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Bailliage Régional de Sørlandet hadde gleden av å invitere til Mondial
arrangement hos Bønder i Byen i Kristiansand.

Kveldens Tema:

Chardonnay og Pinot Noir med forskjellig adresse!

Etter godt gjennomført håndvask bli vi servert musserende
Franciacorta fra Lombardia i Italia. Produsent er Bellavista.  

VP-NUMMER 3310601

Covid-19 situasjonen gjorde at vi denne gangen var bordplassert med
småborder og den vanlige "minglingen" kunne vi ikke tillate oss.

Vice-Echanson Jan Einar Lødrup Stabell ønsket 39  medlemmer
velkommen og overlot ordet til daglig leder ved Bønder i Byen, Maître
Rôtisseur Trond Krisitiansen, som orienterte om kveldens aktiviteter. 
Med hensyn til kveldens meny var han meget hemmelighetsfull og lot
oss vente i spenning til de enkelte retter ble servert.

Trond presenterte kveldens Sommelier Stine Svarverud fra Gaia Wines
som vår vinguide for kvelden. Stine presenterte kveldens tema og
hadde laget et egen ferdigtrykket hefte med fyldig informasjon om
kveldens viner. Dette kan fåes ved å henvende seg til Henry Tranberg
på e-post: hetr@trucknor.no.  Alle vinene er tilgjengelig på
Vinmonopolet.

Så var vi godt igang, og kveldens to første hvitviner ble servert. Begge
produsert på Chardonnay druen, den ene i Frankrike og den andre i
Italia.

 



Hautes-Côtes de Baune AOC, fra produsenten Domaine Henri Delagrange i Frankrike 

VP-NUMMER 10662901

Chardonnaye IGT, produsert av Planeta på Sicilia i Italia.

VP-NUMMER 4766701

Til vinene serverte kjøkkenet en flott anrettet tallerken med to forretter.
Syltet ørret og andebryst. Spennende smaker til viner fra samme drue
men med svært forskjellige smaker og fylde.

Etter forretten var Stine klar med kveldens første rødvin. En Südtiroler
Pinot Nero DOC, produsert på Pinot Noir druen.  Produsenten San
Michele Appiano i Alto Adige i Italia. 

VP-NUMMER 6441101

Til vinen tryllet kjøkkenet frem en nydlig kveite på grønnsaksseng med
sopp og nøttesmør.

Etter en nydelig kveiterett var to nye rødviner klare for våre glass og
ganer.  Denne gangen fra Frankrike og Tyskland.

Hautes-Cöte de Beaune AOC fra produsenten Domaine Henri Delagrange i Frankrike

VP-NUMMER 10663101

Spätburgunder Trocken fra produsenten Weingot Georg Müller Stiftung i Tyskland.

VP-NUMMER 10661601

Fra Bønder i Byen skulle ingen gå hjem hverken tørste eller sultne. Til
rødvinene ble det servert en tallerken med to meget smakfulle retter.
Brassert Lammebog og Hjortefillet fra Sørlandet med rotgrønnsaker og
syltet plomme var kveldens hovedrett.

Selskapet storkoste seg og stemningen steg i takt med inntak av mat
og drikke.  Måltidet ble avsluttet med en liten sjokolade-og multe
dessert.

Kveldens takk for maten tale ble serdeles godt ivaretatt av Chevalier
Andreas Krossen Jørgensen, som også overleverte en liten
blomsterhilsen til Stine Svarverud for hennes innlevelse og
kunnskapsrike informasjoner om kveldens viner.

En stor takk til Trond Krisiansen og hans mannskap på Bønder i
Byen.  Kveldens Mondialarrangement bød på viner og mat i et
format langt utover det som er normalt i et Mondialarrangement.

 

Foto: Chevalier Knut Fylkesnes

Referent: Vice-Chargé de Presse, Henry Tranberg.

Som medlem av Chaîne des Rôtisseurs mottar du dette nyhetsbrevet. 
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