VALKOMMEN TILL TAK!

"En lekfull, medveten och hantverksmassig
arbetsplats med ett inkluderande och transparent
ledarskap”



Hejkara kollega,

vi ar otroligt glada over att du vill vara en del av Tak och ser
fram emot att fa jobba tillsammans med dig!

Vi jobbar med en fantastisk produkt i en unik miljo med
duktiga och kompetenta manniskor. Att fa vara en del av
dennaresa ar en enorm ynnest for mig och jag kanner en
stolthet i att vi dagligen varnar inte bara om varandra, utan
aven om var miljo och inspirerande samarbetspartners och
allra, allra framst att ge vara gaster basta mojliga
upplevelse!

Denna bok har vi gjort for att guida dig under din forsta tid
har pa Tak. Du kommer sakert kanna att du saknar nagon
specifik information och da ar det bara att fraga nagon av
dina kollegor. An en gang, varmt vilkommen!

Daniel Franzén, VD



VAD AR TAK OCH VAD GOR VI?

Restaurang och bar pa tva plan som fokuserar pa
svenska & nordiska ravaror med tekniker & smaker
fran Japan.

Vi arbetar med fyra olika typer av koncept, alla under
samma tak. Restaurang, Teppanyaki, rabar samt bar
med tillhorande terrass. Var terrass ar helt unik i sitt
slag med en hanforande utsikt och har mojligheten att
arrangera allt fran filmvisningar till matmarknader eller
frukost-Yoga. Vart arbete med musik och livemusik
spelar aven en viktig roll i vart skapande av en
omfamnande atmosfar. Pa Tak vill vi ge vara gaster en
minnesvard resa i det nordisk-japanska koket. Med ett
vardskap utover det vanliga ska vi skapa unika
upplevelser i vara fantastiska lokaler. Med fokus pa
detaljer & akta hantverk ska vi guida och mota varje
gast, med hjartlig och inkluderande service pa hogsta
niva.



MIN FILOSOFI PA TAK

"Min filosofi utgar ifran att jag lagar mat som jag gillar,
tror pa och som jag tycker smakar riktigt gott.

Jag vill sammanfora det nordiska och japanska i
smaker, uttryck och kansla. Japan inspirerar mig pa
manga olika satt, bade kulturellt och gastronomiskt.
Jag inkluderar bade leverantorer och producenter i
vart dagliga arbete. De besitter en extrem kompetens
inom sitt omrade, och genom att fora en dialog sa
arbetar vi for att hoja kvalitén redan i borjan av
ravarukedjan.

Jag onskar att alla som arbetar pa Tak stravar at
samma hall. Jag vill att alla ska kanna en delaktighet i
vararestauranger. Vi ska framat och vi ska framat
tillsammans och det kanns fantastiskt att fa gora
detta med just dig”

Frida Ronge, Culinary Director



DRYCKESFILOSOFI

"Pa Tak sa har vi ett stort fokus pa drycker som vi
sjalva tycker ar goda att dricka, pa sa vis kan vi
formedla var filosofi och vara rekommendationer pa
basta satt till vara gaster. Biodynamiskt och
ekologiskt ar en sjalvklar och viktig del i vart
dryckesutbud. Aven om vi ibland inte kommer att
kunna mota de kraven sa ser vi alltid till att
producenten har ett sunt tank och en transparent
foretagskultur. Vi arbetar hallbart och med langsiktiga
relationer till vara leverantorer. Vara drycker ska
harmonisera med det nordisk-japanska uttrycket, i
bade matsal och bar, men det viktigaste ar att det ska
kannas enkelt, avvapnande och skoj att valja sin
dryck! Vara drycker pa Tak kommer som sagt att
spegla vara egna smaklokar och vara
nordisk-japanska sjalar, men det ska finnas alternativ
till de som onskar, for vi ar framforallt har for vara
gaster och deras valbefinnande.”



