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NABC

anvendes til at rammeseette udvikling og kommunikation af innovative lgsninger med
udgangspunkt ibrugerbehov og vaerdiskabelse.

2. Approach

4. Competition 3. Benefits




Kommunikationsplan

(Laswells kommunikationsmodel)




Baggrunden

Hvilket produkt

Det er en inspirerende
kogebog, der viser dig,
hvordan du kan lave opskrifter
til gourmetmad

hvad er ideen med
produktet?

Denne kogebog handler om
hjeelpe til lave mad til nar
man har med gaester pa besgg
uden stress pa. Bogen er en
af samlingen af forskellige
begivenheder lgbe ad livet.

Min tanke var at kan finder den
bade pa trykt og digital. Pa
tryk er de iq kode pa side, som
kan sende over digitalt for se
indkgb list og keb Ingredienser
fra opskrifter

hvorfor er der behov

for denne kogebog...?
Hvis man skal lave en
gourmetmiddage til geester
pa bes@g uden stress p3, sa
kunne det vaere rart til har en
bog ved sig.




Afsender: Politikens Forlag

Hvem er afsender?
Vardiord og afsenderlogo .... Byg en historie op

Afdak afsenders

ememrier POLITIKENS

Passion,
Abenhed,
Miljovenlige,
Rummelighed
Viden

Politikens Forlag har et
samarbejde med gourmet
middag kok og Forfatter
Hannah Hofman for lave nogle
fine opskrifter til gourmetmad i
hjemmet.

Hannah Hofman er en dansk
kok kendt for Maddysten og
for hendes restauranter Nord-
kraft.

Hun kom i lzere pa Hotel Royal,
hvor hun blev udlaert som kok
i starten af 2012. Efter laeretid-
en har hun arbejdet pa flere
Kgbenhavnske restauranter,
blandt andet Restaurant NEXT
og Restaurant Arken.

Hun har faet udgivet flere
kogebgger:

Ikke alt er ddsemad [1],
Mad uden stress

- Holder af hverdagen[2],
og Mad uden stress

- Fedselsdag [3]



Malgruppen Persona

TYPE F2 Kulturnaut -Hgjtuddannede og kreative bgrnefamilier

Til persona
Navn: Freja johnsen
Arketype Tandlaege
Kgn Kvinde
Alder 35 ar gammel
Bopal: Lejligheden ved hav i Kgge

Familie og Livsfase: er gift og har 2
bgrn

Personlighed Freja er der fokuserer
pa detaljer og kvalitet. Hun trives i
kontrollerede og stabile miljger.

Interesser Du mg@der hende derfor
ofte i et fitnesscenter eller er i hen-
des filmklub for se de nye film.

Hun er vild med at lave
middagsselskaber for hendes kzere.

Medier Facebook instagram og Linke-
din



DesignProces

moodboard

w ARLANU  OPSKRIFTER ~ PRODUKTER ~ OMARLA  BAREDYGTIGHED

Pasta e fagioli

Gj 35 MIN KRR RT: (@ » Kommentarer

Pasta e fagioli er en italiensk ene pot pasta med benner. En simpel ret, hwvor du kan bruge
rester, fx forskellige terrede pastatyper og parmesan-osteskorper. Pasta ¢ fagioli - ogsé kaldet
pasta fasul er en meget populeer ret | USA, isar blandt italiensk-amerikanere, og er ofte

ange
variationer af pasta fasul afhangigt af regionen i ltalien og de tilgeengelige ingredienser. Det er

Server

t som en vinterret pd grund af dens "comford food" egenskaber. Der er

oplagt at bruge friske krydderurter fra haven, nr vi har dem - frem de for terrede krydderurter,
som er navnt i opskriften.

A il &

= TILFe] TIL INDKRBSLISTE oEL PRINT
Ingredienser Sadan ger du
1. Smelt smarreti en gryde og steg log og guleredderi ca. 3 min
4personer )
2. Tilszet tomatpure, krydderurter og hvidvin, og lad det koge i ca. 5 min,
3. Kom bouillon, tomat og pastai gryden og lad det koge ved svag varme til pastaen er naesten
Smer 1og feerdig - ca. 15 min.
Grofthakkede redlog 2 4. Tilsaet banner og bladselleri og kog retten faerdig, under omrering - ca. 3 min,
5. Server pastaretten i gryden og drys med ost og persille.
Guleredder i smd tern 200g
Tomatpuré 2spsk [——

Terrede krydderurter, fx timian, 2spsk * i? * * *

oregano og rosmarin

Hvidvin 2dl

GADTOFT

Mad & Cocktails

Forside  Opskrifter  Cocktzils  Magasiner  Kentzkt  Kogebeg ® ¢

pacon

2 personer | 20 min

McMuffin

4 skiver bacon

3 gkologiske eseg

Salt og friskkvesrnet peber
2 ciabattaboller

Smar

2 skiver cheddar

Steg b spredt pa en pande, og laeg det pa

fedtsugende papir. Pisk s2g med salt og friskkvaernet peber,

og steg en omelet pa panden med baconfedt. Halver
ciabattabred, smer det med smer og grill det i en

paninigrill eller pa en pande

Fyld det lune bred med cheddar, en halv omelet foldet som

en firkant og sprad bacon.

