Chaine des Roétisseurs
Bailliage d'Oslo

Referat fra grillaften mandag 12. juni pa
Radisson Blu Hotel Fornebu

Formalet med middagen var & utfordre og skape en opplevelsen av hvordan man kan
utnytte kvalitetspglser til gourmet mat. Det ble en larerik og inspirerende kveld for 42
medlemmer og gjester. Pglsemenyen ble arrangert av Pglsevevens far, Atle Flom, som
med glimt i gyet fortalte om sin egen interesse for pglser, steder han har reist til, og
hvorfor han har valgt a lage de pglsene han gjer. Markedssjef Hakon Steinbo fra Egge
Gard hadde bidratt med tilpasset drikke til de fem rettene. Hakon Steinbo har lang
erfaring som kokk i norske hoteller og restauranter.

Farst ut pa menyen var Pglsevevens nyeste produkt «Apfelsnapsel», som er laget i
samarbeid med Egge Gard. Dette er en svinepglse med fennikelfrg, eplechips og
eplesnaps fra Egge som ble servert med potetsalat og lekmarmelade. Sider fra Egge
Gard var perfekt tilbehar til Palsevevens eplepglse. Denne musserende sideren er laget
etter champagnemetoden, hovedsakelig pa aromaeple fra Lieromrade. Det smakte ekte
eple og var forfriskende bobler. Perfekt a nyte en sommerdag med norske jordbaer.

Hakon Steinbo fra Egge Gard fortalte om garden og dens historie. Markene i Lier
utenfor Drammen har naeringsrik morenejord, de hgster 250 tonn jordbzr og de har
30.000 epletreer. De destillerer i Normandie, og henter mineralrikt vann fra
@ksnesbekken.

Andre rett for dagen var grillet storfepglse med steinsopp. Dette er en pglse laget pa
oksekjott med sa hayt kjgttinnhold at den kan sies a vaere en biff i grillet

palse. Pglsevevens storfe med steinsopp er ren og mild pa smak og ble servert med en
steinsopprisotto og grillede cherry tomater. Til denne retten ble det servert en nydelig
rgdvin, Gabrielle Meffre Prestige Cotes du Rhéne.

For a friske opp smakslgker og lette magen ble det servert en spennede granité. En
hvilerett med smak av eplesnaps fra Egge Gard.



Tredje polserett for dagen var en sakalt «Berliner» en currywurst, stekte batpoteter,
sgtpotet og coleslaw. Handlaget currywurst fra Pglseveven er en indisk vri pa den
klassiske bratwurst pglsen. Pglsene var perfekt grillet! De var gylne og spra pa utsiden,
men en saftig og passe varm kjerne. Grillmesteren, Sous Chef Belajevs, brukte Egge
Gards eplesnaps til & flambere og smakssette pglsene pa grillen. En Rabl Riesling ble
anbefalt til denne retten.

Siste polserett pa menyen er Pglsevevens far sin favoritt, merguez. Merguez er en spicy
og smaksrik pglse laget pa oksekjett og krydder som harissa og fenikkel. Alle
Palsevevens produkter er gluten- og laktosefri. Som tilbehgr ble det servert couscous,
paprika, lgk, granateple og harissa. Som anbefalt drikke til denne retten fikk vi Bern
Grand Récolte 2016 Rosé som var et godt falge.

Sist, men ikke minst, ble det servert en epledessert med Iseple fra Egge Gard.

Iseple er Norges eneste desserteplevin, som ogsa har hgstet mange gullmedaljer og
priser i utlandet. Iseple blir produsert ved at friskpresset eplemost blir satt ut nar nettene
blir kalde pa Egge Gard, slik at vannet i mosten fryser og det utvinnes en uvanlig stor
konsentrasjon av sukker og syre. Iseple har en klokkeklar eplesmak med perfekt balanse
mellom syre og sgdme. Nydelig til ost og kjeks, is og sorbeter.

Renate Schjolde, redaktar for nettstedet Snikkgjest.no har bildrat til referatet og hun har
ogsa tatt flere av bildene.

Styret i Baillage Oslo vil takke adm.dir. Torbjgrn Marthinussen ved Radisson Blu Hotel
Fornebu for at han og hans stab tok utfordringen og serget for en veldig hyggelig kveld
med nye matopplevelser.

Bailliage Oslo vil minne om Grand Chapitre i Alesund 25-27. august.
Det er fortsatt mulig & melde seg pa. Vi haper & se mange av dere der.

Videre utover hgsten har vi fglgende program:

- 13. september Winemakers dinner med Champagne pa Argent Restaurant (Operaen)
- 21. oktober Grand Diner i a&rverdige og nyoppussede Rococosalen pa Grand Hotel

- 21. november klassisk lutefiskaften i Bristol Grill

Cruiselunsjen gar dessverre ut, og reisen til reisen til Warsawa er utsatt til april 2018.

Vi gnsker alle en god St. Hansaften og en riktig god sommer!
Med vennlig hilsen

Styret i Bailliage d’'Oslo
Helge Asbjarn, Rolf, Geir, Idunn, Torbjgrn og Helle



Meny

Hasifira rillet curmswursi Polse med e tekte bAtpotats

o solpaotet, coleslns
:'-|.-'|J-hr'.n'-'.l!m"."'.n'r.rly Rahi _":||1_.'.|'|r|!]

Merguez servert med couscous, paprika, lok, granateple,
dijonsennep el. harrissa
Drikkeanbefaling: Berm Grande Récolle 2016 Rose

Epledessert
Drikkeanbelaling: Iseple fra Egge Gard i Lier










«Apfelsnapsel» med potetsalat og
lgkmarmelade

Storfepglse med steinsopp,
steinsopprisotto og cherry tomater.

Eplegranité med eplesnaps fra Egge Gard Epledessert servert med Iseple.



«Berliner» en currywurst,

stekte batpotet, sgtpotet og coleslaw. Merguez med couscous, paprika, 1k,

granateple og harissa. .

Atle Flom fra Pglseveven og Takk til den hvite og sorte brigade.
Hakon Steinbo fra Egge Gard.

Vive la Chaine!



