Chaine des Rétisseurs
Ballinge 4°'0dao

Referat fralunsj pa Vaeartshuset Baarums Verk
Sondag 19. februar 2019

Baillage d’Oslo startet Chaine-aret 2019 med Dejeuner Amical, en
sgndagslunsj pa Veertshuset Baerums Verk pa selve morsdagen.

Vertskapet, Ulla Laycock og Maitre Rotisseur Bob Laycock gledet seg til & fa
nytt besgk av Chaine des Roétisseurs og mgtte oss hyggelig ved ankomst i
laven. De driver Norges eldste spisested pa historisk grunn i Baerum som er
et stolt medlem av De Historiske Hoteller og Spisesteder. Veertshuset er et
klassisk og tidlgst sted med en unik atmosfaere hvor vi fikk et godt maltid
med norsk mat og drikke med innflytelse fra Frankrike.

Aperitiffen, Cremant de Bourgogne Paul Delane Blanc de noir ble servert i
den hyggelige baren, far vi gikk til bords i laven som var flott oppdekket.

Vi fikk servert en deilig 3 retters vintermeny som startet med Kremet
kongekrabbesuppe med konjakk som ble matchet med Calle Fegth
Mittelheimer Edelmann Spéatlese Trocken 2015 magnum som viste deg a
veere et utmerket fglge. Hovedretten var Rosastekt reinsdyrfilet med
flatesaus, som ble servert med glaserte gulergtter og mandelpotetpuré,
tyttebaer og sopp. Chateau Campuget ogsa servert fra magnum flasker og
falt sveert godt i smak til hovedretten. Maltiden ble avsluttet med
Skogsbeerostekake med rubysjokolade, som ble servert med
skogsbeersorbet, og kaffe fra Etiopia.

Den hyggelige sgndagslunsjen ble avsluttet med verdig takk for maten tale
fra Echanson Honoraire Svein Erik Nagvik som takket den sorte og
hvite brigade inkludert vertskapet for lunsjen.

Vi takker for en sveert hyggelig og god sgndagslunsj pa Veertshuset Beerums
Verk — dette ma vi gjare igjen!

Med vennlig hilsen
Styret i Bailliage d’Oslo
Rolf, Idunn, Asbjgrn, Geir og Helle
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