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Regnes som en av Norges fremste
kokker, med 12 ér pd det norske kokke-
landslaget og bakgrunn som soussjef pd
gourmetrestauranten Bagatelle i fem dr.
I tillegg har han utgitt en rekke koke-
boker, og er kjent bade fra TV og radio.
Barmen er i dag frilanskokk, og holder
kurs for hobbykokker.

Christer Berens, hele Norges svenske:
“Vin som fag, mat som hobby”.

Han har oppnddd stor suksess med
lansering av sine egne viner pd det
norske markedet og har blitt kdret til
Arets Vinkelner i Norge to ganger og
har representert Norge i to verdens-
mesterskap.

Velg tema og bl med pd & tillierede
en 6-7 vetters meny. Gttev matlagingew gév vis til
bards og hygger ass med gad mat og duikkee
%m%mmoq%m%mw
holdew kursene:
Nytt for dret ov et Larache Challis-huns.
Roav Sjdvdg holdev kuns fov baw ag tendringer.
Vo halden agsd funs fov guupper og finma.
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Mat pa tur
Vi lager en meny som kan forberedes og pakkes ned og tilberedes ute pa tur.
Mandag 13. september, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Fisk og skalldyr
Na er skalldyr pa sitt beste. Vi tilbereder et rikt utvalg.
Tirsdag 14. september, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Fransk meny
Et matkurs der vi tar med de klassiske franske rettene i en stor meny.
Onsdag 15. september, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

En kulinarisk reise
En kulinarisk aften med mat og vin fra Italia og Frankrike.
Torsdag 16. september, kl. 17 - 22
Kursholder: Christer Berens og Kristin Jacobsen
Pris kr 1.500,- pr. person.

Sma kokker
Sammen lager vi en 5-retters meny. Mat er gay. Alder 7-12 ar.

Mandag 20. september, kl. 15 - 18
Kursholder: Roar Sjdvdg Pris kr 350,- pr. person.
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Tenaringskokker
Tiden er inne for 3 rive seq los fra mors gryter og std pa egne matben.
Vi lerer noen overlevelsestriks pa kjokkenet og lager en flott
5-retters meny sammen.
Torsdag 23. september, kl. 15 - 18
Kursholder: Roar Sjavdg Pris kr 350,- pr. person.

En kulinarisk reise
En kulinarisk aften med mat og vin fra Italia og Frankrike.
Torsdag 14. oktober, kl. 17 - 22
Kursholder: Christer Berens og Kristin Jacobsen
Pris kr 1.500,- pr. person.

Asiatisk meny
Vi lager en meny med retter fra hele sgrgst asia.
Mandag 18. oktober, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Viltmeny
Ikke alt er selvskutt, men vi lager gode og nye retter fra jaktsesongen.
Tirsdag 19. oktober, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Italiensk meny
Italiensk mat gar ikke av moten, vi lager et maltid som er helt
i italiensk and. Mange og gode retter.
Onsdag 20. oktober, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.
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Mat til chablis med Gwénaél Laroche

Foto: Siv Neero

Laroche Chablis kurs
Bli med & komponere mat til vin! Gwénael lager en 4-5 retters middag
med sesongens skalldyr og sjgmat, alle tilpasset ulike Chablis viner.
Bli med pa en reise fra Petit Chablis til Grand Cru!
NB! Kurset holdes pa engelsk.

Torsdag 21. oktober, kl. 17 - 22
Kursholder: Gwéngel Laroche Pris kr 1.500,- pr. person.

Fredag 22. oktober, kl. 17 - 22
Kursholder: Gwénael Laroche Pris kr 1.500,- pr. person.
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Champagnemeny
En meny der alle rettene passer med, og blir servert med champagne.
Noen klassikere og noen nye kombinasjoner.
Mandag 25. oktober, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Selskap hjemme
En meny som egner seq nar man skal ha gjester og man ikke har
lyst & bruke hele kvelden pa kjokkenet.
Tirsdag 26. oktober kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Viltmeny
Ikke alt er selvskutt, men vi lager gode og nye retter fra jaktsesongen.
Onsdag 27. oktober, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Asiatisk meny
Vi lager en meny med retter fra hele sgrest asia.
Mandag 1. november, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Kreolsk meny
Gode 0g spenstige retter fra Lousianna og New Orleans.
Tirsdag 2. november, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Viltmeny
lkke alt er selvskutt, men vi lager gode og nye retter fra jaktsesongen.
Onsdag 3. november, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.
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Champagnemeny
En meny der alle rettene passer med, og blir servert med champagne.
Noen klassikere og noen nye kombinasjoner.
Mandag 8. november, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Italiensk meny
Italiensk mat gar ikke av moten, vi lager et maltid som er helt
i italiensk and. Mange og gode retter.
Tirsdag 9. november, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Mat pa tur
Vi lager en meny som kan forberedes og pakkes ned og tilberedes ute pa tur.
Onsdag 10. november, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Fisk og skalldyr
Vi viser noen greie forberedelser som kan gjares klar hjemme
slik at hytteturen eller batturen blir mer enn kjokkenvakt.
Mandag 15. november,, kl. 17 - 22
Kursholder: Lars Barmen Pris kr 1.500,- pr. person.

Sma kokker
Sammen lager vi en 5-retters meny. Mat er gay. Alder 7-12 ar.
Tirsdag 16. november, kl. 15 - 18
Kursholder: Roar Sjdvdg Pris kr 350,- pr. person.

Tenaringskokker
Tiden er inne for 4 rive seg l@s fra mors gryter og sta pa egne matben.
Vi lerer noen overlevelsestriks pa kjokkenet og lager en flott
5-retters meny sammen.
Torsdag 18. november, kl. 15 - 18
Kursholder: Roar Sjavdg Pris kr 350,- pr. person.
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Chef Jacob’s 2010 I.

Vi inviterer til arets hobbykokk konkurranse.

Kriteriene er enkle;
Komponér en rett til Pommery Brut Royal - og vinn en reise
for to personer til Champagneslottet Pommery i Reims!

(Reisen vil besta av tur/retur Oslo - Paris, transport mellom Paris og
Reims, 1 overnatting, omvisning og smaking pa Pommery-eiendommen).

Send inn oppskrift/bilde/kreative innspill til Jacobs
innen 1. oktober.
Juryformann Lars Barmen vil da plukke ut finalister.

Finalen vil finne sted pa kurskjokkenet pa Jacobs
torsdag 25. november. kl. 15.00 - 18.00
Finalistene har en time tilgengelig til matlaging.

Ta gjerne kontakt med Roar dersom det er noen sparsmal.
Mail; roar.sjavag@meny-ultra.no

Champagnedistriktet ligger 10-15 mil nordast
for Paris, rundt byene Reims og Epernay.
Der er det laget Champagne i bortimot 300 dr.
s Champagnehuset Pommery ble grunnlagt i 1836
av ). A. Louise Pommery, kjent som Madame
Pommery. Hun var kjent for sin gnistrende |
personlighet og ikke minst var det henne som

introduserte den aller forste Brut champagne i

1875, noe som viste seq d vaere en stor suksessl

Jacob’s har utvalget!

Ring oss pa 23 18 01 00 eller send en epost til;
mona.simonsen@meny-ultra.no.

Mat, drikke og alle oppskrifter er inkludert i prisen.
NB! Bindende pamelding. Avbestilling ma skje innen
24 timer av kursstart ellers vil det bli fakturert.

Vi garanterer deg en hyggelig kveld!

PS. Vi skreddersyr gjerne kurs til firma arrangementer
og lignende. Ta kontakt.

Ekebergveien 145
tlf. 23 18 01 00
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