First Hotel Skt. Petr CHAMPAGNE SOIREE

22. november 2008

Arets Top-20 Champagne Smagning med efterfalgende Champagne Soirée
finder i ar sted for 10. gang med et program, der spejler den store interesse
som champagne — festens og det sgde letsinds vin — nyder.

12 af Danmarks bedste kokke praesenterer i ar en unik champagne menu
med 2 versioner af samme ravare til 2 versioner champagne
fra samme producent og i samme argang.
En enestadende oplevelse venter.

Les Chefs

Jens Rahbek = Capperi & Wasabi
Tim Rosenvinge = Comwell
Kasper Rune Sgrensen = VIP Catering
Rasmus Grgnbech
Jakob Mielcke = Mielcke & Hurtigkarl
Michael Wilson = Skt. Petri
Jacob Dahl Andersen = Hvidgre
Nicolai Wilkie = Hvidere
Casper Vedel = Hvidgre
Paul Cunningham = The Paul
Torsten Vildgaard = Noma
Per Thastesen = Bistro Boheme

*

Champagne Soirée pa Skt. Petri First Hotel Skt Petri
lordag den 22. november 2008 - kl. 18%° Krystalgade 22
Pris: 2.495,- kr. p.p. 1172 Kabenhavn K
Tilmelding til soiréen bedes venligst ske pa

events@hotelsktpetri.com
eller @ +45 33 45 9127.

*

Temaet for arets Top-20 smagning er for farste gang Champagne Rosé.
Tilmelding til smagningen lgrdag den 22. november 2008 - kl. 14°°
bedes venligst ske til email@esprit-du-vin.com .

Pris: 3.000,- kr. p.p.

*

L’Esprit du Vin - Snaregade 6 - 1205 Kebenhavn K
@ +4570201060 - Fax +457020 1090
email@esprit-du-vin.com - www.esprit-du-vin.com www.hotelsktpetri.com



Apéritif

QDsters
Fine Claire & Perle Blanche

Guy Charlemagne
Blanc de Blancs Brut Réserve - Grand Cru Le Mesnil

Guy Charlemagne
Brut Nature

Osters
Fransk Belon & Limfjordsgsters - dansk Belon

Larmandier-Bernier
Née d’'une Terre de Vertus - Brut Nature - Biodynamique - Premier Cru Vertus

Larmandier-Bernier
Blanc de Blancs Brut - Biodynamique - Premier Cru Vertus

Menu

Kammuslinger & Calvisius Rossini Caviar
Dybstegt,, sprode spirer, wasabi creme
Jens Rahbek o Capperi / Wasabi

Launois Pére & Fils
Millésime 2000 - Grand Cru Le Mesnil

Launois Pére & Fils
Special Club 2000 - Grand Cru Le Mesnil & Cramant

Kammuslinger & Calvisius Rossini Caviar
Hyldebeer, humle, peberrod
Tim Rosenvinge & Comwell
*

Jomfruhummer fra Laeso
Kalveskank, aeble, dild
Kasper Rune Sarensen o VIP Catering

Guy Charlemagne
Millésime 2000 - Grand Cru Le Mesnil

Guy Charlemagne
Mesnillésime 2000 - Vieilles Vignes Grand Cru Le Mesnil

Jomfruhummer fra Laeso
Vinterlog, valnodder, morkler
Rasmus Granbech
*

Sotunge
Sashimi, tang salat, ponzu
Jens Rahbek o Capperi / Wasabi

Moét & Chandon
Brut Impérial Vintage 2000

Moét & Chandon
Cuvée Dom Pérignon 2000

Sotunge
Saltet citron, sort trompethat, selleri
Jakob Mielcke o Mielcke & Hurtigkarl

Helleflynder
Morkler, graeskar, karse
Michael Wilson @ Skt. Petri

Krug - Grande Cuvée
Krug - Vintage 1996

Helleflynder
Brioche, gulerod, havtorn
Jacob Dahl, Nicolai Wilkie og Casper Vedel @ Hvidere

*

Sort Hummer & skotsk okologisk laks
Danish lobster, japanese’d by Paul
Paul Cunningham @ The Paul

Jacques Selosse
Blanc de Blancs Brut - Initial - Grand Cru Avize

Jacques Selosse
Blanc de Noirs Brut - Contraste - Grand Cru Ay

Sort Hummer & skots okologisk laks
Hummer ben, lakserogn, agurk, mynte
Torsten Vildgaard @ Noma

*

Dadyr
Foie gras, mos, mandler
Per Thastesen @ Bistro Boheme

Henri Giraud
Blanc de Noirs Brut - Code Noir - Grand Cru Ay

Henri Giraud
Millésime 1999 - F{it de Chéne - Grand Cru Ay

Dadyr
Boudin, grenkél, hasselnadder, hyben
Jacob Dahl, Nicolai Wilkie og Casper Vedel @ Hvidere

*

Comté & Birillat Savarin
Skt. Petri

Fleury
Millésime 1995 Extra Brut - Biodynamique - Courteron

Fleury
Millésime 1995 Brut - Biodynamique - Courteron

*

Blomme
Hvid chokolade, fennikel
Kasper Rune Sarensen o VIP Catering

Marguet
Rosé

Marguet
Rosé - Grand Cru Ambonnay

Blomme
Bitter - Sod
Michael Wilson & Skt. Petri

*