BARFILOSOFI

‘I baren pa Tak jobbar vi efter att kunna blanda det
nordiska med det japanska, framforallt i tankegangen
att det ska vara enkelt och balanserat. Med detta sagt
menar jag inte att allt ska smaka blabar och innehalla
sake utan vi gor det med bade nyskapande och
klassiska tankar och idéer. Det viktigaste for oss ar
att gasten ska fa den basta mojliga upplevelsen vi kan
ge samt att bade dom och vi som personal ska ha det
bra och framforallt kul pa jobbet”



RESTAURANGFILOSOFI

"FOr oss ar ett restaurangbesok en upplevelse i sig,
forsta motet ar otroligt viktigt, alla manniskor vill bl
sedda och bekraftade nar dom kliver in pa en
restaurang.

Service och bemotande gar hand i hand med gastens
mat och dryckesupplevelse. Pa Tak ska vi guida vara
gaster genom kvallen pa ett personligt och avslappnat
satt, vi ar odmjuka och uppmarksamma mot vara
gaster och var serviceniva ar alltid pa topp, gasten ska
aldrig sakna nagot vid sitt besok hos oss. Som ett
team ar vi starka tillsammans, vi bryr oss om hur vi
mar i teamet och vi pratar med och inte om varandra.
Var onskan ar att bade gaster och personal vaknar
upp nasta morgon, utvilad och med ett leende pa
lapparna”



RESTAURANGEN PLAN 13

| den stora restaurangen kommer vi arbeta med
forratter/mellanratter, huvudratter och desserter.
Allaratter ar inte av japansk karaktar utan det kan
vara en teknik som vi har hamtat fran den japanska
matkulturen som anvants i matlagningen. Vi kommer
att erbjuda olika typer av mat och ravaror bade fran
Norden och Japan bland annat med var signatur-sushi
“Chirashi sushi”. Kanslan i maten ar motet med Japan
och vilagar mat med lekfullhet och ett stort fokus pa
ratt smakbalans. | vart arbete har vi tagit fram var
egen Yuzu-0l och sake fran Japan och vi har bland
annat ett unikt samarbete med Ugglarp dar vi odlat var
egen potatis med alger som hjalpmedel i odlingen.

For oss har det varit viktigt att hitta samarbeten bade
i Japan och med vara fantastiska lokala producenter,
bonder och leverantorer.



TEPPANYAKIPLAN 13

| vart separata rum har vi atta exklusiva platser. Har
skapar vi en totalupplevelse for gasten, val
genomtankta serveringar i en unik miljo, med japansk
och svensk keramik och speciellt framtagna glas.

Vi vill overraska alla sinnen genom inspirerande
smaker och upplevelser. Har serveras en val utvald
meny med dryckeskombinationer fran varldens alla
horn. Detta ar var exklusiva del av Tak. Oppnar i april
2017.



RABAR PLAN 14

En “rabar” med kock bakom disken. Har serverar vi
sashimi, ceviche, latta sallader & olika typer av
tartarer.

| var rabar vill vi formedla en mer avslappnad stil och
ett lekfullt mote med koket.




BAREN PLAN 14

| baren kommer vi inte bara ha god ol, fantastisk sake
och innovativa cocktails, utan aven en harlig barmeny.
Har kommer man kunna bestalla olika typer av vara
egna pickles och unika snacks till din drink. Har tanker
vi "‘Comfort Food" bland annat genom var
egenkryddade korv med Yuzu-Koshu gjord pa
kyckling, flask och notkott. Hamburgare pa vart vis
och som forsta bar i Stockholm sa serverar vi kalla
Soba-nudlar pa japanskt vis.



WINGARDHS / IDENTITY WORKS

Tak har ritats och inretts av Wingardhs arkitekter som
har skapat en nordisk miljo med eleganta och japanska
inslag i arkitektur, inredning och kansla.

