L'Ordre Mondial pa Reros Hotell
Fredag 28. oktober 2022

Gjestene var invitert til kl. 19.00 og vi ble tatt i mot av en stralende opplagt
Maitre Hételier Terje Lysholm og hans team.

| restauranten fikk vi servert en utmerket Grand Cru Blanc de Blancs Brut Champagne fra
R.H. Coutier til & starte med av «Mister Rgros Hotel himself» Sommelier og
foredragsholder for kvelden, Geir Berntsen, som har jobbet pa Raros Hotel i en
mannsalder.

Etter at gjestene hadde samlet seg gikk vi til bords og Vice-Echanson Torfinn Lerstad
gnsket velkommen til kveldens L"Ordre Mondial arrangement og ga ordet til kveldens
foredragsholder Geir Berntsen.

Geir har et sterkt forhold til Madeira gjennom at han minst en gang i aret besgker denne
vakre gya i Atlanteren. Og med hans bakgrunn er selvsagt gyas bergmte vin ogsa blitt
fasinasjon som han har falt for og kan svaert mye om.

Han holdt et entusiastisk og kunnskapsrikt foredrag om Madeiraens historie og ulike typer
for oss som var sa heldig a vaere til stede denne kvelden. Og jeg er sikker pa at alle fikk en
fornyet interesse og lyst til & leere og smake mer av denne utsgkte vinen som ogsa funger
utmerket til en rekke matretter.

Under foredraget fikk vi smake to ulike Madeiraer, Barbeito Rainwater Reserva 5 YO og
Blandy's 10 Years Old Sercial, og Geir ga oss en fin introduksjon til denne kvalitetsvinen.

Etter foredraget kom Rgros Hotells eminente kjgkkensjef Halvor Riiseen Grgt inn og
presenterte kveldens meny, med topp ravarer i verdensklasse fra Rgros og Trgndelag, og
Geir Berntsen presenterte vinene som var valgt ut til 3 fglge den tre-retters menyen.

Menyen var som fglger:

Madeira v/sommelier Geir Berntsen
*
Kantareller fra Rgrosvidda
Servert med sjgkreps fra Frgya og ramslgk

CVINE Monopole Clasico 2015
*

Lammecarré fra Rgrosvidda

Jordskokk, ertekrem, historiske tomater fra Hanasand Gard og rgrossmgr med madeira

Vifia Tandonia Cosecha 1995

*
Sjokolade Marquise
Bringebaer fra Lykkja gard i Stadsbygd, hasselngtter

Malvasia Candida Fijos dos Padres

Forretten vi fikk servet var Kantareller fra Rgrosvidda sammen med sjgkreps fra Frgya og
ramslgk - en perfekt tilberedt rett som fungerte utmerket sammen med hvitvinen fra CVNE
Monopole Clasico 2015, Rioja. Det er en meget saeregen vin fra en av Riojas eldste
vinprodusenter som holder til i byen Haro i hjerte av Rioja-distriktet. Den er framstilt pa
95% viura druer og 5% palomino, i form av manzanilla sherry. Vinen lagres pa bunnfallet i
over 12 maneder pa brukte 500-liters eikefat fgr den tappes pa flaske og lagres videre i
minst 1 ar. Dette gir vinen den unike smaken av ngtter, gule plommer, fatpreg og
sherrytoner.

Neste rett og hovedretten var Lammecarré fra Rgroskjett, jordskokk, ertekrem, tomater fra
Hanasand Gard og Rgrossmer med madeira. Arets ferske lam av denne kvaliteten er en
ravare i verdensklasse som var perfekt tilberedt av et svaert kompetent kjgkken. Vi fikk en
vin som uten tvil var spesielt utvalgt til denne perfekte retten, den satt som et skudd.
Rgdvinen fra den legendariske produsenten Vifia Tondonia, fra den stralende argangen
1995. Vi fikk to glass av denne vinen - et som var dekantert i et par timer og et glass som
ikke var dekantert. De fleste var enige om at vinen kom best til sin rett nar den var
dekantert i et par timer.

Desserten var en Sjokolade Marquise med bringebeer fra Lykkja gard i Stadsbygd, og
hasselngtter. Den luftige og perfekt tilberedte sjokoladedesserten ble en utmerket
avslutning pa maltidet sammen med kveldens siste vin - en Madeira fra
topprodusenten Barbeito og deres stralende Malvasia Candida Fajos dos Padres
Reserva Especial.

Torfinn Lerstad takket hjerteligst pa vegne av oss som var til stede for en topp kveld
pa alle mater.

Roar Hildonen
Bailli Régional
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