PRESSEMEDDELELSE
Her er restauranterne, der er nomineret til Arets ret med gris og Arets ret med ost 2025

Siden sommeren er det stremmet ind med indstillinger fra hele landet til dette ars kokkekonkurrencer,
Arets ret med gris og Arets ret med ost, og nu er de nominerede fundet. | Igbet af efteréret skal de
praesentere deres retter for den besggende fagjury, hvor restauranterne skal vise, hvordan gris og ost kan
Ipftes til nye gastronomiske hajder. Vinderen i hver kategori kares den 17. november, nar Landbrug &
Fgdevarer i samarbejde med White Guide, afholder et awardshow pa Kongekilden i Klampenborg - en
aften dedikeret til smag, handvaerk og spaendende fortolkninger af to ravarer, der i hgj grad definerer
dansk gastronomi.

Arets ret med gris - 13 &r med smag i hojsadet

Grisekadet er igen i centrum, nér Arets ret med gris 2025 fejrer smag, teknisk dygtighed og kreativitet.
Gris er langt fra "bare” hverdagsmad - det er en kraevende rdvare med over 600 smagsnuancer, som
kraever bdde praecision og kulinarisk kreativitet. Med et staerkt nomineringsfelt er der lagt op til en taet
kamp, hvor grisens dybde og raffinement udsaettes for stor fortolkning.

"Arets ret med gris har efterhdnden en del &r pd bagen, men den er pa ingen made blevet mindre aktuel.
Restauranterne elsker smagen af god gris, og arets indstillinger havde naesten alle ét stort faellestraek:
smagen i centrum. Beskrivelserne var sa levende, at smagen naermest hoppede ud af skaeermen. Samtidig
er det tydeligt, at gris er den perfekte makker til grannere menuer — hvor det granne far lov at folde sig
ud, mens grisen tilfarer dybde og karakter. Jeg gleeder mig til at opleve retterne ude i gastronomi-
Danmark og haber, at mange far mulighed for at smage kokkenes fantastiske, kreative kreationer,”
udtaler Anders Nicolajsen, Chefkonsulent for Gastronomi og Foodservice i Landbrug & Fgdevarer.

De fem nominerede til Arets ret med gris 2025 er:
¢ Harlo&Meyer, Kgbenhavn
o Fakkelgaarden Hotel og Restaurant, Kollund
o Brasserie Carl, Skodsborg
e Norrlyst, Kgbenhavn
e Restaurant Tri, Vestervig, Thy

Arets ret med gris 2025 er stattet af Norma og Frode Jacobsens Fond.

Arets ret med ost 2025 - en fejring af bade tradition og transformation

Ost er en rdvare med karakter, kompleksitet og enormt gastronomisk potentiale, og i Arets ret med ost
2025 far den lov til at treede helt frem i rampelyset. Konkurrencen har til formal at inspirere kokke til at
udfordre og nytaenke ostens rolle i fremtidens kakken - bade i varme og kolde retter - og til at stille skarpt
pa, hvordan ost kan spille sammen med grant og andre elementer i den moderne gastronomi.



"Ostekategorien er ekstraordinaert spaeendende i gjeblikket, og det afspejler bade arets indstillinger og de
nominerede. Vi er blevet overvaeldet af den kreativitet, der findes derude, og det har vaeret
nervepirrende at skulle vaelge tre finalister. Til gengaeld star vi nu med tre fantastiske nominerede, der
virkelig lafter barren for, hvordan ost kan bruges som en smagfuld ingrediens. Flere har valgt at fortolke
opgaven grannere - hvor ost og mejeri traeder frem som det element, der giver smag, karakter og lofter
det gronne til et endnu hgjere niveau,” siger Anders Nicolajsen.

De tre nominerede til Arets ret med ost 2025 er:
e TiTrin Ned, Fredericia
¢ Mielcke & Hurtigkarl, Kgbenhavn
o Treetop Restauranten, Vejle

Arets ret med ost 2025 er stottet af Maelkeafgiftsfonden.

Jury, proces og afslgring

Frem mod finalen rejser juryen - bestaende af madanmeldere, kokke og gastronomiske eksperter - rundt i
landet for at besgge de nominerede restauranter i deres egne rammer. Disse besgg dokumenteres af et
kamera- og filmhold, der bade fanger retterne og kokkenes processer. Denne metode skaber mulighed
for at opleve retterne i deres naturlige miljg og giver et mere nuanceret billede end traditionelle
smagninger i ét rum.

| november vil vi praesentere de nominerede restauranter og deres konkurrenceretter. Nyheder og
opdateringer deles pa Instagram @gastroevents_If og pa hjemmesiden aretsretmed.dk.

Vinderen i begge kategorier offentliggares ved et festligt awardshow i samarbejde med WhiteGuide
lanceringen d. 17. november 2025 pa Kongekilden i Klampenborg.
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