GYMNASIE

SVENSK BESOKSNARING

HOTELL, TURISM, KOCK, SERVERING

Tavlingsuppgifter fredag och lordag

Teoretiskt prov

Uppdukning samt Drycker

Utifran en given middagsmeny om 4-5 ratter sitta lampliga
drycker. Darefter dukas ett bord utifran menyn samt ett givet
tema som meddelas pa plats. Till dukningen ska &ven mice en
place for servering av menyn finnas. Blomsterarrangemang kan
forekomma.

De tdvlande kommer att utforligt fa motivera dryckesvalen,
uppdukning samt mice en palce muntligt {or en domare.

Tranchering / Fileing

Tranchering av kott /fagel samt fileing av fisk. I uppgiften ingar
att maten ska trancheras /fileas framfor vantande gast och
laggas upp pa tallrik tillsammans med tillhérande garnityr. Det
blir lottdragning vem i laget som ska filea och vem som
trancherar.

Flambering

Flambering. I uppgiften flamberas dessert till 6 gaster under
lordagens lunch, framfor vantande gast. Flamberingen kommer
att baseras pa en karamell men varierar utifran den dessert som
kokslaget tillagar.

Egen flamberingspanna far tas med.

Dekantering
Dekantering av vin.

Servettbrytning
[ uppgiften ingar att bryta servetter till savél lunch som middag.
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Tavlingslunch l6rdag, uppdukning samt servering av gaster
Pa fredagen lottas varje serveringslag samman med ett kokslag,
om skolan har ett medverkande kokslag kommer dessa tva ej att
fa samarbeta.

Tillsammans med koket presenteras en hemlig ravarukorg
bestdende av ravaror och drycker. Utifran dessa kommer ni att
fa sidtta samman en tre ritters meny, forratt pa tallrik,
varmratten ska serveras fran fat samt desserten ska flamberas
med en karamell som bas. Mellan varmratt och dessert kommer
det serveras ostbricka. Till denna meny satts lampliga drycker.

Denna meny med drycker utgor darefter basen for 10rdagens
tavlingslunch dar varje lag skall servera 6 gaster.

Vid 16rdagens lunch kommer ni att fa en ostbricka som ska
serveras a la Russe mellan varmratt och dessert.

Maltiden ar begransad till 140 minuter och avslutas nér
kaffe /the ar serverat.

Vid denna lunch serveras inbjudna gaster.

I denna tavlingsuppgift ingar dven Uppdukning av det bord som
gasterna kommer att sitta vid. Bordsdekorationen utfors av
serveringseleverna.

Pa tavlingsplatsen finns det tillgang till blommor, skalar, vaser,
oasis m.m. Vidare finns ljusstakar och ljus. Endast det material
som tillhandahalls av arrangoren far anvindas.

Skills

Nagon gang under tivlingen kommer de tivlande att utsittas for
ett oforberett moment dar de ska utfora en "vanligt
forekommande arbetsuppgift”
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Vinprovning

Tva/tre glas med vitt vin och tva /tre glas med rott vin skall
paras ihop med de flaskor som vinet héllts upp fran. Darutéver
skall det anges fran vilken druva vinet kommer samt
karakteristisk doft och smak.

Nedan finns ett antal druvor uppraknade som kommer att sta i
fokus vid vinprovningen

Grona druvor:
Chardonnay
Chenin Blanc
Muscat

Riesling
Sauvignon Blanc

Roda druvor:
Cabernet Sauvignon
Pinot Noir
Sangio+vese

Shiraz

Tempranillo
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Drinkblandning

Receptur pa alkoholfria och alkoholhaltiga drinkar bifogas i
slutet av detta dokument.

Varje tavlingsdeltagare ska blanda 3 drinkar vilka véljs ut av
huvuddomaren. Ta garna med egen shaker. De tavlande ska vara
val fortrogna med recepten pa de olika drinkarna och kunna
genomfora konversationen med domarna. Drinkarna serveras
sedan till gaster innan lunchen.

Drinkar vid Visitas Gymnasie-SM 2018

Old Cuban

Metod: Bygges & skakas Glas: Coupette

Recept:

3 cl Bacardi 8 anejo rom. (eller annan mork rom)

2 cl Sockelag (blanda vatten och socker 50 /50 och varm tills
sockret 10st. Lat svalna)

6 myntablad

1,5 cl farskpressad limejuice

1 rejalt stink Angostura bitter

Ca 5 cl Champagne

Lagg myntablad, sockerlag och limejuice i botten pa en shaker
och muddla med en muddler (barens mortel). Hill i romen och
angosturan. Fyll shakern med is, skaka och sila (garna
dubbelsila*) sedan upp i ett val kylt coupetteglas. Toppa drinken
forsiktigt med champagnen.

