FRANKRIKE RUNT / VAREN 2007

Miéndag 23 april:

Fodel sedagen borjar med en lang frukost / fika pa ett fik pa Upplandsgatan nara Odenplan & véxlande av pengar
och lite sista minuten shopping infor avresan.

Utresa till Arlanda med snabbtaget och incheckning for avresa mot Bordeaux med Fly Nordic ki. 14.00.

Ett glas 6l & en mackainfor avresan och ett Bordeaux som vantade mig kl. 17.00.

Vilken varme! Ut ur flygplatsen var som att klivain i en 300 graders varm ugn....+30 grader!

Min svéger, Nisse, hade tagit bilen ner till Bordeaux nagra dagar tidigare och métte mig vid flygplatsen.
Nisse hade dven bokat ett hotell for var forsta natt i Bordeaux. Aven bord var bokat pa vér forsta 1 stjarniga
restaurang for att fira min fodel sedag.

Vi checkade in p& Hotell Majestic och tog en snabb dusch. Direkt ner pa stan for att taen liten stankare paen
bistro, pastis, vatten, lite ntter & oliver.

Taxi mot kvallens utmaning; Le Pavillon Des Boulevards.

Ett glas champagne ute pa terrassen och vi bestamde oss for att avnjuta var middag ute.

Det blev ” The Gourmet Menu” Avsmakningsmeny:

Caviar d’Aguitaine a la morue Glace a l'huile d’huile d olive

Torskrom ( kaviar ) med glass gjord pa olivolja

Tiramisu a la truffe
Tryffel Tiramisu

Huitre de Marennes a I'asperge verte, Ecume de combawa et rhum, saucisse écrasée
Marennes ostron frén Clarente — Maritime, grén sparris, romskum & krossad smalkorv

Saint-Jacques fumées minute a I'anis étoilé
Rokta pilgrimsmusslor med stjérnanis

Homard “bleu” facon, Rossini
Hummer med grénmdgel ost ala Rossini

Bar réti, risotto da la réglisse Betteraves au gingembre
Stekt havsabborre med risotto smaksatt med lakrits, sockerrdrssocker & ingeféra

Agneau réti a l'aubergine, oignons caramélisés, Tomate confite au brousse
Stekt lamm med aubergine, karameli serad |6k, confiterad tomat & farskost pa komjolk

Roquefort en “chantilly” et poire pochée au porto

Vispad graddig Roquefortost med péron pocherad i portvin

L'insolite chocolat champignon
Ovanlig chokladsvamp

Merringue au thé vert, mousse de citron aux framboises
Gron te maréng, citronmousse & hallon

Baba “bouchon” punché au sirop de chocolat, Sorbet pina colada et grog
"Korkkaka® dréankt i chokladsirap & pina colada sorbet

Med tillhdrande dryck.....



Forsta kvillen...i Bordeaux

M atta och méttligt ndjda ( det var faktiskt inte sd bra, vi har skickat en notis till Guide Michelin och papekat
detta) promenerade vi mot hotellet och hamnade s& smaningom vid ett torg inte [&ngt frén hotellet dar vi
avslutade var forstakvall med en kaffe & calvados. Hemma kl. 00.30 och helt dlut.....nasta dag vantade runt
hornet.

Tisdag 24 april:
Vi &kte 08.30 frén Bordeaux pavag A62 och skulle nu sdderut mot Cahors som vi pratat om i flera ar.

Pa vagen utanfor Bordeaux stannade vi till vid en butikskedja, Carrefour, dér vi tog en croissant och kaffe samt
inhandlade lite klader och annat infor var fortsatta resa. Redan nu pa formiddagen kande vi att det skulle bli lika
varmt idag igen....vi fick senare veta att det var en riktig varmebolja och alla pastod att sa varmt har det inte
varit har satidigt pa sasongen palange.

Har bunkrade vi dven upp med lite vin som fannsi butiken. Bilen skulle varafull nér vi anlande svensk mark.
Otroligt vilka klipp pafina viner man kan gorai dessa butiker men sjalvklart var det till gérdarnavi skulle....