Menyer och tryckt material ar framtaget av
branding-foretagen Identity Works och Square. Det
nordiska fargerna och stramheten har vackert
integrerats med det japanska uttrycket. En tidlos och
avvapnande atmosfar i en varm och uttrycksfull miljo.




AT SIX& HOBO

Under oss pa Brunkebergstorg hittar du aven vara
grannar - tva hotell, tva uttryck. At Six med 347 rum
dar samtida elegans far ny form, och Hobo med 197
rum fyllt av kreativitet och nyskapande tankar.

www.atsix.se www.hobo.se


http://www.hotelatsix.com/
http://www.hobo.se/
http://www.atsix.se/
http://www.hobo.se/

NYCKELKORT & OMKLADNINGSRUM

Du far ditt nyckelkort och din blipp av din
avdelningsledare, det ger dig access till de avdelningar
och utrymmen som vi delat ut till dig beroende pa din
tjanst. Var radd om ditt nyckelkort, tappar du det sa
utgar en kostnad pa 50:-. Du stamplar in och ut med
ditt ID-nummer efter ditt avslutade arbetspass pa plan
13.

Omkladningsrum ligger pa nedre plan och delas
tillsammans med vara kara kollegor pa At Six och
Hobo. Personalentrén ligger pa Jakobsgatan 12. Du
skall vara ombytt och klar innan ditt arbetspass
startar, tank pa att det kan vara manga som anvander
hissarna samtidigt sa att du ar ute i god tid.



PERSONALMAT & FRISKVARD

Personalmat kostar 45:- per dag och dras fran din 16n
tillsammans med ett rastavdrag pa 30 min.

Vi tillhandahaller lunch/middag och bjuder vara
anstallda pa frukost och lattare "nattamat” for dig som
jobbar sent. Har du nagra allergier eller andra
avvikelser sa behover du meddela detta till din
narmaste chef sa vi kan informera personalkoket om
dettai god tid. Personalmat serveras mellan ki
14.00-16.00 varje dag och du ater nar ditt pass
startar eller pa utsatt tid i schema eller anslaget pa
plats.

Som tillsvidareanstalld sa far du ett bidrag till din
friskvard pa 2000:- per kalenderar. Friskvardsbidrag
utgar fran och med den dagen din provanstallning gar
ut.

Bidraget galler ej pa PT samt naprapat-tjanster m.m.
Lista pa godkanda traningsformer finns hos var Staff
Planner. Lamna ditt kvitto till din narmaste chef sa
hjalper vi dig, utbetalning av utlagg sker i
nastkommande manad. Vi har avtal med SATS och
bestallningsdokument finns har pa sidan att skriva ut.



SJUKANMALAN & LONEUTBETALNING

Om du blir sjuk sa skall detta anmalas sa snart som
mojligt pa telefon enligt nedan, inte via sms eller
e-post.

Sjukanmalan i bar och servis man-fre 8.00-16.00 gors
till din avdelningsledare pa telefon.

Sjukanmalan fran fre 16.00 - son kl 17.00 sker till
hovmastare pa telefon: 08-58 72 20 88/89
Sjukanmalan i kok man-son (alla tider)

Gors pa telefon till din koksmastare.

Loneutbetalning sker den 25:e i nastkommande
manad, har du inte anmalt ditt bankkonto an sa gor det
till din avdelningsledare, skriv ditt namn och
personnummer samt att du jobbar pa Tak. Viar
anslutna till kollektivavtal via HRF och Unionen, har du
fragor sa kontakta vart fackliga ombud.



KLAGOMALSHANTERING

Ibland sa nar man inte hela vagen fram till gasten och
da far man ta hand om gastklagomal. Nar du hamnar i
en sadan situation sa har du alltid dina kollegor och
ledningens fulla stod. Hantera och agera pa
gastklagomal pa plats, inga missnojda gaster far lamna
TAK. Kan du inte |0sa problemet sjalv sa lamna over till
hovmastare pa plats.

