Wedstrijdvoorwaarden

Le Couple d'Or 2025 By HANOS
Dinsdag 7 oktober 2025 BBB Maastricht

Als deelnemer aan de Le Couple d’'Or ga je als team van chef met commis en
gastheer/gastvrouw samen een gastronomische prestatie neerzetten.

De opdracht bestaat uit het bereiden en serveren van een feestelijke
driegangen menu ( voor-, tussen-, hoofd-) waarvan één van de gangen volledig
plantaardig zal zijn, voor vier personen plus een amuse en een feestelijk
aperitief welke door de gastheer/gastvrouw aan tafel wordt bereid.

Let op!

Het feestelijke aperitief en de amuse worden door de gastheer/gastvrouw voor
de jury ( in de wedstrijdarena) bereidt. Samen met het uitserveren van de
gerechten, het toelichten van de bijpassende wijnen en de presentatie van een
showtafel ( look&feel eigen restaurant) vormt dit onderdeel de
gastvrijheidsprijs: Daam Scharloo Bokaal. De wijnen worden beschikbaar
gesteld door Anfors Imperial Wijnen.

De kookwedstrijd doe je samen met je (leerling) commis.

Je kookt blackbox een driegangen menu ( ingrediénten aangeboden door
HANOS BV) waarbij je ook vanuit de HANOS marktkraam aanvullende
ingrediénten kunt gebruiken.

Schrijf je z.s.m. in. De organisatie zal 6 kandidaten uitnodigen voor de finale op
dinsdag 7 oktober 2025 tijdens BBB Maastricht.

De winnaars van de finale van “Le Couple d'Or” krijgen de hoofdprijs uitgereikt
door HANOS BV, en een trofee van BBB Maastricht en een wijnreis in Noord-
Spanje voor 4 personen van Anfors Imperial Wijnen en Euro-Toques Nederland

Je serveert op eigen servies ( huisstijl).

Tijdschema

Ontvangst bij de SVH stand tegenover de Battle Area
9.30 uur Introductie en rondleiding bij HANOS BV

Het verzamelen van de ingrediénten,

Het opstellen van het menu

Inrichten van de werkplek

Gelegenheid tot het binnen brengen van de

meegebrachte materialen.

Aanwijzen van de werkplekken



10.30 uur Werkoverleg keuken-bediening in het restaurant
11.00 uur Aanvang van de wedstrijd

12.30 -
team 1
12.45 -
team 2
Keuken inrichten: vanaf dit moment ieder kwartier start 13.00-
12.30 volgende team. Ontvangst jury en gasten in het restaurant. |team 3
uur De gastheer/gastvrouw serveert amuse en aperitief aan 13.15 -
tafel team 4
13.30-
team 5
13.45 -
team 6
13.
uiroo Presentatie voorgerecht Team 1
13.1
uir 0 Presentatie voorgerecht Team 2
13.20
uur Presentatie voorgerecht Team 3
13. .
uirgo Presentatie voorgerecht Team 4
134 ,
u131r 0 Presentatie voorgerecht Team 5
13.50
Presentatie voorgerecht Team 6
uur
14. ,
uuroo Presentatie tussengerecht Team 1
14.1 ,
uur 0 Presentatie tussengerecht Team 2
14.20
uur Presentatie tussengerecht Team 3
14.30 , Team 4
Presentatie tussengerecht
uur
14. .
u3r40 Presentatie tussengerecht Team 5
14.50
uur Presentatie tussengerecht Team 6
15. .
uiroo Presentatie hoofdgerecht Team 1
Llli'rlo Presentatie hoofdgerecht Team 2




ii'rzo Presentatie hoofdgerecht Team 3
i'rgo Presentatie hoofdgerecht Team 4
f,i:lo Presentatie hoofdgerecht Team 5
ii'fo Presentatie hoofdgerecht Team 6
f/i'roo Daarna keuken opruimen. Team 1
ig'rlo Daarna keuken opruimen. Team 2
55}20 Daarna keuken opruimen. Team 3
ig'rgo Daarna keuken opruimen. Team 4
ig':m Daarna keuken opruimen. Team 5
55}50 Daarna keuken opruimen. Team 6
17.00

uur Prijsuitreiking

(uiterlijk)

Vier borden worden tegelijik doorgegeven waarbij de jury
bepaalt welk bord beoordeeld gaat worden.

Eén van de vier gerechten gaat naar de jury.
Eén naar de fotograaf / showtafel.

Twee naar het restaurant.

Er zijn 6 units van ieder 2 werkbanken, een Unox combi steamer, een
inductiekookplaat/2 pitten en koelkast. Er is een gezamenlijke
wasbak/gootsteen. Backstage is er een bemande spoelkeuken, een koelkast en
een diepvried.

Keukengereedschap

Messen, klein elektrisch gereedschap en kookgerei dienen zelf te worden
meegenomen Er mogen per deelnemer drie kleine stekkergereedschappen
meegenomen worden.



De beoordeling van het menu vindt plaats op de volgende
onderdelen:

JURYFORMULIER
NAAM CHEF
NAAM RESTAURANT

KEUKENNUMMER

DATUM

OPDRACHT CRITERIUM PUNTEN BEHAALD
VOORGERECHT Presentatie 3

Compositie/Creativiteit

Textuur/Smaak/Juiste cuisson

W 1 un

TUSSENGERECHT Presentatie
Juiste temperatuur/Smaakcombinatie
Harmonie
Compositie/Creativiteit

Textuur/Smaak/Juiste cuisson

Ww U1 N

HOOFDGERECHT Presentatie

Juiste temperatuur / Smaakcombinatie

Harmonie 5
Compositie/Creativiteit 5
Textuur/Smaak, Juiste cuisson 5

ALGEMENE INDRUK Juist & Respectvol gebruik van de
Ingrediénten
\Waste- en afvalverwerking
\Werkethiek en hygiéne

Kennis van de ingrediénten

w w w w w

Algemene indruk