Vinpdfylining pd arrefur utanfor Bordeaux

Vi stannade till vid en vinbutik pa vischan och inhandlade &ven har ndgra pavor for hemtransport....

Lunch i Barsac, utanfor Sauternes & Cadillac, de séta vinernas land.

En enkel bistro fick bli plats fér lunchen, vi hade bestémt att luncherna skulle bli enkla och middagarna skulle bli
lite mer ” pakostat” .



Bron over till Cadillac, minst lika bra som Sauternes!

Efter en klassisk Chevre Chaud, en grillad entrecote med schalottenlok & pommes skulle vi nu genom
Cadillac, Sauternes mot Cahors. Vi 8kte genom vingard efter vingérd och drémde om att en dag flytta till
Franska landet och bli vinbonder. Vi skulle &a gott & var lite smdlulliga varje dag......

Strax utanfor Cahors hamnade vi pa ett litet kafé dér vi tog en kopp espresso innan vi nu gled ner mot staden
Cahors. Vi hade tidigare under morgonen bokat bade rum och bord pa restaurang. Vi bokade alltid pa morgonen
for nésta dag genom boken Guide Michelin.

Hétel de France skulle bli var viloplats for ikvall & bord var reserverat pAHotel Terminus Restaurant
Balandre som dock inte hade ndgon stjarna men vi hade dnda stora forvantningar da det var val uppskrivet.

Incheckning och en dusch. Sedan ut till ett litet brasseri vid torget i Cahors dér vi skulle ha vér fordrink, som
vanligt en flaska rosévin dennagang frén Tavel som dock visade sig vara alldeles for gammal och sur. Vi
pépekade och fick till slut en ny som var ndgot béattre. Servitoren var av det gamla slaget och forsokte att lura oss
"dumma turister”. Han ville galvklart bli av med sin gamlarosé och tog en chansning. Mycket arrogant och
otrevlig stdmning. Vi gjorde rétt fér oss och |amnade brasseriet med halva flaskan kvar.

Vv framme vid restaurangen mattes vi av valdigt trevlig personal som undrade om vi ville ta var amuse ute pa
terrassen tillsammans med en fordrink. Da kvéllen var varm och skon med en liten bris bestamde vi oss for detta.
Varsin pastis och in kom en liten bricka med 3 olika amiisar pa: en kall sparrissoppa i glas, en lite kaka med
brind karamell & och en kopp med anklevercappucino.

Mycket gott & det lovade en fortsatt gastronomisk resa under resten av kvéllen....

DAvi blev s otroligt matta kvéllen innan bestamde vi oss for att inte ta avsmakningsmenyn ikvall. Vi skulle dta
alacarte.

Nisses meny:
Le duo de foies gras de canard, chutney maison et ” Croustilot” toasté
Anklever med husets hemlagade chutney & toast

La Trilogie de lapin “ fondant, croustillant et confit”, sucettes de polenta et tapenade, vinaigrette au jus de
viande
Trilogi pakanin ( fylld, knaperstekt & confiterad ) med tapenda & polentaklubba, kottskys vinegrette

Mickes meny:
Salade de pigeon en ”froid — chaud” et ”’froid — chaud” a l'huile de noisette
Sallad med kall duva med hasselnétsolja

Le gigotin d’agneau réti a l'ail confit, persillade de petits légumes printaniers, pommes Maxim's
Stekt lammlér, confiterad vitlok, persile- och vitlokskryddade varprimérer samt Maxim potatis

Till dessert....

L ardoise de fromages an assortiment, pain aux noix
Skiffertavia med diverse ostar & nétbrod



Detta var det godaste vi &tit palange. Valagat, snyggt & mycket trevlig service.

Héar fick vi en brakontakt med vér servitér som bl.a. gav oss tips till utflyktsmal nasta dag.

Vinlistan pa denna restaurang var IMPONERANDE! 84 sidor |ang ( A4 ). Helt otroligt. Vi bad att fa med en
meny samt vinlistan. Hela vinlistan féljde med hem och &n idag mycket trevlig l&sning.....

