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Concours International des Jeunes Chefs Rotisseurs

Tavlingsinbjudan till
Arets Unga Kock 2025

Tavlingen ar 6ppen for unga kockar med fast heltidsanstéallning

pa restauranger anslutna till Chaine des Rétisseurs. Tavlande far ej ha
fyllt 27 ar fére den 1 september 2025. Den svenska tavlingen dger rum
23 maj 2025 pa Stockholms Hotell - och restaurangskola.

Halltider

3 mars Tavlingsanstkan och arbetsprov ska vara
tavlingsledaren tillhanda

Resultat meddelas respektive finalist cirka tva veckor efter sista

anmalningsdag och publiceras pa www.chaine.se
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http://www.chaine.se 
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Uttagning

Tavlande skickar in arbetsprov skrivet pa svenska bestaende av :

Recept pa en treradttersmeny for 4 personer, med
ingrediensforteckning samt arbetsgang och dar du sjalv
valjer ravaror.

Fargfoto pa varje matratt upplagd pa en tallrik (utan logga) sasom
ratten ar tankt att se ut.

De sex finalisterna utses anonymt av en jury bestaende av ledande

kockar inom Chaine des Rétisseurs. For mer information om regler,
se vidare i bilagan "Instruktion fér arbetsprov till Arets Unga Kock”

Finalen

Varje tavlingsdeltagare far en hemlig korg med identiska ravaror, varav
ett antal ar obligatoriska. Darefter skriver tavlingsdeltagaren en tre-
rattersmeny for 4 personer; forratt, varmratt och dessert som sedan

tillagas av tavlingsdeltagaren pa tid.

En professionell smakjury bedémer anonymt finalisternas menyer och
en teknikjury bedomer koksarbetet. Tavlingen foljer reglerna for den
internationella tavlingsfinalen dit den segrande i Sverige kvalificerar sig.

Varldsfinalen

Varldsfinalen ger ett utmarkt tillfalle att skapa internationella
kontakter.

Valkommen med ditt arbetsprov senast 3 mars 2025

Ditt arbetsprov skickas in till tdvlingsledare:

Per Idlund
per@idlund.se

Conseiller Culinaire
Chaine des Rétisseurs Bailliage de Suede

Fragor tas emot av Per via mejl
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