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Chaine des Roétisseurs

Bailiage de Sarlandet

Referat fra Grand Diner pa Smag & Behag
| Grimstad fredag 22. mars 2019.

Bailliage de Sgrlandet hadde gleden av a invitere til Grand Diner pa
Smag & Behag i Grimstad. 45 forventningsfulle rétisseurer ble tatt i mot
i den gamle delen av Smag & Behag med et glass Domaine Chermette
Cremant de Bourgogne Exstra.

Bailli Régional, Jargen Aall Flood, gnsket velkommen. En spesiell
velkommen til Lise og Jan Spieler som var med oss for fgrste gang som
gjester, og vart nye medlem Torbjarn Haland og hans kone Marit.

Videre minnet han om kommende arrangementer, og henledet spesielt
oppmerksomheten pa vart sommerarrangement pa Vesgya 14. juni
2019. Da skal vi markere at Bailliage de Sgrlandet runder 30 ar.

Far han overlot ordet til Chef Rétisseur Hans Petter Klemmetsen kunne
han meddele at Stian Tungland fra Bglgen & Moi i Kristiansand, og
Hans Petter Klemmetsen har sagt ja til & ga inn i styret for Bailliage de
Sgrlandet. Det er et ledd i & fa de profesjonelle enda mer involvert i
Chaine des Rétisseurs.


https://app.sender.net/campaigns/browser_preview/

Bailli Régional J@I’gen Aall Flood Chef Rétisseur Hans Petter
Klemmetsen

Som det ble sagt innledningsvis tok vi aperitiffen i den gamle delen av
Smag & Behag. Hans Petter kunne nd med stolthet fortelle om
forvandlingen av restauranten, og videre satsing fremover. Driften av
Smag & Behag matte legges om og man matte tenke nytt.
Sammenfallende med dette, ble nabolokale ledig. Na ble det mulighet
for a fa et stort restaurantlokale ut mot gagaten. Dette har veert en stor
suksess. | dag fremstar Smag & Behag som en solid bedrift med en
sunn gkonomi og et kvalitetsprodukt som kan male seg med de fleste.

Sa over til var Grand Diner. En femretters meny med tilharende viner.
Chevalier Thorvald Paulsen hadde gleden av a sta for menyomtalen.
Enkelt sagt, helt perfekt, og kanskje en av vare beste opplevelser i
Chaine des Roétisseur sammenheng. Utfordrene smaker med kjente
ravarer satt sammen pa en fortreffelig mate. Harmonien mellom mat og
vin var helt perfekt. Nar den sorte garde i tillegg sprudlet med god
dialog med sine gjester kunne vi ikke ha det bedre.



Aperitiff

Chermette Cremant de Bourgogne Ex

tra
Domaine

*

Sjekreps
squash, melon, koriander, nori, og rokt reorosromme.
Prinz Riesling Trocken 2016
*

Hummer
gresskar, selleri, pasta og hummersaus
Coffele, Soave Classico, 2016

*

Torskerygg

osters, bonito, potetchips og loksaus
Domaine Rebourgeon-Mure Zelie Chardonnay 2017

*

Kylling fra Holte gard
kalrot, spinat, jordskokk og soppglace

Prinz Spatburgunder Trocken Rheingau, 2016
*

Sjokolade "Smag & Behag”

kirsebar, yoghurtmarengs, 0g pistasjkrokan



Lapanna Moscadello Di Montalcino V, endemmia Tardivg
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Sjokreps
Squash-melon-koriander-nori-
rgrosrgmme.

g

Hummer
Gresskar-selleri-pasta-
hummersaus.

Torskerygg
Jsters-bonito-potetchips-laksaus



Sjokolade "Smag & Behag"
Kirsebezer-yoghurtmarengs-
pistasjekrokan

Kylling fra Holte gard
Kalrot-spinat-jordskokk-soppglace.

Dette ble en saerdelels vellykket aften med god stemning. De
tilstedeveerende storkoste seg. Var "hoffotograf", Chevalier Knut
Fylkesnes, tok noen flotte gyeblikksbilder som han deler med oss.


































Pa vegne av Bailliage de Sgrlandet hadde Bailli Régional, Jorgen Aall
Flood, gleden av a overrekke kokkeleerlingene, Kjetil Igland og Niclas
Brede Iversen en paskjonnelse for deres deltakelse i NM i Stavanger.
De nadde helt til finalen. Smag & Behag kan veere stolte av sine
medarbeidere.




Vi retter en hjertelig takk til Smag & Behag for en
minnerik
Grand Diner.
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