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Tjekkisk vinmiddag i Roskilde

Kokkenchefernes Forening og restaurant Snekken
ved Roskilde Fjord saetter 26. maj fokus pa Tjek-
kiets vine. Som vinland har Tjekkoslovakiet hun-
drede ars historie, men det kommunistiske styre i
1948-89 forhindrede udviklingen af en kvalitetsba-

ret vinindustri. I de sidste 10 ar er der dog sket me-
getiTjekkiet, deri1993 blev skilt ud fra Tjekkoslo-
vakiet. Pa restaurant Snekken vil der blive skaenket
et bredt udvalg af tjekkiske kvalitetsvine og budt pa
en gastronomisk buffet. www.snekken.dk.
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Tysk vinmiddag pa Noma

4. maj atholder den tyske vinproducent Heinrich Breuer
vinmiddag pa restaurant Noma i Kebenhavn, som lige er
karet til verdens tredjebedste. Der serveres knivmusling
og persille til Riesling Riidesheim Estate 2007; marv og
syltede grontsager til Berg Rottland 2006. Sa er der kryd-

Smagfulde bryllupper

Dragsholm Slot og Tivoli
er gode bud, hvis man vil
have vielse og fest i én
og samme ramme,
inklusive topgastronomi
og unik atmosfare

AF OLETROELS®

Néar man skuer ud over landet,
er der mange spandende ste-
der, der kan friste som bryllups-
lokation. Her pa siderne kigger
vi naermere pa to steder, som ud
over at veere vant til at handte-
re vielser, ligeledes er kendt for
at preaestere gastronomi i sveer-
vaegtsklassen.

Her teenkes ikke pa keempe bof-
fer og solide sovse, men pa kok-
kenchefer fralandets kokkeelite
og et tilhgrende hold af dygtige
medarbejdere.

Brudesuiter star klar

Savel Dragsholm Slot som Ti-
voli i Kebenhavn rader over
passende brudesuiter og veerel-
ser til de naermeste geester, lige-

som begge har lokaler til radig-
hed, der kan kapere bryllupper
fra 10 til hundredvis af geester.

Selv om de her beskrevne ek-
sempler horer til stedernes top-
gastronomiske segment, er der
mulighed for en mere jordneer
bespisning,.

Dragsholm Slot &bner nemlig
snart et uhgjtideligt spisehus i
en af flgjene, ligesom Tivoli har
tilsvarende gode bud i den bil-

ligere ende. For eksempel Feer-
gekroen og Groften, som begge
serverer traditionel dansk mad
og smorrebrad.

ole.troelso@borsen.dk

Laes mere pa:
www.dragsholm-slot.dk
www.tivoli.dk
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Vielse pa slottet

AF OLETROELS®

Nar man traeder ind i slotsgarden pa
Dragsholm Slot, er det, som om ver-
den lukkes ude, og man stéri et brus af
historiens vingesus.

I flgjen til venstre ligger vinkeelde-
ren og over denne slottets egen kirke,
som i mange hundrede ar har vaeret
brugt til slotsherrernes egne bryllup-

per og byder pé al den hgjtidelighed,
man kan gnske sig.

Men eftersom kirken er privatejet,
kan man opfore sig stort set efter eget
hoved i forbindelse med vielsen, som
altsé ikke nedvendigvis behover at fol-
ge den slagne, kristne vej — men som
bestemt udmeerket kan gore det.

Efter vielsen er der mulighed for at
holde festen under storslaede forhold
i riddersalen, ligesom man kan vealge

Nar vielsen i Dragsholms Kirke er ovre, stdr kekkenchef Claus
Henriksen klar med en gastronomisk oplevelse til brudepar og gaester
— den indtages dog typisk i riddersalen. Foto: Magnus Maller

en privat stue - eller maske en sakaldt
»walking dinner« i parken, som byder
pa mange forskellige smagsprover.
Under alle omstendigheder kan
man glaede sig til en gastronomisk
oplevelse af de store, nar kekkenchef
Claus Henriksen disker op, sterkt in-
spireret af det ny nordiske kakken.
Han har en fortid pd restaurant
Noma, hvilket kommer smukt til ud-
tryk i maden, som langt hen ad vejen

erbaseret palokale ravarer fra Lamme-
fjordens gode jord. Retterne kan for
eksempel veere saltede kammuslinger
med ferskenpuré, revet brod og urter
fra skoven. Kalv med creme fraiche og
peberrod og lammefjordsporre med
gedeost og ramslog.