Hersfter ar dan klar til servering.




DesignProces for trykt

Kogebogen er for arrangementer med ;
gaester og er bade pa trykt og digital. »Qofs,o\/w\
Kogebogs navn er “Mad uden stress - Til
gaeste’r

trykt
Sidestgrrelsen er maksimum 200x290
er pa 28 sider

Logo: teenker jeg for brug Politikens For-
lag logo for vise samarbejdet mellem
Hannah Hofman og vise hvor man kan
finde bogen.

Font vil nok brug af Sans serif’ -familie =
laesevenlighed:

Rubrik Montserrat

Alternates

mellemrubrik: Kalam
bredtekst: Karla

De er fra Google fonts for bruges i bade pa
trykt og digital

Stil: simple og modernisere
Farver: grgn, gra, mgrkegra, bla og beige
og farverige mad

A For jeg begyndte pa det trykt.
havde en idé ved hvordan den skulle
se ud

‘B Google Fonts




Sidedisponering for kogebog (28 sider)

indhold

R0 e
DET RIGTIGE VALG - of drikkevarer 0
FommeTTeR 5
lange, selleri og musling, 1
HoveoReTTeR n
dyrekrone, solbar og rodbeds 18
oesserTer 2
able, skur og appelsin 2

mad UDEN stress

— til gaester

Af Hannah Hoffman & Emilie Schrader Petersen

Politikens Foriag

Politikens Forlag

DET RIGTIGE VALG

- af drikkevarer

of Maxwell Hansen

Sieloge og

FORRETTER

Mustmgesonce

& Tilberedningstid Dyrekrone, solbaer Q Tilberedningstid
14 time, deg skal spaghettien loves minimum 2 dage i forvejen, ! 3 14 time. Dog skal den fermenterede solbar som minimum std 7 dage, inden den
oy et plagliert o Apal og redbede 104t e ool ol srlens s | et

‘erdover skal solbarladeret terre | minimem 24 timer,

FEble, skyr og appelsin Register

s Dyrskrone, slban og adbede .
Langs, seller og musing "
bl skyr og appalsin 2

Malkchager

Apeiingelé

‘www.politikensforiag.dk

22







DesignProces for Digitalt:

Kogebogen er for arrangementer med
gaester og er bade pa trykt og digital.

Kogebogs navn er “Mad uden stress - Til
gaeste’r

Digitalt:

her vises pa kogebogssite pa Intro plus to
undersider, hvor de er responsivt webde-
sign: mobil, tablet og pc skaerm:

@media screen and (min-width:320px)
and (max-width:480px)

@media screen and (min-width:481px)
and (max-width:768px)

@media screen and (min-width:769px)

Det er mere som se/kgb indkeb list pd
hver opskrift.

logo ogsa fra hannah hoffmansrestaurant-
er Nordkraft pa Digitalt.

Font vil nok brug af Sans serif’ -familie =
laesevenlighed:

Rubrik Montserrat

Alternates
mellemrubrik: Kalam
brodtekst: Karla

De er fra Google fonts for bruges i bade pa
trykt og digital

Hjemmesider:

NORDKRAFT

Landingpage kgbflow mockup pa Figma:
Landingpage kgbflow

A Websitet skal have en Forside med nyheder med kogebog Der skal vaere to eksempel pa opskriftsside fra kogebog.
Det skal vaere responsivt opbygget til mobil, tablet og computerskaerm




Ideer til Madplan for gaester

Lange,
selleri og
musling

Tilberedningstid
1% time, dog skal
spaghettien laves
minimum 2 dage i
forvejen, og fisken skal
gerne saltes i minimum 2
timer.

til 4 personer

€n let anretning,
som med si
grgnne og hvide
farver lyser op i
vinterhalvaret.
Passer godt
sammen med en
lidt tung og fed
hovedret og en
frisk dessert

Ingredienser
Lange

0 Ca. 400 g lange i
filet (med skind)
)10 g Maldon salt
(J30 g smar

01 spsk. stegeolie

Syltelage og

selleri-spaghetti

017 stort knoldselleri

O Saften af 2v2

gkologiske citroner
150 g akacie-

@ EXPLORER

v KOGEBOG
billeder-abed
FLEXBOX
IMG

Sddan gor du

Fisken ordnes for ben og eventuelle hinder og
skeeres ud i stykker af ca. 75 g, der saltes p&
kgdsiden med havsalt. Det er vigtigt at bruge
havsalt, da det smelter hurtigere end groft salt.
Fisken laegges pad et kleede og filmes, inden det
puttes i kgleskabet i minimum 2 timer Ca. 20
minutter inden retten skal anrettes, tages fisken
ud for at blive tempereret. Det gor vi for at sikre
en god stegning Ter fisken godt af pd skindsiden
og kom den péd en brandvarm stegepande med
olivenolien og lidt salt Fisken skal stege ca. 3
minutter pd skindsiden ved fuld varme, hvorefter

<> indexhtml X <> underindex.htm <> underindex2.html|

<> index.html 2 ..
1 DOCTYPE html
lang="en"

a charset="UTF-8"

tkrone, solbzer
sdbede

‘dningstid

1og skal den fermenterede solbzer
num st& 7 dage, inden den er klar,
n med fordel laves i store portioner
2s i fryseren. Derudover skal

feret torre i minimum 24 timer.