Middagen avslutades med en calvados & kaffe ute paterrassen i 20 graders varme...kl. 00.00!
Séngen vantade och ett glas rétt i séngen som sangfdsare var sista droppen for dagen.

Onsdag 25 april:
Uppe med tuppen, torr i halsen & lite smatrétt kliver vi upp for att ga pa marknad i Cahors. Hér i Cahors ar det

marknad varje onsdag. En kopp kaffe & en croissant med lite smor & ost och vi var pa vag till torget.

Hangde regn i luften idag och var lite disigt & kyligt. Kall luft kommer tydligen ner i dalen p& nétterna och
svalkar av de annars véldigt varma druvorna.

Pa marknaden finns allt, finns ett stand for varje artikel; honung, getost, korvar, korgar, sparris osv.

Man blir férvanad pa priset pa vit sparris, 1 Euro per | kilo! Vem & det som tjanar sd mycket pengar pa sparrisen
i Sverige? Hur kan den vara sa dyr hos oss? Verkar helt ofattbart.

Vi tar annu en fika, koper lite honung, ndgon korg att hatill bastutlen val hemmai Svedala & en stor hemvavd
filt som skall fungera som ett tédckmantel for vintransporten hem.

Getost pa marknad...... mmmm!
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Torget i Cahors under Marknadsdagen

Efter ett par timmar pa marknad checkar vi ut ur hotellet och beger osstill en vinbutik. Dar finns ménga av

vingardarnai cahors omradet representerade.
Dér inhandlades bla. En 6 liters flaska med Cahorsvin ( 100% Malbec ) samt en 5 liters dunk med

|okal producerad rosévin ( 100% malbec ) till sommarens forsta grillkvallar hemma pa altanen.



Bilfarden gick sedan slingrig som en jétteorm genom hela Cahors med lite stopp hér och dér for att bestka
vingardar, provsmaka samt inhandla.

Védret blev under dagen galvklart varmare och vi stektesi solen som rimmat fl&sk pa het panna...tur att det
finns AC i bilen.

Besokte bla vingardarna, Ch. Caryou, Ch. Lamartine, Ch. Lagrezette, Ch. Gamot, Ch. Arquis mm. mm.

Ch. Lagrezette

Ch. Du éayrod

Floden Lot som rinner genom Cahors distriktet



Vinstock vid Ch. Du Cayr ( minst 80 dar gammal! ) -

Lunchen skulle dtas pa en lantsylta hade vi bestamt for att falite " arlig” fransk bond mat.

Vi stannade till i Albas | Cahors distriktet och hittade ett "hal i vaggen”.

V& innei dennalokala sylta satte vi oss och fick veta att det var " dagens rétt” som géllde.

Gud vilken kock! Han svettades i maten, stbnnade och stonckade och maten var ungefér som kocken....han var
sA stor och tjock att vi trodde han skulle ramla omkull i en hjértinfarkt nar som helst!

En soppa som paminde om ndsslor, indlvor och smakade ok, men inte mer.

Sedan foljde

En tallrik med moglig avocado, kokt dgg ( som jag var osiiker pd att viga dta ), bonor & lite annat gront

Stekt biff med med haly fabrikats potatischips & lite 1ok ( hiir krivdes det mycket salt & peppar for att fa
denna att slinka ner.....)

Creme Caramel (halvfabrikat som gick ut enl. datum mark. For 2 dr sen! ( denna dt vi inte )

Vi betalade snabbt och l&mnade platsen med en taskig smak i munnen & angest for att vi gick paen riktig
bldsning....vi blev dock méarkligt nog aldrig ddligai magen, kanske berodde det pa all vin vi konsumerar?

Vi bestdmde oss for att tain paett hotel i utkanten av Cahors, Lamagdelaine. Vi hittade stéllet i Guide Michelin,
de hade en stjérna. Vi ringde och bokade och begav oss mot Le restaurant Marco, i samma lokal som hotellet.

Pa vagen dit stannade vi till och inhandlade en bit bréd, lite ost, géslever & galvklart en flaska rosé.

Vi checkade in och fick genast stora forvantningar....vilket omréde, vilket rum! Snyggt, frascht och valskott!