Slottet rader over snesevis af atmos-
feerefyldte veerelser og en romantisk
brudesuite med smuk udsigt over
landskabet.
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derurter og bouillon til Berg Roseneck 2007 samt stegt
flaesk med ramsleg til Spatburgunder B 2006. Nordiske
oste far folge af Bischofsberg Riesling Kabinett 1979, og
valneddepulver med is serveres til Riesling Riidesheim
Auslese 2007. Pris: 1195 kr. www.barrique.dk. oT

To af Danmarks bedste restauranter byder til bords i
Tivoli, men farst kan man jo lige have lidt sjov.

Bryllup i den
gamle have

AF OLETROELS®

Hvis brylluppet skal foregd i festlige rammer, er
Tivoli en mulighed. I tilgift til de festlige omgi-
velser kan man nyde en bryllupsmiddag af hgj-
gastronomisk karakter, for den gamle have har jo
udviklet sig til en gastronomisk magtfaktor, med
hele to Michelinstjerne-restauranter.

Fra det populere vielsessted ved Tivoliseen kan
man kigge lige op til restaurant The Paul, som by-
der pa et af havens mest romantiske miljoer bag
de tynde glasruder, som adskiller det internatio-
nalt inspirerede gastronomitempel fra resten af
Tivoli.

Er vejret venligt stemt, vil det vaere oplagt med
champagne pa terrassen, for selskabet gar inden-
dore til den forkelelse, som er Paul Cunninghams
varemaerke.

Hans kekken star i overflodens tegn, og hej-
gastronomien serveres under hyggelige former i
de lyse, luftige lokaler.

Pa menuen star sager som mosaik af hummer
og jomfruhummer med saltede frugter, osters
med rabarber, ristet havtaske med foie gras eller
solide sager som tournedos Rossini og bouilla-
baisse.

Ud over at veere en aflandets bedste restauran-
ter er The Paul maske samtidig Tivolis gladeste
og mest charmerende.

Havens anden hgjgastronomiske bastion er
Nimb Herman, den lille gourmetrestaurant i
Nimb-komplekset.

Her disker Thomas Herman op med et helt
unikt, opdateret dansk mormorkekken. Hans stil
skal ikke forveksles med det nye nordiske kok-
ken; her er tale om danske rodder, men ravarerne
kan komme langvejs fra, dér er ingen begraens-
ninger. I dettidlige forar kommer aspargesen fra
Alsace, og den krydres med vanilje fra Tahiti.

Her indgar skipperlabskovs i smuk forening
med kalvebrissel, som i gvrigt kan optreede i skik-
kelse af wienerschnitzel, og meget ofte er desser-
ten et sonderjysk kagebord. Men altid er der tale
om knivskarpe, hgjgastronomiske fortolkninger
af disse retter, tag endelig ikke fejl af de velkend-
te navne.

I smukke, stilrene og elegante omgivelser var-
tes geesterne op til den store guldmedalje, sidst-
naevnte er taget af restaurantchef Jacob Kocemba
ved flere lejligheder i savel internationale tjener-
som sommelierkonkurrencer, hvilket afspejler
sig i det fantastiske vinkort.

I kraft af store selskabslokaler kan Nimb ogséa
danne ramme om bryllupsselskaber med hund-
redvis af geester, ligesom Nimbs eget hotel har et
godt bud pa den romantiske bryllupssuite.
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2007 Cairanne Cotes
du Rhéne Villages

Domaine de I'Amelllaud

007 Vacqueyras 2006 Gl%ﬁndus

i Berlingske Tidende 21.3.2009:

(. "La GI‘(III eliere” Romane Machotte
Domaine Plerre Domaine Pierre

" Ameillauds saftspaendte og ekstraktrige Amadieu Amadieu

Cairanne fra den sydlige Rhone-dal er 2007 argangen imponerer allerede nu En af Amadieu’s topvine fra omradet

et overfladighedshorn af kaelen frugt og  med intens duft og en saftig frugt i sma-  Gigondas, der er nabo til Chateauneuf-

flojlsbled bamselinesaft. Kort sagt en gen, der ender lang og afrundet. 90 du-Pape. Denne kraftkarl af en vin har

slikken frugtbombe med masser af det points hos Tanzer: "Racy, tight focused masser af fylde og karakter og kan

hele - og sa er den her tilmed i den red. Very fresh scents of wild strawberry,  nydes nu eller gemmes i 4-6 ar. 90-

fremragende 2007-argang.” raspberry, minerals and flowers.” 92p/Tanzer og 90p/Wine Spectator.

Normalpris kr. 82,95 Normalpris kr. 109,95 pr fl

Kom og smag
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Tilmeld dig vores nyhedshrev og se alle vores spandende vine pd
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