Her er vinderne af Arets Ret: Priser til faergsk taco, dadyr med
svampe og surmaelksis med sukkertang

1. februar blev Danmarks bedste betjening, bistro og arets retter 2025 karet af foreningen
Danske Madanmeldere ved en festaften for dansk gastronomi i Kebenhavn. Blandt vinderne
var bade kendte og nye navne: Kadeau vandt i kategorien Land, Bjgrnekaelderen vandti
kategorien Sgdt, mens fzergske Rzest vandt bade kategorien Hav og for Arets Udskaenkning.

Hvem laver Danmarks bedste smarrebragd og kongerigets bedste dessert? Det blev afgjort sgndag
aften, da toppen af dansk gastronomi mgdtes til prisuddelingen »Rrets Ret 2025”. Her blev &rets
bedste restauranter og profiler hyldet i en raeekke kategorier, og formand for foreningen, Sgren Frank,
er imponeret over arets nominerede:

”Niveauet i ar er tArnhgijt, og vi har set en virkelig interessant udvikling blandt de indstillede retter”,
forteeller Sgren Frank, der er formand for foreningen Danske Madanmeldere, og uddyber:

”Arets Ret har gennem de seneste 25 ar haft det nordiske kakken som omdrejningspunkt, men i ar kan
vi for alvor se indflydelsen fra de kokke, der gennem arene er kommet fra hele verden for at arbejde pa
danske toprestauranter og derefter har influeret restauranterne med inspiration fra deres hjemlande
sdsom Indien, Mexico og Sydkorea”.

Taco med jomfruhummer og surmaelksis med sukkertang

| hovedkategorierne Arets Ret Hav kunne Sebastian Jiménez fra Raest i Térshavn lafte trofaeet for sin
ret *Feergsk taco med jomfruhummer”, mens Nicolai Ngrregaard fra Kadeau vandt i kategorien Land
med retten "Dadyr og svampe” og Thomas Wetle Andersen fra Bjgrnekaelderen vandt i kategorien Sgdt
for retten ”Surmeelksis med sukkertang”:

”De tre retter vinder, fordi de alle udmaerker sig indenfor hver deres kategori med innovation i
seerklasse. For atvinde Arets Ret, er det ikke nok, at retterne smager og ser indbydende ud - hvis de
skal vinde, skal de have en grad af alkymi, sa man far fglelsen af ”det her har vi ikke smagt far”, siger
Seren Frank og uddyber:

“Dette gor sig geeldende for alle tre vinderretter: Fra et fantastisk take pa de feergske jomfruhummere,
der hos Sebastian Jiménez’ forenes med hans mexicanske ophavi en feergsk taco — den traditionelle
drylur — med mole til en naesten ur-menneskelig oplevelse af bal, rag og kad hos Kadeau og til den
kreative dessert fra Bjgrnekeelderen, der lykkes med at bruge tang pa velsmagende vis i det sgde
kakken”.

Prisregn fra Sgnderjylland til Feergerne

Udover hovedkategorierne blev der ogsa uddelt en reekke priser til blandt andet restaurant Vie som
Arets Bistro og aarhusianske Restaurant Bavn, der vandt kategorien Arets Smarrebrad og ifalge Saren
Frank "tager smarrebrgdet til et nyt niveau med deres praecision og overskud”.

Vinderen af Arets Bar blev kebenhavnske Bar Vitrine, Arets Betjening vandt Peter-Marc Hgjlund-
Carlsen fra sgnderjyske Fakkelgaarden og Arets Udskeenkning blev vundet af Karin Visth fra feergske
Reest, der dermed kunne tage to priser med hjem til Térshavn efter prisuddelingen. Det samme kunne
Bo og Lisbeth Jacobsen, der var taget hjem fra Italien for at modtage Arets Arespris for deres mange
ars engagement pa den danske restaurantscene og i den danske madkultur.



