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Jul pa Bryggeloftet

Bailliage de Bergen har lang tradisjon for & arrangere juleavslutninger for sine medlemmer. Vi gnsker at
dette skal veere en hyggelig og avslappende avslutning pa et forhapentligvis vellykket &r med mange
hyggelige og spennende arrangement. Skuldrene skal senkes i takt med julefreden og tankene rettes mot det
nye aret og de opplevelsene som venter.

I ar hadde vi veert heldige a fa plass pa selveste Bryggeloftet & Stuene, Bastionen blant tradisjonsrike
bergenske julespisesteder. Lutefisken pa Bryggeloftet er sagnomsust og ledige bord sjeldne som edelstener i
tiden for jul. 40 heldige deltakere meotte derfor lykkelige opp og ble ensket velkommen av nissekledte
serviterer som serverte oss en meget spennende Sider fra Akre gard. Sideren var terr, alkoholsterk og merk
pa farge, helt ulik tradisjonelle, lettbente sidere vi ellers er vant med. Dette lovet godt!

Etter 4 ha funnet vére plasser fikk vi pafyll av sider for Gaute gnsket oss velkommen til Jul pd Bryggeloftet
og informerte om de tre forrettene vi ble servert. Rakfisken fra Valdres i lefse, med lok og remme var mild,
kremaktig og svert velsmakende. Bryggeloftets egen gravlaks med sennepssaus smakte fortreffelig og den
12 maneder lagrede jomfrusilden perfekt. Til dette fikk vi Bryggeloftets akevittplanke med tre ulike
akevitter. Gammel Opland og Taffelakevitt smakte sa godt som vi husket, men Bryggeloftets egen akevitt,
«1910», oppkalt etter aret restauranten ble stiftet, gav oss en mild, naermest botanisk smaksopplevelse. Ikke
uventet hadde Stig Bareksten, fra Oss Craft Destillery, vert involvert i produksjonen. Nogne @ Saison
ledsaget akevittene og lesket strupene for hovedretten kom pa bordet.

Vi hadde meget store forhapninger til Bryggeloftets lutefisk og de ble i sannhet innfridd! Serviterene renset
fisken for skinn og ben for vi ble servert rene fileter pa varme tallerkener og kunne velge tilbeher etter onske.
Fisken hadde perfekt konsistens og var meget godt varmebehandlet. Gulgye-potetene, den gule ertestuingen
og det stekte baconet kompletterte fisken pa en helt utmerket mate og gav oss akkurat den opplevelsen av
tradisjon vi hadde hépet pé. Til a leske strupene fikk vi servert mer av Bryggeloftets akevitt og en Smates fra
7 Fjell. De som ensket det fikk ekstra servering av fisk og generost pafyll av drikke.

For desserten var vi heldige & fa hore vakker julesang av vart kjere medlem, initiativtaker til en lokal
broderavdeling av Bailliage de Bergen i Andalucia, Qystein Wiig Rambel. Med sin innlevelse og fantastiske
stemme klarte han & trollbinde og rere, ikke bare oss fra Chaine des Rétisseurs, men hele restauranten.

Som avslutning pa maltidet hadde vért vertskap valgt ut tre ulike desserter fra sin meny. Det var meget
vellykket. Sm& munnfuller av Multe-Pavlova, Tilslerte Bondepiker og klassisk Flensburger ble
akkompagnert av en suveren Edel Iseple fra Hardanger. Vinen var merk gylden pé farge, luktet aromaepler
og hadde intens sedme som ble meget godt balansert av et heyt syreinnhold og gav en flott munnfelelse.

Far vi gikk hvert til vart, glade til sinns samstemte i var anerkjennelse til vart vertskap, rakk vi en perfekt
tilberedt kaffekopp og for dem som ensket det, et lite glass Cognac.

Fra oss i Bergen enskes alle medlemmer og venner en fredfylt Jul.

Med vennlig hilsen, for styret
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