Rapportera till din avdelningsledare.

UNIFORM

Vara arbetsklader kommer fran Filippa K.

Tvattas med liknande farger i 30 grader.

Var uniform och vart val av skor skall baras av alla
vara medarbetare, du ska vara hel och ren, ombytt och



klar innan ditt arbetspass startar.

ALKOHOL & NARKOTIKA

Markbart "dagen efter” resulterar i hemgang
och skriftlig varning.

Alkoholfortaring under arbetspass ar
forbjudet, undantag avsmakning av sake/vin.
Anvandande av narkotika ar forbjudet, har har
vi en absolut nolltolerans.

ROKNING/MOBILTELEFON

Rokning sker pa anvisad plats med obligatorisk
tval handtvatt och halstablett eller liknande
som foljd, under matrast ar du kladd i
ytterklader. Rokning ar ej tillaten under ditt
service-pass.

Pa Tak har vi inte mobiltelefonen med oss nar
vi arbetar i service. Vilater mobilen liggaien
lada eller hos ansvarig Hovmastare.



BESOK PA VARA RESTAURANGER

Du ar varmt valkommen att besoka din arbetsplats pa
lediga dagar men ej efter avslutat arbetspass. Har du
arbetat dag sa ar du valkommen tillbaka pa kvallen.

e Staff/Friends & Family rabatt ar 25 % pa notan
for anstalld med upp till fyra personer i
sallskapet. Galler aven hos At Six & Hobo.

e Om du vistas ilokalerna privat ar det inte
tillatet att vistas i kok eller andra
bakutrymmen.

e Alla anstallda inom gruppen ska skota sig
exemplariskt vid besok pa restaurangerna och
barerna.

"Tank pa att du ar en ambassador for Tak nar du



besoker vara kollegor At Six och Hobo, eller
ndagon annan restaurang/bar nar du ar ledig.”

BRAND

Om olyckan ar framme och det borjar brinna sa foljer
du rutiner enligt nedan:

1. Varna - gaster och personal

2. Radda - om moijligt utan risk for ditt liv

3. Larma-ring 112

4. Slack - om det ar utanrisk for dig och andra

Var ateruppsamlingsplats ar utmarkt pa uppsatta
utrymningsplaner.

Nodutgangar och utrymningsvagar ar uppmarkta och
uppsattairestaurangen. Brandslackare och annat
slackningsmaterial finns att tillga i lokalen. Ga ett varv
och lokalisera detta sa att du kanner dig saker pa vart
allting finns. Har du fragor om brand sa kontakta
dan.jay.olsson@tak.se eller se separat handlingsplan.



mailto:dan.jay.olsson@tak.se

Om nagon skulle skada sig sa skall detta meddelas till
din narmaste chef och en skaderapport skall fyllas i
innan man gar hem. Blanketter for detta finns inne hos
var Staff planner.

SAKERHET / TILLBUD/ ARBETSMILJO

Vad galler 6vrig sakerhet i lokalen sa skall manniskor
som beter sig avvikande, kraftigt berusade eller
drogpaverkade genast anmalas till narmaste chef,
forsok aldrig att |0sa situationen utan hjalp fran din
chef eller med hjalp av dorrvakter vid behov. Andra
allvarliga tillbud skall omedelbart anmalas till narmaste
chef samt personal och gaster i narheten om det
foreligger risk for liv eller allvarlig skada. Det finns
overvakningskameror uppsatta pa diverse platser i
huset for allas trygghet, det sker aven slumpmassiga
utpasseringskontroller vid personalentréer. Vi foljer
allariktlinjer for arbetsmiljo enligt arbetsmiljolagen
samt vara egna policys och vardegrunder. For fragor
kontakta vart miljo & skyddsombud.