‘rsoner

:ns hovednummer,
ytfyldt med saesonens
)g stolte danske
iningsmetoder. Solbaer
sd serveres, nar det er

Ingredienser
Solbaerlaeder
0300 g solbaer
0 30 g sukker

Rgdbedegelé

0 5 dl redbedejuice
05 gsalt

05 g eddike

05 g agar agar

4 store gulergdder
O1lvand

010 g groft saltt

0 3 spsk. olivenolie

O Salt og peber

Dyrekrone
0 800 g dyrekrone
Y bdt. timian

1

style.css > ¥ =

it
margin: @;
padding: @;

Sadan gor du

Solbaer og sukker blendes i ca. 20 minutter Herefter smgres massen u
en silikonematte og laegges til at tgrre i minimum 24 timer ved stue-
temperatur.

Saften lunes naensomt med salt og eddike Agar piskes ud i saften, og
massen sigtes Kgl ned, og ndr den er kold, blendes den Herefter er ge
klar til brug.

Skrael gulergdderne, og skaer dem i smd stykker a ca. 3 cm Bring vant
kog sammen med saltet, og kog gulergdderne mgre Kgl dem ned, og
blend dem derefter med olivenolien og smag puréen til med salt og

Valngdderne slynges med lidt salt og bages pd en plade i ovnen ved
grader i10-12 minutter. Nar de er kglet lidt af, knuses de med bagside
en kniv til den gnskede stgrrelse. Drys dem pd grenkdlen ved anretnit
Skyl grenkdlen grundigt, og ter den godt af. Herefter plukkes det yde
af bladene af, dér hvor der er en naturlig deling af lamellerne i bladel
Olivenolie, citronsaft, eddike og havsalt piskes sammen, og grenkdler
vendes rundt i dressingen i en stor skdl.

Kgdet pudses. Alle store sener og hinder fjernes, og krydres med salt «
peber. Kronen steges hdrdt pd begge side pd en varm pande

box-sizing: border-box;

font-family: 'Kalam', cursive;

font-family: "Karla', sans-serif;

font-family: 'Montserrat Alternates', sans-serif;

burger_menu.sv ; ; : L - = i
R 9 1 name="viewport" content="width=device-width, initial-«

http-equiv="X-UA-Compatible" content="ie=edge"
index.html “1e>NORDKRAFT</t1itle
¢ style.css k rel="stylesheet” href="style.css"
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S e b section, article, nav, aside, main, footer, header, figure

@media screen
src="https://ajax.googleapis.com/ajax/1ibs/jquery/1 }

scrip @media screen

$(document).ready(f n(){ }

(min-width:320px) and (max-width:48epx) {

(min-width:481px) and (max-width:768px){

A Her ser hvordan
jeg seette Html og ar checked = “aaben”;
ccs pa til responsivt

opbygget til mobil, d‘ié?izé‘i-?:zé;?jition‘,’imitial'); -

tablet og computer- } }
skeerm. $("#burger_menu").click(fu

(@media screen (min-width:769px){
}
$(window).on("resize load',

[

Mangler du inspiration til mad : :
("header + div").removeClass("menu_aaben

nar det er gaester pa vej?
Denne bog er for dig, der vil lave gode

mad til dine gaester uden fgler helt
stresse pa det.

) @media screen (min-width:32@px) and (max-width:486px) {

Ve perh el e 8 1l Rl e

mad UDEN stress

—til ga=ster

(min-width:481px) and (max-width:768px){

Du fa lynhurtigt styr pa hvordan du
skal bygge op til de laekre og
nyteenkende opskrifter, der gar det

nemt at lave mad nar det er gaester pd e = ition( ): frerr ' =
besgge. AR ransition( ); [@media screen

}

screen (min-width:769px){
e.preventDefault( );

(min-width:32epx) and (max-width:48epx) {

n transition( ) {
if(checked =="aaben" @media screen
$("header + div").addClass("menu aaben"); }
checked="1ukket"; @media screen
Bestille her g T oinn }
' $('html").css( position’, "fixed");

(min-width:481px) and (max-width:768px){
(min-width:769px){

© 5 mimene




bogen pa nor...

Index side nar man tryk pa nyhe der med kogebog, sa blive man sendt over til figma som en mockup
til en landingpage, som kgbeside for den trykte kogebog.

Valgt at Landingpage skulle ligne Politikens Forlag, hvor man kunne kgbe kogebogen fra start til slut
med Kgbsflow pa Figma refererer til den proces, hvor brugere kan opgradere deres Figma-konto til
en betalt plan for at fa adgang til flere funktioner og fordele.

Kgbsflowet pa Figma er designet til at vaere enkelt og brugervenligt, sa brugerne nemt kan op-
gradere deres konto og fa adgang til de ekstra funktioner, de har brug for for at maksimere deres

designproces.




