STELOR

Ar du var blivande kollega? Vi séker efter en restaurangchef med stort
vinintresse som vill vara med och vidareutveckla en hallbar gastronomisk
destination pa den gotléandska landsbygden!

Om Stelor

Stelor ar ett gotlandskt gardshotell med sju rum och ett ambitiost kok, dar vi
anvander ravaror fran lokala producenter for att skapa oférglémliga upplevelser. Vi
arbetar efter devisen "Don’t buy food from strangers”. Det géller saval oss sjalva
som vara gaster. Oss sjalva, da vi tror starkt pa att handla av producenter i vart
naromrade som har en syn pa sina produkter som vi delar. Manga av dem har
mycket riktigt blivit vara vanner. Vara gaster, eftersom vi strévar efter att bjuda pa
en personligare upplevelse.

Pa somrarna har vi konserter med utvalda artister i var lada och vi har initierat ett
samarbetsprojekt med lokala konstnarer. Vi har ocksa en alldeles egen
gardsodlare, Signe, som arbetar med att utveckla var egen produktion av fina
ravaror. Allt for att skapa en plats dar delarna samverkar till att skapa en
helhetsupplevelse for hela familjen.

Vi som driver Stelor &r idealister som trots var langa erfarenhet inte latit oss dras
ner pa jorden. Vi vill tvartom ta ytterligare ett kliv till nasta och skapa ett Stelor 2.0
dar vi med bibehallet fokus pa hallbarhet, ravaror och autenticitet skapar &nnu
intressantare gastronomi och annu storre upplevelser. Vi ar snélla, starka, livliga,
hallbara, personliga och inkluderande. Och vi vill gérna att du ar med och gor oss
annu starkare.



Ansvarsomraden

Du kommer ansvara for restaurangverksamheten, savél operativt som
administrativt och vara en del av den dagliga driften.

- Jobba service operativt i drift 60% dag och kvéll. Vardagar och helger efter
behov

- Planera dryck, bestdmma vinlista och ansvara for restaurangens inkép

- Attestera fakturor

- Ansvara for lokal marknadsféring och rekrytering

- Ha personalansvar for matsalspersonal vad géller rekrytering, anstallning,
upplarning, utbildning, uppféljning, budget och schemalédggning

- Arbeta administrativt for att uppna gemensamt uppsatta mal fér ekonomi
och forséljning

Personliga egenskaper

Det viktigt att du ar en jordnara lagspelare som ar palitlig, noggrann, ambitios och
flexibel. Och som &lskar service och manniskor.

Du har en god attityd och delar vara varderingar gentemot arbete och manniskor,
sa att vi tillsammans fa gaster saval som medansvariga att verkligen trivas.

Du vet saklart att resultat, kvalitet och bem&tande gar hand i hand och tar ett
sjalvstandigt ansvar for dina egna arbetsuppgifter och satta deadlines.

Du tar dven ansvar for det gemensamma resultatet och goér vad som kravs for att
verksamheten ska uppna sina mal. Din roll ar bred, vilket gor att du kommer
behdva hantera flera uppgifter parallellt, prioritera och anpassa dig efter skiftande
forutsattningar och omstéandigheter. Men det absolut viktigaste &r att du precis
som vi blir helt pirrig pa tanken att vara med och vidareutveckla en destination for
mat och gladje pa den gotlandska landsbygden.

Arbetslivserfarenhet

Vi kan ha helt fel, men vi tror att en av dessa tva beskrivningar passar in pa dig.

1. Du har gedigen erfarenhet inom branschen, kanske jobbar du redan nu
med fine dining och har stor vinkunskap. Kanske &r du sommelier. Du vill vara med

pa en ny resa dar du kan satta ditt eget avtryck i arbetet med att skapa en stark
maltidsdestination med fokus hallbar gastronomi.



2. Du har nagra ars erfarenhet av branschen och alskar vin och dryck. Kanske
vill du lata oss sta for din vidareutbildning till sommelier och din férdjupning i en
hallbar maltidsupplevelse med gasten i fokus.

Vart erbjudande

Vi erbjuder dig en rolig, ambitios arbetsplats i lantlig miljo med djur och natur
omkring dig. Du kommer att fa traffa vara producenter och kanske lara dig mer

mat och livsmedelsproduktion och fa en storre forstaelse for resan fran jord till
bord.

Du kommer ha maijlighet att fa vara sjalvstandig och kreativ, men anda vara en del
av ett stdndigt gemensamt sékande efter inspiration. Du kommer vara med och
utveckla var hallbarhet och bidra till battre mat och ett battre livsmedelsystem.

Du kommer vara en del av ett litet tajt team dar vi alla delar med oss av vara
visioner kring mat och dryck. Tillsammans bygger vi Stelors restaurang och
forverkligar tanken att skapa en dynamisk och hallbar plats med en hog
gastronomisk ambition. Samtidigt som kul och skoj alltid star hogt pa var
dagordning.

Tjansten ar tillsvidare med tilltrade enligt 6verenskommelse.

Tjansten ar pa heltid, med varierande arbetstider.

Lon kommer vi 6verens om tillsammans (Stelor ar medlem i Visita och tillampar
kollektivavtal.)

Du kommer ha friskvardsbidrag och tjanstepension.
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