Vi satte ossi tradgarden vid poolen, som var precis utanfor rummet och nj6t av vara medhavda delikatesser da vi
planerade fér nasta dag, resvag, hotell & restaurang.



Planering, funderingar & rosé vid hotellet iLamagdeline
Liten siesta och dusch och dags for ndsta kulinariska upplevelse:

Menu Gourmand:

Petite Tatin de foie gras au jus de truffe crémé
Liten dppel & gasleverpaj med tryffelskygradde

Ravioles de langoustines, sauce crustacés
Ravioli fylld med havskraftai kraftsas

Agneau du Lot roti au thym, jardiniére de jeunes légumes
Timjanstekt lamm fran Lot & tradgardsméstarens gronsaker

Rocamadour sur un mesclun de salade
Litelokal rund ost med blandad gronsallad

Carpaccio d’ananas au safran et son sorbet au lait
Ananas carpaccio smaksatt med saffran & en |att sorbet

Har fick vi inte enbart en amuse bestdende av gasleversnittar utan dven smébakverk till kaffet & den dagliga

calvadosen ute pa terrassen efter middagen. N6jda och trétta gick vi sedan vidare till rummet, dppnade en flaska
till med lite mer gésleverpastej & ostar ( precis som att vi verkligen behdvde det?) 1&g i sdngarna, skrattade och
médde GOTT!

Ravioli fylld med havskrifta



Torsdag 26 april:
Uppe vid 8 tiden, lite kaffe & ini bilen.

Skulle bli en hyfsat Iang resaidag. Pavégen ut ur Cahors omradet kte vi in pa en vingérd, Haut — Serre som var
dessvérre stangt.

Vingarden Haut — Serre

Stannade en sista gang i Cahorsomradet vid en vinbutik och kdpte lite mer godsaker att frakta med hem.
Idag skulle vi till Tarare, som ligger nord —vést om Lyon. D&r hade vi foregdende kvall bokat bade bord &
hotell.

V&gen var 1ang och varmen tycktes sldppallite, det kom till och med en rejal regnskur pa vagen Gver bergen.
Lunchen skulle dven idag skei en lite byhdla pa ndgon smavag. Vi hade bestamt att vi inte skulle dta ndgon
lunch vid n&gon vagkrog. Vi skulle 8n en gang ge ossi kast med att forsokafa”rejal & arlig” bondmat.

Vid 12. 30 korde vi av den stora végen och fann en lite by som hette Ste. Fredle.
Dér hittade vi et litet krypin..... N&r vi kom dér och sag oss omkring blev vi totalt uttittade! De var som de inte

sett framlingar dér sedan kriget.

Vi fick ett bord och ndgon meny var det inte tal om. Har skulle vi ta det vi fick. Damen som serverade oss var i
sina basta &r, 75 ars aldern, krokig och lite sammanbiten.

DAvi satte oss ner i vantan pavar forsta ratt sag vi att det bara var "infodingar” dér. De & i 1&ngsam takt & drack
sitt hemtrampade rodvin med lika delar vatten???

Bésta lunchen under resan bestod av:
En soppa med en potatisbas som smakade mycket niisslor med lite pasta i

Charkuteritallrik bestiende av salami (i grova skivor), smdér samt ett helt krus med gasrillettes, en slags
hemgjord rora eller pastej som var utsokt, vi tomde ndstan hela kruset...

En stekt biff med potatismos spéickad med stora bréod tirningar med en stor grop i fylld med ankfett & sky...
(utsokt gott! )

Osttallrik med sallad ( stora 500-1000 gr. ostar diir man fick skdra sjilv det man ville ha)

Hallontarte

Kaffe



Osttallrik efter lunchen i Ste. Fredle

Under hela denna lunch var vi som apor i en bur. Allatittade pa oss, tvakillar i rosa piké tréjor som at som de
aldrig sett mat forr. Var kara servitris borjade sa smétt dra pa smilgroparna da hon sag var aptit. Nils t dock inte
upp sin mat och fick i princip ett dag i bakhuvudet av den gamla tanten, darfor vagade jag inget annat an att
dickarent patallrikarnal Nu borjade det kannas att jag skulle ga upp 6 KILO denna vecka!