Pa Tak sa har vi en krisgrupp som bestar av:



Mats Ryd ( PR-konsult Tak )

Daniel Franzén (VD)

Dan Jay Olsson ( Operations Manager )
Oskar Lundberg ( Restaurangchef)

POLICY FOR IT OCH SOCIALA MEDIER

Lika mycket som vi ar medarbetare ar vi
ambassadorer, och aven vara sociala mediers ansikten
utat. Nar vi postar / skriver eller gor ett avtryck pa
sociala medier ar vi trygga, ansvarsfulla och smarta. |
vart arbete att sprida ordet med Tak ar vi mycket
tillatande, vi litar pa att var personal vill vart
varumarke val hela tiden, och vi uppmarksammar
saklart inspirerande innehall. For att bevara och leva
enligt detta fullt ut har vi bara nagra fa, enkla “regler”
som vi ber alla att folja:

- Fota av personer utan tillstand ar absolut forbjudet,
likasa att snapchatta pa arbetstid och ex ta
smygsnaps av kanda personer.

-Vi tar utan undantag aldrig bilder pa notor, dricks
eller dyl

-Bilder med sexuellt anspelande innehall ar aldrig OK.



Om din magkansla sager att en bild eller text ar
olamplig ar det hogst troligt sa och vi avrader da fran
att posta, allt du som anstalld lagger ut ska Tak kunna
sta bakom till T00%.

DIALOG & KUNDSERVICE

Ju fler gaster vi tar emot, desto fler kommentarer pa
forum som ex Tripadvisor, Yelp men aven Facebook
och Twitter. Pa Tak har vi dedikerad personal som tar
emot och hanterar dessa. Hamnar ni i en diskussion pa
era privata forum som niinte riktigt vet hur ni skall
hantera, fraga oss! Vi finns har for er!

PRESS

Vi har en fantastisk produkt som det kommer skrivas
mycket om, bade nationellt och internationellt, det ar
vi naturligtvis extremt stolta over och tillsammans
kommer vi skapa magi! Blir ni tillfragade pa arbetstid
om att besvara fragor eller medverkai enintervju,
hanvisa alltid till Operations Manager.



ETISKA RIKTLINJER

Pa Tak star vi for en inkluderande mangfald och tar
helt avstand fran rasism, framlingsfientlighet och all
typ av mobbning. Alla manniskor har lika varde
oavsett kon, laggning och ursprung.
https://www.nordicchoicehotels.se/samhallsansvar/

VARA VIKTIGASTE SAMARBETSPARTNERS
MAT

Ugglarps Gront www.ugglarp.se

Johan i Hallen www.johanihallen.se

Gronsakshallen Sorunda www.gronsakshallen.se

Leroy www.leroy.se
Bergfalk www.bergfalk.se

Martin & Servera www.martinservera.se

JFC www.jfc.eu
DRYCK

Akebono www.akebono.se

Kiuchi Brewery https://hitachino.cc/en/

Pernod Ricard www.pernod-ricard-sweden.com

Carlsberg www.carlsberg.se
Kobe-Shu-Shin-Kan www.shushinkan.co.jp/

Enjoy Wine & Spirits www.enjoywine.se



https://www.nordicchoicehotels.se/samhallsansvar/
http://www.ugglarp.se/
http://www.johanihallen.se/
http://www.gronsakshallen.se/
http://www.leroy.se/
http://www.bergfalk.se/
http://www.m-s.se/
http://www.jfc.eu/
http://www.akebono.se/
https://hitachino.cc/en/
http://www.pernod-ricard-sweden.com/
http://www.carlsberg.se/
http://www.shushinkan.co.jp/
http://www.enjoywine.se/

Jakobsson & Soderstrom www.j-s.se
Winetrade www.winetrade.se

Savino www.savino.se

Kvalitetsviner www.kvalitetsviner.se

Dryckesbutiken www.dryckesbutiken.se

Lycka Japan&Sweden
www.lycka-japanandsweden.com

OVRIGT

Orrefors, vara finaste glas och vart sake-set som
Frida tagit fram kommer fran detta smalandska
glasbruk. www.orrefors.se. Annas Lindells Keramik

har gjort manga av vara fantastiska tallrikar.