Fakta

Arets Ret 2025 blev uddelt af foreningen Danske Madanmeldere sgndag 1. februar.
Konkurrencen blev afholdt hos Bendt Brandt, og prisuddelingen i Store Kannikestraede i
Kgbenhavn.

| hovedkategorierne Hav, Land, Sgdt & Ost indstiller Danske Madanmeldere de bedste retter,
de har prgvespist i det forlebne ar. Heraf udvaelges fem nominerede i hver kategori, og disse
dyster i finalen, far vinderen offentliggares. Seerpriserne for Arets bistro, bar, betjening,
udskeenkning og smarrebrgd udvaelges seerskilt og kares til prisuddelingen. Lees mere om
priser og kriterier: https://www.danskemadanmeldere.dk/vurderingskriterier.html

Foreningen Danske Madanmeldere bestar af Svend Rasmussen, gastro,

Seren Frank, Berlingske, Sgren Jacobsen Damm, Berlingske, Jesper Uhrup, spis_mag/
where_to_eat_in_copenhagen, René Langdahl Jgrgensen, gastro, Morten Bundgaard,
Jyllands-Posten, Helle Breannum Carlsen, White Guide, Mikkel Wejdemann, White Guide,
og Christian Jargensen, Fyens Stiftstidende.

Arets Ret gennemfares i samarbejde med en reekke samarbejdspartnere og ravarersponsorer.
Samarbejdspartnerne er: 3F, AB Catering, Arla Unika, Barry Callebaut, BC Catering, Rossini
Caviar, Textilia, Bent Brandt, Food Organisation of Denmark, HORESTA, ZBC, INCO, Landbrug
& Fgdevarer, Madbillet, Madkulturen og Naturmeaelk.

Ravaresponsorer for Arets Ret 2025 er: &Deli, Arla Unika, AB Catering, Barry Callebauet, BC
Catering, Fiskerikajen, Holy Bean, INCO, FoodPeople, Il Fornaio, Jalm&B, Kalu, Nohrlund,
Laudrup Vin & Gastronomi, L’esprit Du vin, Mineralvands Kompagniet, MURI, Naturmaelk,
Nohrlund, Narrebro Bryghus, Rossini Caviar, Campari, Balderdash, KitchenTech, Rebeel,
Radder & Vin og Troldgaarden.

Nominerede og vindere af Arets Ret 2025

Kategorien HAV

Nicolai Ngrregaard, Kadeau: Jomfruhummer med mirabelle, rabarberrod og noritang
Sebastian Jiménez, Raest, Feergerne: Feergsk taco med jomfruhummer (vinder)
Kristian Baumann, KOAN: Gamasot-ris med ra skagensrejer

Michael Nartoft, Ti Trin Ned: Kammusling i og med blomme og kammuslinge-bottarga
Nick Curtin, Alouette: Tre gange courgette med lidt maritime toner

Kategorien LAND

Nicolai Ngrregaard, Kadeau: Dadyr og svampe (vinder)

Nick Curtin, Alouette: Gris med gris med gris

Sebastian Jiménez, Raest, Faergerne: Lammehjerte

Emil Hassan Lyngbeek & Valdemar Junge Norvang, Akmé: Pithivier af due

Edward Lee, Udtryk: Koshikari-ris med blahummer, wagyukad og svampe samt dumpling m.
vagtellar, jomfruhummer og gaselever


https://www.danskemadanmeldere.dk/vurderingskriterier.html

Kategorien S@DT
e Thomas Wetle Andersen, Bjgrnekaelderen: Surmeaelksis med sukkertang (vinder)
e Rasmus Munk, Alchemist: 8 layers of life
e Jakob Mielcke, Mielcke & Hurtigkarl: Salt-sad meaelkeis med pocheret fennikel

o Bjarke Jeppesen, Treetop: Solbaer og brombeer med vanille panna cotta og kronblade af mark-
og yuzuchokolade

e AlexanderJohnsen, Buhlmann: Hengemt hindbaer, gkologisk vanilje & fadlagret dansk
&eblebreendevin

Nominerede i Saerpriskategorierne 2025

Kategorien BISTRO
e Vie (vinder)
e lesleunes
e Svogerslev Kro

Kategorien BETJENING
e Teamet, Alimentum
o Peter-Marc, Fakkelgaarden (vinder)
e Jacob Mejdahl, Babylon

Kategorien UDSKZANKNING
e Tobias Nilsson, Lyst
e Alberto Sala, Isola
e Karin Visth, Raest (vinder)

Kategorien SM@RREBR@D
e Bavn (vinder)
e PeterLieps Hus
e Skomagerkroen

Kategorien BAR

e Babel
e Bar Vitrine (vinder)
e Bar Piatto

Arets AErespris
e BooglLisbethJacobsen



