivia-familien.

luKSuS-utfordringerMed restaurantens to etasjer, inne- og uteservering på en fin sommerdag  «koker» det gjerne av gjester på olivia. og selv om det da gjerne går mer i  «bobler» enn kaffe, kan det by på  utfordringer.

– ikke alle kan være like flinke til å lage kaffe, og med 20 servitører i samtidig  aktivitet en hektisk kveld gjelder det å sikre at kaffen uansett tilberedes og  serveres med den jevne og gode kvalite-ten som det øvrige tilbudet. det er på dager med høyt publikumstrøkk det  gjelder å få den doble espressoen raskt nok ut til bordet - mens den er rykende varm, sier bruland. 

– egentlig et luksusproblem – men likevel avgjørende!

norsk Kaffeinformasjon (nKI) er godt  i gang med å kartlegge restauranter som tar kaffe på alvor, og de første er allerede presentert på kaffe.no. 

– Vi forventer at restauranter i det abso-lutte toppsjiktet har et bevisst forhold  til alt de serverer, og det er gledelig at  så mange har inkludert kaffen. Men hva med de populære, folkelige restaurante-ne som har flere hundre gjester å ta hånd om på en gang? nKI ønsker å stimulere slik at alle kan etablere rutiner for  å servere en god kopp kaffe, sier bjørn Grydeland i nKI.

Til restauranter som ønsker å bli bedre:– Lag et opplegg som dere kan mestre. 

Ikke kompromiss på kvalitet verken når det gjelder kaffe, dosering eller utstyr. Sørg for opplæring av ansatte, hold  utstyret rent og implementer grunnleg-gende regler for tilberedning. når  hygienefaktorene er på plass blir  resultatet fersk og god kaffe.

Kvalitetsordningen «Vi serverer god  kaffe» er etablert i samarbeid med nKIs medlemmer, både de som leverer utstyr og de som leverer kaffe. for mer infor-masjon om denne ordningen, ta kontakt med nKI eller sjekk kaffe.no

tilbyr 
restauranter Kaffehjelp 

Med kvalitetsprosjektet «Vi serverer god kaffe» ønsker norsk Kaffeinformasjon (nKI) å stimulere norske restauranter som ønsker ta det ekstra steget og  gjerne profilerer dettte overfor gjestene.
dette må ServeringSStedet  Kunne fremfØre:•  vi ønsker å servere god kaffe•  vi kjenner kaffeleverandøren vår   og vet hvilken kaffe vi serverer.•  vi kan forklare forskjellen på våre  kaffesorter og bryggemetoder.

dette er minSteKravet  til tilBeredning:•  vi serverer kaffen nybrygget og varm.•  vi følger nkis anbefalte doseringer.•  vi tilpasser malingsgrad og  bryggemetode.
•  vi rengjør serverings- og bryggeutstyr  riktig.

Som leverandør og kaffepartner har (f.v.) Siv Merete  
Asmundsvaag fra Joh. Johannson Kaffe jevnlige møter  
med Olivias driftssjef Una Halvorsen og restaurantsjef 
Øyvind Bruland.

Servitør Daniel Själander

stimulerer til god  Kaffehåndtering 

PRISER

SPESIFIKASJONER

Helside

Satsspeil: 175 x 240 mm
Utfallende: 210 x 275 mm

Oppslag

Satsspeil: 385 x 245 mm
Utfallende: 420 x 275 mm

Halvside stående

Satsspeil: 86 x 240 mm
Utfallende: 103 x 275 mm

Halvside liggende

Satsspeil: 175 x 117,5 mm
Utfallende: 210 x 135 mm 

Dobbeltside     Kr.  36.000 
Helside      Kr.  20.000
Halvside       Kr.  12.000
2. og 3. omslagsside     Kr.  22.000
4. omslagsside       Kr.  24.000

Format på bladet: 210 x 275 mm. 
Husk å legge til 3 mm ved utfallende annonse.

Trykklar PDF sendes til bjorn@kaffe.no
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- Annonsefrist 10. november

Utgitt av norsk kaffeinformasjon   •   desember 2014 nUmmer 11

Kaffe

Selvgjort er velgjort  
Møt Kaffebrenneriets gründere 

SenSoriSK SmaKSpreSiSjon
Vinmonopolets kontorkaffe 

KaffeSuKSeSS i veSt  
Madelynn i havgapet  16 32 40
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