Garnera med en myntakviststopp.

*Dubbelsila dr att man silar fran shakern med en strainer eller
toppen pa shakern om man anvander en tredelad shaker, sedan
ner i en mer finmaskig sil typ tesil och vidare ner i glaset.
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Negroni

Metod: Rores

Glas: Old fashioned glas

Recept:

2 cl Gin

2 ¢l Rod Vermouth

2cl Campari

Kyl ett glas medans du blandar din drink.

Hall gin, vermouth och campari i ett rorglas. Fyll rorglaset med is
och ror forsiktigt runt i ca 30 sek.

Tanken dr att man inte "slar av flisor” fran isen som senare
smélter och dndrar karaktér pa drinken. Sila upp drinken i ditt
glas som du fyllt med is precis innan. Pressa och garnera med en
rejal apelsinzest.

Cosmopolitan Driver

Non alcoholic

Metod: Skakas Glas: Cocktailglas

Recept:

3cl Monin Triple Sec

3 cl Farskpressad limejuice

3 cl Tranbarsjuice

Apelsinzest

Fyll en shaker med is. Kyl cocktailglasen med is eller i kyl /frys.
Mat upp ingredienserna och innan du héller dem i shakern sa
skaka den nagra ganger och tom ut det sméltvatten som bildats.
I med ingredienserna i shakern och skaka drinken. Tom isen i de
kylda glasen och sila upp drinken med strainer. Garnera med
apelsinzest och for att vara helt korrekt sa ska man skira en zest
som ar stor som en krona ungefar, se till att inget av det vita
foljer med. Vand zesten med skalet mot drinken och hall lite eld
framfor och klam sedan till zesten sa att oljan gar genom elden
och flammar till over drinken. Slapp ner zesten i drinken.

martin&servera Scandic o "Arla

&

m,&\
9

,
0 ynivs®

]



GYMNASIE

SVENSK BESOKSNARING

HOTELL. TURISM, KOCK. SERVERING

Mango Daiquiri

Non alcoholic

Metod: Skakas Glas: Cocktailglas Recept:

4 cl Farskpressad Limejuice

2 cl Monin Mangosyrup

6 cl Mangojuice

En skvatt dggvita eller Frotthé

Fyll en shaker med is. Kyl cocktailglasen med is eller i kyl /frys.
Mat upp ingredienserna och innan du hiller dem i shakern sa
skaka den nagra ganger och tom ut det sméltvatten som bildats.
I med ingredienserna i shakern och skaka drinken. Tom isen i de
kylda glasen och sila upp drinken med strainer.

Garnera med farsk mango om tillgingligt annars med lime

Espresso Martini

Non alcoholic

Metod: Skakas Glas: Cocktailglas Recept:

En enkel espresso

2cl Monin Carribean (rom)

2cl Monin Café

Lattvispad gradde smaksatt med Arrakssyrup (punchextrakt)
(finns i mataffaren).

Fyll en shaker med is. Kyl cocktailglasen med is eller i kyl /frys.
Mat upp ingredienserna och innan du héller dem i shakern sa
skaka den nagra ganger och tom ut det sméltvatten som bildats.
I med ingredienserna (ej gradden) och skaka drinken. Tom isen i
de kylda glasen och sila upp drinken med strainer. Floata (skikta)
punchgradden pa toppen av drinken och garnera med lite
kaffepulver ovanpa.
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Passionfruit Fizz

Non alcoholic

Metod: Skakas

Glas: Highball (longdrink) Recept:

En Y2 passionsfrukt + % del till garnering

3cl Monin Passionsfrukt

4cl Passionsfruktsjuice

4 cl Farskpressad Limejuice

Sprite, 7 Up eller fruktsoda

En skvatt dggvita eller frotthé

En kvist mynta

Fyll en shaker med is. Fyll glasen med is. Mt upp ingredienserna
och innan du héller dem i shakern s skaka den nagra ganger och
tom ut det sméltvatten som bildats. I med ingredienserna (ej
myntan) och skaka drinken. Sila bort smaltvattnet fran glasen
och sila sedan upp drinken over isen. Ta myntakvisten i handen
och se till att den ir lagom lang, ge den en liten klapp si att
smaker och dofter vaknar till liv och satt sedan i kvisten i
drinken sa att toppen sticker upp lite fint. Sitt i ett sugror i
drinken och ror om ett varv.
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