LITEN JAPANSK ORDBOK

B

Bento |ada av lack eller plast som anvands vid servering av
olika smaratter

Biiru ol

Bonito samlingsnamn for olika arter av mellanstora
rovfiskar i familjen makrillfiskar

C


http://www.j-s.se/
http://www.winetrade.se/
http://www.savino.se/
http://www.kvalitetsviner.se/
http://www.dryckesbutiken.se/
http://www.lycka-japanandsweden.com/
http://www.orrefors.se/

Chirashisushi ingredienser som placeras ovanpa en badd av
sushi-ris i en skal eller pa en tallrik
Chiizu ost

D

Dashi japansk grundbuljong som gors pa Konbu-tang samt
Bonito-flakes (gors aven utan Bonito)

Donburi matratt serverad i en skal med ris, olika topping

E
Ebiraka

F
Fugu blasfisk, mytomspunnen for sitt gift.

Furikake olika torkade ravaror som anvandes som topping
till risratter

G

Gari term for picklad ingefara som anvands i huvudsak till
sushi

Genmai brunt ris

Gohan vanligt vitt kokt ris

Goma sesamfron oftast med meningen "vita sesamfron”

H
Hashi atpinnar
Hashioki litet foremal att 1agga atpinnarna pa

I
Inarizushi typ av sushi gjord med friterad tofu “aburaage”



Izakaya pub-liknande restaurang som serverar bra sake och

K

Katsou fisk, ibland kallad bonito

Katsuobushi torkade rokta bonito fisk “flakes” anvands
bland annat till ichiban dashi

Konbu/Kombu havstang, rik pa potassium, calcium,iodine &
carotene (kelp pa engelska)

M

Mirin ljusgul sot smaksattare,l framstallt av destillerad
alkohol eller koji och ris. Det finns tva typer, Honmirin och
Mirin fu Choumiryou. Honmirin innehaller 14% alkohol och
Mirin fu Choumiryou som ar den vanligaste i vara livsmedels
butiker.

Miso fermenterad sojabonspasta

N
Nori torkad sjogras/alger

O

Ochate

Oshibori liten handduk att tvatta av handerna med fore
maltiden

Onigiri japanska risbollar med noriblad, oftast trekantiga

p
Panko japanskt strobrod



Ponzu japansk citrusfrukt

S

Sanchopeppar japansk kryddblandning av olika
pepparsorter

Sashimi ra fisk

Satsuma-imo sotpotatis

Shio salt

Soba bovetenudlar, mérka i fargen

Su japansk risvinager

Sushi japansk matratt baserad pa ris blandat med vinager,
socker och salt

Sudachi liten gron & aromatisk japansk citrusfrukt
Shiokoji blandning pa sott ris, salt och vatten, anvéands bla
som marinad och smaksattare

T
Tamago agg, fast i dagligt tal omelett

Togarashi japansk kryddblandning av sju olika chilifrukter
Tonkatsu friterad flaskkarré

Tsukemono japanska inlagda pickles

U

Udon tjocka, vita bovetenudlar

Uni sjoborre, vanlig topping pa gunkan sushi (sea urchin pa
engelska)

Umeboshi picklat japanskt plommon, salt och surt

W
Wasabi japansk “pepparrot”



Y
Yakitori grillad kyckling pa spett
Yuzu japansk citrusfrukt

HALLBARHET

| vart hus pa Brunkebergstorg finns val utformade
rutiner for att ta hand om avfall. Vi kallsorterar och
atervinner, vi arbetar med hallbar energi och
miljocertifieringar.

Vi tar ansvar och vi overkonsumerar inte pa vart
arbete. Vi staller samma krav pa att vara leverantorer
som pa oss sjalva, att de arbetar hallbart och
langsiktigt.

