Chailne des Rotisseurs
Bailliage de Trgndelag

Referat fra Grand Diner pa Royal Garden Hotel 19. oktober 2018

Det var seardeles godt forberedte arranggrer fra Radisson Blu Royal Garden Hotel som skulle sta for
opplevelsen denne hgstkvelden ved Nidelven i Trondheim. Vice-Echanson Torfinn Lerstad, Maitre
Rotisseur og kjgkkensjef Girts Leijins og assisterende kjgkkensjef Krister Olsen hadde sammen med sine
team lagt listen svaert hgyt.

Nesten 90 medlemmer og gjester ble tatt varmt i mot og vist inn pa Torvet, der det ble servert rikelig
med Champagne, Lanson Gold Label Brut 2005 fra magnumflasker. Pa ulike stasjoner ble det servert
sma lekre appetittvekkere. Her kan nevnes Brioche med sopp, klippfisk med tgrrfiskmajones,
sukkersaltet laks med purrelgkaske, kremet rypesuppe og lefse med oksebryst og ferske gsters. Alt sa
lekkert og smakfullt at man matte vokte seg for ikke a forspise seg allerede fgr man skulle ga til bords.




Etter bordsetning gnsket som vanlig Bailli Regional, Roar Hildonen, fgrst velkommen til Grand Diner, arets
stgrste og mest prestisjetunge arrangement i Trgndelag. Han roste vertshotellet Royal Garden for at han
lar personellet fa frie tgyler til & utvikle seg selv og utvikle kjgkkenet og fa mulighet til 3 skape nye og

spennende smaksopplevelser.

Han kunne videre informere om at Bailliage Trgndelag
fortsatt er det stgrste i Norge og teller nd 220
medlemmer. 124 av disse er ogsa medlemmer i L’Ordre
Mondial.

To timer i forveien hadde Roar statt pa scenen under
Samspillkonferansen der han sveert overraskende ble
tildelt Samspillprisen og han hadde ikke helt kommet
seg etter overraskelsen enna.

Han informerte ogsa om arets siste arrangement, som
blir arrangert av To Rom og Kjgkken i Huitfeldts Stuer i
Huitfeldtgdrden. Der vil det bli servert en spennende
HISTORISK MENY.

Avslutningsvis overbragte han en hilsen fra nylig
avtroppede direktgr, Rune Nordstokke, som na sitter
med ansvar for to Radisson hoteller i Moskva.

Torfinn var den som pa vegne av vertskapshotellet
gnsket velkommen. Han bedyret at de hadde gledet seg
lenge og at forberedelse ogsa hadde pagatt i lang tid.
Noen av vinene hadde han kjgpt inn allerede midt pa
nittitallet og han hadde ventet lenge pa den rette
anledningen til a fa servere dem. Han fremhevet ogsa
det store antallet bransjefolk som var tilstede denne
kvelden og syntes det var ekstra hyggelig a fa dele slike
opplevelser med sine «konkurrenter» i hyggelig selskap.
Torfinn benyttet ogsa anledningen til & presentere ny
patroppende hotelldirektgr, Tone Hansen, selv om den
formelle tiltredelsesdatoen fgrst er 1. desember.
Avslutningsvis kunne han informere om at hotellet ogsa
i 2018 har levert gode resultater.

Kjskkensjef Girts Leijins beskrev denne kvelden som
den anledningen hvor hans over 10 ars gamle drgm
hadde gatt i oppfyllelse. Han hadde gledet seg lenge til
a kunne tilberede og servere mat i en slik storslatt
setting.

Girts presenterte de enkelte rettene inngaende etter
hvert som de ble servert og Torfinn presenterte vinene
kanskje enna mer inngdende. Det som var spesielt med
kveldens viner var at de alle ble servert fra store flasker
og Torfinn var helt klar pa at store flasker gir en annen
smaksopplevelse enn vanlige flasker. Hele menyen,
med viner finnes nederst i referatet.



ﬁ%ﬁ%&fé 1 i

Krakebolle, knivskjell 6g ¢sfer§sku

I ol b4,

m



Grillet kongegsterssopp

Hjortetartar



Rypebryst

Rypebryst med tyttebaerromme og variasjon pa beter

Etter serveringen av rypebryst var det tid for en liten kunstpause og Roar benyttet anledningen til a
presentere to nye profesjonelle medlemmer, Mette Evensen og Steffen Blakstad, fra R@st Teaterbistro.
Jubelen var stor da han ogsa kunne informere om at Rgst fra neste ar ogsa inngar som medlemsbedrift i
Chaine des Rotisseurs i Trgndelag.



