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Ta chansen – Vi på Fällmans Kött delar gärna med oss av vår kunskap. Vi har nu anpassat två av våra populäraste kurser för mindre sällskap.
Hans Palmquist är idag säljare på Fällmans Kött. Han har mer än 30-års erfarenhet från jakt och restaurangbransch, specialiserad på kött. 
Hans har unika kunskaper om uppfödning, köttkvalitet och styckning som ni nu har chansen att ta del av.

 (
Styckkurs
 
 
2
(4 personer)
Innehåll:
Teori (1h)
Köttets ätkvalitet – Vilken inverkan har kön, ras och ursprungsland
Hur du hängmörar ditt kött för att få det bästa resultatet
Kniven är ditt främsta redskap
Välja rätt
Kniv vård
Användnings
 områden
Praktik (4
h)
Nu omsätter vi teorierna i praktik 
Styckning av ett helt lamm eller ett helt rådjur (efter säsong)
Pris:
 4 50
0 kr/Pers
) (
Styckkurs 
 1
(4 – 6 personer)
Innehåll:
Teori (1h)
Köttets
 
ätkvalitet – Vilken inverkan har kön, ras och ursprungsland
Hur
 hängmörar
 du
 ditt kött
 för att få
 bäst resultat
Kniven är ditt främsta redskap
Välja rätt
Kniv vård
Användnings
 områden
Praktik (2h)
Nu omsätter vi teorierna i praktik 
 styckning av Entrecote med ben
Anatomisk styckning av lammstek med ben
Pris:
 3 200 kr/Pers
)Kurserna kombinerar teori med praktiska övningar och diskussioner.

I kursavgiften ingår kursdokumentation, kött, kvalitetskniv och förkläde
[bookmark: _GoBack]Intresseanmälan görs till:
Hans Palmquist	Tel nr. 08 – 556 139 12
		Hans.palmquist@fallmanskott.se
image1.jpeg