We care. Vill du veta mer om miljoarbetet inom Nordic
Choice Hotels sa kan du lasa mer pa:



https://www.nordicchoicehotels.se/samhallsansvar/

KONTAKTUPPGIFTER

TAK
Brunkebergstorg 4
11151 Stockholm

VD Daniel Franzén 0702722069
daniel.franzen.@tak.se



https://www.nordicchoicehotels.se/samhallsansvar/
http://daniel.franzen.@tak.se/

Food & Beverage
Culinary Director, Frida Ronge frida.ronge@tak.se

Restaurant Manager, Oskar Lundberg 0707727109
oskar.lundberg@tak.se

Head of Operations
Dan Jay-Olsson 0702198719 dan.jay.olsson@tak.se

Bar Manager, Viktor Eriksson 0708229112
viktor.eriksson@tak.se

Reservations / Guest Relations
[ Entertainment

Reservations
08 58722080
info@tak.se

Guest Relation & Event Manager
Pia Sellstedt 0707647419 pia.sellstedt@tak.se

Business Controller, Ferit Ok 0737440817
ferit.ok@tak.se

Music Curator, Julio Chichelnitzky 0705377352
julio.chichelnitzky@tak.se



mailto:frida.ronge@tak.se
mailto:oskar.lundberg@tak.se
mailto:dan.jay.olsson@tak.se
mailto:viktor.eriksson@tak.se
mailto:info@tak.se
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mailto:ferit.ok@hobo.se
mailto:julio.chichelnitzky@tak.se

Press/media

VD, Daniel Franzén 0702722069
daniel.franzen.@tak.se

Kitchen PR, Mats Ryd 0733106100
mats@kitchenpr.se

VARA AGARE & INSPIRATORER

Petter Anker Stordalen, fodd 29 november 1962 i
PorsgrunniNorge, ar en norsk investerare,

hotellagare, fastighetsutvecklare och miljoaktivist.


http://daniel.franzen.@tak.se/
mailto:mats@kitchenpr.se
https://sv.wikipedia.org/wiki/29_november
https://sv.wikipedia.org/wiki/1962
https://sv.wikipedia.org/wiki/Porsgrunn
https://sv.wikipedia.org/wiki/Norge
https://sv.wikipedia.org/wiki/Investerare
https://sv.wikipedia.org/wiki/Fastighet
https://sv.wikipedia.org/wiki/Milj%C3%B6aktivist

Genom sitt foretag Nordic Choice Hotels ager
Stordalen omkring 190 hotell med fler an 15000
anstallda.

Gunhild Anker Stordalen, fodd Melhus 15 januari 1979
i Haugesund, ar en norsk lakare, filantrop och
miljoaktivist. Hon ar engagerad i fragor rorande
klimatforandringar, kvinnohalsa och djurskydd och
ordforande i Stordalen Foundation samt grundare av

EAT, www.eatforum.org

NORDIC HOTELS & RESORTS

Trond Bastiansen
Chief Operating Officer

Daniel Seifter Martin Melander
Concept & Innovations Business Performance Director
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https://sv.wikipedia.org/wiki/1979
https://sv.wikipedia.org/wiki/Haugesund
https://sv.wikipedia.org/wiki/L%C3%A4kare
https://sv.wikipedia.org/wiki/Filantrop
https://sv.wikipedia.org/wiki/Milj%C3%B6aktivist
https://sv.wikipedia.org/wiki/Klimatf%C3%B6r%C3%A4ndring
https://sv.wikipedia.org/wiki/Djurskydd
https://sv.wikipedia.org/w/index.php?title=Stordalen_Foundation&action=edit&redlink=1
http://www.eatforum.org/

Christer Ljungqvist  Bettina Norstein Mikael Osterlund
Ecommerce Manager Group Coordinator Commercial Director
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