Roar gnsket ogsa a benytte
denne kvelden til & gjgre litt
ekstra stas pa mangearige
medlem og ildsjel Bjarte
Gjerde. Bjarte sitter som
Chargé de Missions i
hovedstyret og har nylig fylt
70 ar. | sin hilsen fra
hovedstyret ble  Bjartes
brennende engasjement og
fokus pa kvalitet fremhevet
spesielt. Bjarte var den som
fgrst fgrte an og har definitivt
2ren for det hgye nivaet vi
har fatt pa arrangementene
her i Trgndelag. Det var
saledes under stor jubel at
Roar kunne overrekke en
eksklusiv magnum
argangschampagne og en
flott  blomsterbukett il
Bjarte.

| sin takketale fremhevet Bjarte Chaine des Rotisseurs som en fantastisk arena for & kunne fokusere pa
kvalitet sammen med engasjerte og dyktige mennesker. | Trgndelag har man gitt kokker og servitgrer
spillerom og armslag til & std ut fra veggen og virkelig fa vise hva de kan levere. Konkurrentene gir
hverandre ros og dette gir en smitteeffekt som bidrar til & dyrke fram stolthet og det gode og kreative
hos alle og gi fantastiske opplevelser for medlemmene. Bjarte var stolt av a fa veere en del av dette og
har ikke tenkt a gi seg med det fgrste. Han er na en del av Britanniateamet og gleder seg stort over det.

Bakt uerfilet med krabbe- og kamskjellmousse




Variasjon av Rgroslam

Kveldens menyomtaler var Atle Silfvenius. Han bergmmet fgrst teamet ved Royal Garden for den rammen
de hadde klart & skape omkring arrangementet. Det er hgst og dette var ogsa et giennomgangstema som
ble synligjort bade gjennom vakker og kreativ oppdekking og selve matopplevelsen.

Han stilte spgrsmal ved hvor det er mulig @ oppleve noe slikt som vi fikk denne kvelden og fglte seg
privilegert som hadde fatt anledning til 3 delta.

Han fremhevet Torfinn Lerstad som en levende legende ved Royal Garden og kveldens viner som
ekstremt bra.




Applausen var overveldende da den hvite og sorte brigade kom fram mot slutten av kvelden. Dette var
en kveld som overgikk det meste og som vil bli husket lenge.

Stor takk til alle pa Royal Garden for nok en stralende innsats i regi av Chaine des Rétisseurs!

Tom Rognes
Vice Chargé de Presse




Aperitiff pd Torvet
Brioche med sopp og Klippfisk med tarrfiskmajones
Sukkersaliet laks med purrelgkaske

Kremet rypesuppe og lefse med oksebryst
Lanson Gold Label Brut 2005, magnum

Meny i Cicignon
Krékebolle, knivskjell og gsterskum

Kaviar, fennikel, potetchips og blomkarse

Pouilly Fuissé 2013

Bouchard Pére & Fils, Mdconnais Jeroboam
2

Grillet kongegstersopp
Syltet sopp, sort treffel, kremost, brennkarse, sherry- og soppvinaigrett
Pouilly Fuissé 2013
Bouchard Pére & Fils, Mdconnais Jeroboam
=5

Hjortetartar
Eggekremn, kapers, lgk. pepperot og sprs byggryn
Riesling Cuvee Frederic Emile 2010 .
FE Trimbach, magnum
=k

Rypebryst
Tyttebaerremme og varisjon pa beter
Dechant Alte Reben Griiner Veltliner 2015
Kamptal Reserve DAC, magnum
*¥%

Bakt uerfilet med krabbe- og kamskjellmousse
Moussegrennsak linguini, dillolje og blaskjellsaus
Elena Walch Pinot Grigio Selezione 2017
Alto Adige DOC
Fkk

Variasjon av Reroslam
Marbrad, bog, tunge og brissel
Kalmtfondant, gresskarpure, syltet lgk og rosmarisnsjy
La Grola 2014

Allegrini, IGT Veronese, magnum
Chéteau P:chon—LonguewlIe Comtesse de Lalande 1996, 2.cru Pauillac

*k¥k

Ost
Rablé fra Grindal med solbersirup og Munkeby med eplechuttney
Churchills Vintage Port 1994
*HK

Mandelkake, plommesorbet, blébaeris og italiensk marengs
Moscatel de Setubal Coleccéo Privada 1998

Dormningos Soares Franco, JM. da Fonseca Vinhos, Peninsula de Setiibal
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ROYAL GARDEN HOTEL
TRONDHEIM
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