Allt var dock mycket gott och billigt! Klart den bésta lunchen!

Var servitris frégade var vi kom ifrén, England? Nej Sverige. Det hade hon inte hort talats om och det var nog
samma som England. Hon var hdgljudd och hela restaurangen skrattade, till och med vi fick ett gott skratt!

Allt det goda har ett slut och vi skulle vidare mot Tarare.
vl framme sen eftermiddag checkade vi in p& Hotell Burnichon och tog var dagliga glas av rosévin & lite
tilltugg, som nu mer och mer for varje dag bestod av gas eller ankleverpastgj & lite ostar....

Nu skulle vi dan en gang besdka en en stjarnig restaurang, Restaurant Jean Brouilly.

Redan nér vi skulle gdin sag jag en skylt vid entrén som var likadan som den vi har pa Vakojan, EURO —
TOQUES!

Faktisk den forstavi sett under resans gang.

Mycket fin restaurang, valstadat, rent, stilrent & fréscht. Nu var forvantningar stora.....

Forst en lite amiise, eller réttare sagt 3, igen pa en lite bricka. Sedan foljde vérarétter...

<
En liten laxtartar, en sparris créme & en en (sjilvklart) anklever pastej....



Amiis: laxtartar, sparris crémé, ankleverpastej

Salade tiede de homard et pointes d asperges vertes
Ljummen hummersallad med gron sparris

Terrine de foie gras mi —cuit au sel de guerande, pain brioche aux epices
Ankleverterrin med kryddbrioche

Fricassee d’escargots de bresse et oeuf de ferme poche en meurette
Snigelfricassé frpn Bresse, agg frén lantgérd & rodvinssas

Petites brochettes de Saint Jaques et langoustines, creme de pois frais et pavot
Sma spett med pilgrimsmusslor & langoustiner samt creme gjord pafarsk vallmo

Notre plateau de fromages affines
Var ostvagn med mogna ostar

Feuilletine croustillante chocolat. Praline, et framboise, senteur vanille
Krispig choklad- och smordegsbakelse, mandel & socker samt vaniljdoftande hallon

Souffle leger chocolat noir coeur fondant, lait glace gingembre
Mork choklad soufflé, fondapt & ingeférsglass
T

P AT
Ankleverterrin pd Jean Broilly



Ostvagnen pd Jean Brouilly

Chokladdessert pd Jean Brouilly

HELT KLAR DEN BASTA & VACKRASTE MATEN DENNA VECKA! Det hér skulle bli svart att SI&!

Efter middagen pratade vi lite med servispersonalen om Euro — Toques och beréttade att Valkojan var ocksa
medlem dér. Da kom genast kokschefen ut och halsade, Eric Lambolez. Han bjod oss pa den storste armagnac vi
hade sett, pa lange och tog sig tid att sitta med oss och prata. Vi frégade mycket om vad som &r inne nu, vi hade
sett mycket glaspordlin & skiffer som pordlin. Han tyckte inte om det men kénde sig tvungen att " hénga med” i
trenden. Han var mycket trevlig, beréttade mycket for oss, frégade vad vi hade fér révaror pa Valkojan och
visade ossrunt i koket. Efter mycket prat om allt mgjligt bad vi honom att bestélla en taxi till oss. Nej! Han
hamtade sina bilnycklar, satte sig i sin kockrock i bilen och skjutsade osstill hotellet! Det &r service det!

Allt var klockrent idag, basta lunchen, vackraste bilturen, basta middagen & att f& se ett perfekt kok och lara
kénna dess kokschef! ( Vi har &n idag kontakt! )

Annu en natt slutade i singen med en flaska rédvin & lite ankleverpastej. Tank att vi aldrig fick riktigt nog med
det godai livet.



Fredag 27 april:
Utcheckning kl. 09.00 och en snabb kopp kaffe. Ni kanske insett att vi inte &ter frukost? Ja efter alla dessa rétter

varje kvl & man inte riktigt sugen pa frukost.

