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Til alle servitørlærlinger i Oslo og Viken 
(gamle Akershus)

Lærlingekompaniet har gleden av å invitere til

Oslo og Vikencup 2020
mandag 19. oktober på Lærlingekompaniet



Servitørlærlingenes konkurranse vil i år bli litt annerledes enn ellers, men vi prøver allikevel å legge opp etter noenlunde samme mal som Norgescup.
Vi tar smittevern på største alvor.

Vedlagt følger informasjon for påmelding og gjennomføring av konkurransen.
Hvert lag består av 2 lærlinger og en lagleder.

Lærlingens kontrakt må ikke gå ut før 1. april 2021. Deltakeren kan ikke være eldre enn 22 år pr. 31. desember 2020.
Det er ikke lov å bruke mobiltelefon under konkurransen.
Nærmere info om klokkeslett og tidsskjema kommer senere. Det blir på dagtid. Regner med vi er ferdige i 16-tiden.

Konkurransen er åpen for lærlinger med godkjent lærekontrakt. Bedrifter kan delta med flere lag. Om du ikke har en meddeltaker, kontakt oss i Lærlingekompaniet slik at vi kan prøve å finne en partner til deg.

I år er det plass til 6 lag. Hvis det viser seg at det blir flere påmeldinger vil det kun være ett lag pr bedrift, og etter dette vil vi ha en utslagskonkurranse. Mere informasjon om dette kommer hvis det blir nødvendig. 

Under konkurransen vil det ikke være åpent for tilskuere. Hvert lag tar med seg sin lagleder og en person til. Det er disse to personene som vil være gjester under lunsjen.
Dette grunnet smittevernsregler.
Vi jobber med å kunne streame konkurransen slik at den kan følges på nett. Mere info kommer.


Vi ønsker velkommen til en spennende Cup.



Med vennlig hilsen

Lærlingekompaniet 
Munkedamsveien 71
Om konkurransen:
Det arrangeres kun finaledag. 
Laget med flest poeng er vinnerne av cupen.
De tre beste lagene er kvalifisert til Norges Cup i februar 2021. 


Årets konkurranse inneholder:


· Klassisk borddekking! Temabord. Årets tema er: Norgesferie.
Ta med eget dekor til bordet.  Se vedlegg for hva som er lov å ta med. 
Det skal dekkes til hovedrett og dessert. Det serveres vin til begge rettene.
· Det skal dekkes til 2 personer på rektangulært bord på 120*100 cm. Kuvertene skal dekkes på kortsidene.

Det er dessverre ikke lov å bytte til annen uniform til service. 

· Åpning og servering av musserende vin ved service.

· Service: Russisk servering av 2 gjester.
Det skal transjeres og serveres gravet ørret med potetsalat til 3 personer. To til gjester og en til dommer.
Til dessert skal det flamberes LKs hjemmelagde pannekaker som serveres med ferdig laget is. 
Det skal flamberes tre pannekaker, to til gjestene og en til dommer.
            Husk at det legges vekt på samarbeid og flyt.
            Viner: musserende og dessertvin.


· Råvaregjenkjenning. I år er det dessverre ikke mulig å ta på/lukte på råvarene.

· Mat og vin i kombinasjon og faguttrykk. Muntlig.

· Bar: det skal lages to forskjellige klassiske drinker fra vedlagt barkart. Dommerne velger hvilke drinker. Spørsmål om brennevin og likører. 

· Muntlig teorioppgave. En del vil være typiske fagspørsmål, del to vil være kunnskapstest om Champagne.

· Blindsmaking av klassiske druetyper og typiske ølsorter. 

· Speed-dekking. Det skal dekkes et 8-mannsbord så raskt og korrekt klassisk, så fort som mulig. 
Spisebrikke, forrett- hovedrett- dessertbestikk, forrett- hovedrett,-dessert og vannglass, kuvertasjett, papirserviett, salt/pepper, to lys og enkle blomster (ikke oppsats)
Det bedømmes etter tid, korrekt oppdekking, linjer, brettbruk, hygiene.
Bestikket og glassene skal ikke pusses.
Alt utstyr står klart på servicebord. 




Påmelding:
Frist: 1. oktober 2020
Vedlagt påmeldingsskjema og kopi av lærekontrakt sendes på mail til: 
agnete@oppla.no


Spørsmål om konkurransen kan rettes til Agnete Holm- Glad på tlf: 970 91 969


Deltageravgift kr. 2000,- pr. lag. 
Betales innen 5. oktober til:
Lærlingekompaniet 
Kontonr. 2050 04 94000/ vipps 82728 
Husk å merke innbetalingen med OV cup-servitør og bedriftens navn. 



NB: Lærlingekompaniet ber om tillatelse til å publisere bilder/video fra konkurransen på egne sosiale medier. 




























LAGINFORMASJON

Deltager 1.
Navn 

Fødselsdato 

Mobil 

Lærekontraktsutløp 

Bedrift 

Signartur for tillatelse av bildepublisering


Deltager 2
Navn 

Fødselsdato 

Mobil 

Lærekontraktsutløp 

Bedrift  

Signartur for tillatelse av bildepublisering



Lagleder
Navn	

Bedrift 

Mobil 

e-post adresse 

Signartur for tillatelse av bildepublisering










TILGJENGELIGE VARER
Flambering:
Ferdigstekte pannekaker
Appelsinjus
Sitron
Smør
Sukker
Cointreau
Cognac
Ferdiglaget is

Transjering:
Gravet ørret
Ferdig kokte nypoteter
Sennep 
Olje
Brunt sukker
Egg
Salt og pepper
Creme fraiche
Majones 
Kapers
Ferdig hakket gressløk
Ferdig hakket dill
Ferdig hakket sjalottløk



TEMABORD
Ta selv med den dekor dere måtte ønske (pynt, lys, lysestaker, blomster, etc)
Det er lov å ha med: dekketallerken, duk, servietter om man ønsker. Vi stiller med hvite duker og servietter om ønskelig. 

Det er ikke lov å ta med: glass, bestikk, kuvertasjetter, tallerkener eller utstyr utenfor bordplaten. Dette vil bli fjernet.

Det er maks lov å ha med 1 grønn-kasse med utstyr. 
Det skal være klassisk oppdekking, og husk at bordet skal benyttes til service.
Vær kreative, det trenger ikke være kostbart!














BAROPPSKRIFTER  (hentet fra IBA)



Cosmopolitan
4	cl	Vodka
1,5	cl	Cointreau
3	cl	Tranebærjus
1,5	cl 	Ferskpresset lime

Shakes
Cocktailglass
Limetwist


Dry Martini
6	cl	Gin
1	cl	Tørr Vermouth

Røres på is
Cocktailglass
Oliven eller sitrontwist


Manhattan
5	cl	Bourbon eller Rye Whiskey
2	cl	Rød Vermouth
1	dash	Angostura Bitter

Røres på is
Cocktailglass
Rødt cocktailbær


Margarita
3,5	cl	Tequila
2	cl	Cointreau
1,5	cl 	Ferskpresset lime

Shakes
Cocktailglass
Saltkant





[bookmark: _GoBack]White Lady
4 	cl 	Gin						
3 	cl 	Cointreau
2 	cl 	Ferskpresset sitron

Shakes 
Cocktailglass


Daiquiri
4,5	cl 	Lys rom 	
1,5 	cl 	Sukkerlake
2,5	cl	Ferskpresset lime

Shakes
Cocktailglass


White Russian
2 	cl 	Kahlua						
4 	cl 	Vodka
2	cl	Fløte

Direkte i glasset med fløtefloat
Rocksglass


Whiskey Sour
4,5       cl         Bourbon	
3         	cl 	Ferskpresset sitron			
1,5	cl 	Sukkerlake
Eggehvite
(angostura)

Shakes
Champagneglass eller rocksglass
Appelsin og cocktailbær



Tom Collins
4 	cl 	Gin (orginalt old tom)				
4 	cl 	Ferskpresset sitron					
1,5 	cl 	Sukkerlake
Soda

Bygges direkte i et longdrinkglass med isbiter.
Rør inn sodaen.  
Appelsinskive og rødt bær



Mojito
4 	cl 	Lys rom 
1 barskje Sukker
Saften av ½ lime
Frisk mynte
Soda

Press myntebladene sammen med lime og sukker ved hjelp av en mudler.
Hell i rom og knust is, topp med soda som røres forsiktig inn.
Longdrinkglass.


Bloody Mary
4,5 	cl 	Vodka
Worchestersaus
Tabasco
Sellerisalt
Kvernet pepper
1,5	cl	Ferskpresset sitron
9	cl	Tomatjuice

Bygges eller shakes
Longdrinkglass
Topp med sellerisalt og garneres med selleristang.


Long Island Iced tea
1,5 	cl 	Tequila
1,5 	cl 	Vodka
1,5 	cl 	Hvit Rom
1,5 	cl 	Cointreau
1,5 	cl 	Gin
3	cl	Sukkerlake
Saften av ½  sitron
Toppes med Cola

Bygges 
Longdrinkglass med is
Sitronspiral og sugerør







ALKOHOLFRITT

Moch Martini
5 	cl. 	Tonic
1 	cl. 	Lime cardinal

Røres
Cocktailglass
Oliven


Moch Whisky
5 	cl. 	Ginger ale					
1 	cl. 	Lime cardinal

Bygges
Old-fashioned glass


Olsen Driver
3 	cl. 	Lime cardinal
5 	cl. 	Eplemost
7 	cl. 	Ingefærøl
Farris

Bygges
Highballglass
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