Idag skulle vi kéra mot Beaune. Vi skulle genom vinets hjérta, Bourgogne.

Idag kénde vi oss lite slitna och borjade fundera pa hur bilen s3g ut? Fullpackad med vin och fel lastad
viktmassigt. Efter lunch idag skulle vi &tgarda vart ” problem?”.

Prick kl. 12.00 né&r kyrkklockorna slog svangde vi in och parkerade i Mersaullt.
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Mersault!

Lunch paen finare restaurang idag. Allt var nog lite fisigare i dessa trakter sa ndgon ”billig” lunch var det inte tal

om, inte prisméssigt heller.
Dagens lunch bestod av en forrétt som jag hade sett pa manga stéllen och var nu villig att prova det samt en

klassisk fransk rétt:
Pocherade igg i rodvin?
Coq au vin gjord pd vitvin med bandspagetti

Mycket gott, enkelt och véllagat. Sjalvklart slank det ner ett glas Mersault vin ocksa. ... Nér vi anda var pa
plats.

Vi passerade mycket godingar pa vagen och slank sjélvklart in lite har och dar och handlade pa oss mer, precis
som vi behdvde det?

Aloxe Corton, Chassagne Montrachet, Mercury, Puligny Montrachet, VVolnay, Givrey, Pommard......

Efter lunch kom vi paatt vi skulle stannatill och fixatill lastningen. Ute i skogen utanfor Mersault skulle det
ske. Vi hittade en avlagsen plats nedanfor en vinduttning dér vi lastade ut hela bilen och stuvade om. Dér stod vi
med ca. 200 flaskor vin p& backen nar bénderna kom i sinatraktorer och skakade pa sina huvuden.....

Jajadet viktigaste var att omlastningen var gjord och vi hade gjort plats for mer.....



ALOXE CORTON |

Var det inte mirkvirdigare in sd hir?

Resan gick nu vidare mot vart mal for kvélen. Beaune.

Vv framme vid tidiga eftermiddag hade vi tid att galitei stan samt att vilalite pArummet...ett glasrosé & lite
somn var ju inte fel.

Middag idag var helt obokad. Vi hamnade pa ett torg mitt inne i Beaune dér det blev en klassisk frank middag pa

en klassisk frén Brasserie.

Chevre Chaud

Sniglar i vitlokssmor

Grillade lammkotletter med mer vitlokssmor, stekt potatis, bonor & tomat

Grillad entrecote café de paris

Créme Briilée

Nu bérjade vi nog faktiskt bli lite slitna och promenerade mot hotellet. Efter vagen slank vi in pa ett kafé och tog
en espresso & en marc.

Hemmaidag vid 23.00 och inget natt sudd med vin & anklever....hade vi borjat tappa stinget ? Vi kénde ju
salvklart hur magen véaxte och att skarpet blev léngre och langre for varje dag.....

Vinrankor utanfor Mersault



Lordag 28 april:
Frukost pa hotellet idag, faktiskt.

Utcheckning vid 09.00 Annu en svang genom Aloxe Corton, Pommard, Nuits St. George, Corton, Pommard &
Pernand Vergelesses mot Colmar och sista natten i Frankrike innan vi foljande dag skulle borja var
transportstréacka mot Tyskland & Kiel.

Nuits St. George .

Nu skulle vi genom sodra Alsace och vi s3g direkt att de flesta namnen pa byar var mer likt tyska namn. D&
borjade vi forsta att var resa snart skulle kommatill et slut. Men nu skulle vi njutain i det sista.

Lunch skulle bli idag i Soultzmatt, en by i bergeni Sodra Alsace.

Idag blev det dock endast en rétt till lunch davi hade for en géngs skull &tit frukost.

Vad dter mani Alsace pavaren?

Kokt fiirsk vit sparris med hollandise, smor, kallrokt skinka, kokt potatis & lite schalottenloks sds.

BOLLENBERG

P )
Vinrankor i

Ett glas Alsace vin, pinot blanc fick det bli idag.

Under lunchen sitter vi och laser pd om Alsacei vinguiden Le Guide Hachette de Vines och hittar ndgra
godingar som vi inte kan |&ta bli att soka rétt pa, vi hade faktiskt inte s bréttom idag. Det var bara ett stenkast
till Colmar dar vi skulle sova och fylla gourmand magen for sista natten.

Vi hamnade sa smaningom bade hér och dér, bilen blev tyngre och tyngre och vi borjade fundera pd om vi var
riktigt kloka?



“PERNAND.
- VERGELESSES
]

Ja vi képte vin hirifran....

Incheckning i Colmar och en promenad runt pa stan. En glasi solen och ett bestk pa turistbyran for att kopalite
vinkartor. Sjalvklart blev det &ven har att vi halkade in pa en vinbutik for att prova & handlalite......

Har var vi ocksa sugna pa choklad. In pa Chocolatiere och kopte nagra askar praliner och dylikt hem samt kunde
jag inte |ata bli att prova en chokladeclaire....mums filibaba.

Hér hade vi bestdmt tr&ff med en man en bit utanfér Colmar ki 17.00.

Vi hade druckit hans vin tidigare pa en restaurang och blev positivt Gverraskade.

Vi ville naturligtvis kdpa ett par |ador av det vitasom vi hade smakat. Vi motte upp honom och det blev inte bara
det vita utan &ven hans réda samt hans rose.

Nu var det banne mig sluthandlat och vi skulletill hotellet och vila upp oss infor middagen och den langa resan
hem genom tyskland.

Fordrink pa ett brasserie vid catedraleni Colmar, varsitt glas Riesling

Middagen vid floden blev enkel och Alsace inspirerad:

Gratinerad loksoppa

Korsvirkeshus i Colmar

Helt ok men utan samma engagemang som vi varit med om tidigare. Dettavar helt klart lite "turisttrap” och
aldelesfullt av tyskar. Akte de kanske hit dver helgen?

Tidig kvall i vantan pa den langa resan hemat imorgon.

Bubbligai magen efter béade |6ksoppa & surkal lade vi véra gamla kroppar ner for att vila......



Sondag 29 april:

Uppe med tuppen, kl. 06.00 for att kommaivag mot Kiel. Nu var det bara transportstracka som géllde da farjan
skulle avgé kl. 19.00

En snabblunch vid autobahn. Gud vad &ckligt. Halvfabrikats schnitzel, pulversas & fardigskalad potatis.

Vi ska egentligen inte klaga men varfor stannar alla pa dessa platser? Har alalika bréttom som vi och ser detta
bara som en transportstracka?

v frammei Kiel i god tid stkte vi forgaves efter ndgon matbutik som hade 6ppet men tji. Vi hade tankt slippa
dta den daliga maten pafarjan och kanske ha med oss lite delikatesser ombord till hytten....

Nu blev det en slabbig hamburgare och en liten smaklds osttallrik i hytten dock med en utmérkt flaska rédvin. Vi
var nu vid det hér laget helt lut och ville egentligen bara sova. Det &r jobbigt att 8ka pa mat & vinturné....

Vi har haft det braoch & MER &n ngjdal
Nastfoljande dag gick bra, tullen stoppade oss da de sag att bilen 6vertyngd men bara skrattade &t oss och
undrade om vi verkligen maste akatill Frankrike for att kdpalite vin?

- Ng mendet & mycket roligare.

V& hemmaigen skickade jag paket till Hotell Terminus/ Restaurant Ballandre samt Eric Lambolez pa Jean
Brouilly med lite delikatesser fran Harjedalen som tack for deras gastronomiska upplevelser : hjortronsylt, rokt
renhjérta, hallbrdod, torkad algskit mm. Kan bara meddela att det uppskattades otroligt mycket och vi har &n idag
kontakt.

Kanske blir det ett gastspel sa smaningom.

Tack alla som gjort denna resa méjlig!
Detta gor jag garnaom! Nar fér stallaupp i Arets Krogrétt igen?

/Michael Kithne

Lite tips om trevliga hemsidor frén besokta krogar i Frankrike.

www.restaurant-brouilly.com
www.balandre.com

www.restaurantmarco.com







