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BASIN BÜLTENİ                                       18. Kasım.2009
Değerli Basın Mensupları,
18 Kasım Çarşamba günü saat 19:00’da Kuki Plus’da “Chaîne des Rôtisseurs” Dinner “Amical” yemeği düzenlenecektir. Ankara’nın ünlü simalarının katılacağı bu davette Dünyanın en prestijli su markalarından San Pellegrino tarafından belirlenen Dünyanın En İyi 50 Restauranı’nından seçilmiş, en ünlü şefler tarafından yaratılan lezzetler sunulacaktır.  Konu ile ilgili haber yapmak ve görüntü almak isteyen tüm basın mensuplarını bekleriz.  

Saygılarımızla...

Üner Group

P.S: Gecede konuklara sunulacak menü, Kuki Plus’a özel bir dergi şeklinde hazırlanmıştır. Dergide yer alan editör yazısını ve tadılacak yemeklerin tam listesini, bilgi vermek amacı ile sizlerle paylaşmak isteriz.

“Merhaba,

Şu anda bu yazıyı okuduğunuza göre takvimler 18 Kasım 2009’u gösteriyor demektir. 

18 Kasım, Çarşamba, Kuki Plus’ta bir ilk gerçekleşiyor ve Chain Des Rotisseur üyeleri Dinner Amical için restauranımızda buluşuyorlar. Tüm hazırlıklar tamam, heyecanlı bir bekleyiş tüm ekibi sarmış durumda… 

Kolay değil,  her sene San Pellegrino tarafından seçilen Dünyanın En İyi 50 Restauranı’nından seçtiğimiz, dünyanın en usta şefleri tarafından yaratılmış, en özel “nouvelle cusine” tarifleri hazırladık sizler için. 

Zorlu bir yolculuktu ama zor olduğu kadar keyifliydi de… 

Şefleri tarafından son derece iyi gizlenen tarifleri yakalamak, eksikleri tespit etmek, ülkemizde bulunabilen malzemelerle yeniden şekillendirmek, fotoğraflamak, sonra tatmak, o inanılmaz lezzetler hakkında yorum yapmak, yeniden yeniden denemek, İngilizcede bir fiil vardır “challenge” diye işte onun sözlük anlamını net olarak idrak etmek… Yaşadıklarımız tam olarak böyleydi. 
İnsan başarılı olunca yoğun emek harcadığı günleri tatlı bir gülümseyişle hatırlıyor. İşte lezzetlerimizin harmonisinden emin olduğumuz bu son günde yüzlerimizde o tatlı gülümseme var. 

Çünkü çiçekler ile bezenmiş salatamızı tadarken,  biftek fileto tartare’dan keşke biraz daha olsaydı derken, arpa köpüğünün kokusuna dalarken, barbunyanın havuç ve portakalla mükemmel uyumuna şahit olurken, Soner Usta’nın enfes iki boyutlu sosunu anlamaya çalışırken, kadayıf ve karides birlikteliğine şaşırırken, Sorbet’yi yemeye kıyamazken, Kuzu pirzola mı, püre mi kararsız kalırken, ve bu kadar lezzetin ardından Lokman Usta’nın inanılmaz hafif tatlısını bitirdiğinize hayret ederken biliyoruz ki siz de o harmoniyi fark edeceksiniz. 

Umuyoruz birlikte çıktığımız bu lezzet yolculuğu bizlere olduğu kadar sizlere de keyif verir. 

Şimdiden Afiyet Olsun…”

CHAINE DES ROTTISEURS DINNER  AMICAL  18. NOV.2009

 REFLECTIONS: SAN PELLEGRINO WORLD’S BEST RESTAURANTS 

MENU

KUKI PLUS – ANKARA

Sonbahar Güneşi - Sol de Otoňo

Mixolog “ Pablo” Halil Emre 

Kuki +

Ankara, Türkiye- Turkey

_

“Emmanthel”  Peynir Sosu ve Fındık Yağı ile Lezzetlendirilmiş, Çiçek Tohumları ve Yaprakları ile Tatlandırılmış, Çiğ ve Fırında Kavrulmuş; Doğal, Kültür Sebze Yaprak ve Filizleri  

Vegetables, Oven Roasted and Raw, Sprouts and Leaves, Wild and Cultivated

Seasoned with Hazelnut Oil and Dusted with Seeds and Petals, Emmanthel Cheese Generous Season

Pinot Grigio Botter,  İtalya- Italy

Chef Andoni Luiz Aduriz

Mugaritz

 San Sebastian - Donostia, İspanya - Spain
_

Biftek Fileto “Tartare” –Fillet Steak “Tartare” 

Tribu Viognier, Trivento, Arjantin-Argentina
Chef Renee  Redzepi 

Noma

Copenhagen , Danimarka –Denmark

Kızgın Tavada Çevrilmiş Tavuk Göğsü, Arpa Köpüğü ile

Pan-Seared Chicken Breasts with Barley Foam

Tribu Viognier, Trivento, Arjantin-Argentine
Chef Michel Bras

Bras

Laguiole, Fransa-France

_
Rezene ve Portakal ile Lezzetlendirilmiş, Kerevit ile Doldurulmuş, Havuçla Sarılmış Tava Barbunya

Fried Red Mullet Stuffed with Crayfish and Wrapped in Carrot, Flavoured with Fennel and Orange

Hill & Dale Chardonnay, Stellenbosh, Güney Afrika-South Africa 
Chef  Shannon Bennett

Vue de Monde

Melbourne, Avustralya - Australia

_

Kadayıf ile Kaplanmış Gevrek Karidesler

Crispy Shrimps in “Kadayıf” Crust 

Hill & Dale Chardonnay, Stellenbosh, Güney Afrika-South Africa 
Chef Joël Robuchon

L’ Atelier de Joël Robuchon

Paris, Fransa- France

_

Caramelized Banana Sorbet, Banana Bread, Plumped Raisin and Sweetened Salty Macadamia Nuts with “Verjus Sabayon”

Karamelize Muz “Sorbet”, Muzlu Ekmek, Dolgun Kuru Üzüm ve Tatlandırılmış Tuzlu “ Macadamia” Fındık Kırıntıları,  “Verjus Sabayon” ile

Chef Thomas Keller

Per Se

New York, NY,  A.B.D- U.S.A 

_

Ballı Şarap Soslu Fırınlanmış Kuzu Pirzola. Ceviz Yağlı Karabuğday Ezmesi ile

Roasted Lamb Chops Braised  with Honey  & Wine, with Walnut Oiled Buckwheat Paste
Cotes du Ventoux Les Traverses, Paul Jaboulet, Fransa-France
Chef Soner Şen

Kuki +

Ankara, Türkiye-Turkey

_

Buzlu Suda Soğutulmuş, Marzipanlı, Hindistan Cevizi Sütlü, Balkabaklı “Foremonte”

Iced Water Cooled, “Marzipan”, Coconut Milk and Pumpkin “Foremonte” 

Chef Lokman Özer

Kuki +

Ankara, Türkiye-Turkey

_

Coffee & Truffles

_

Chivas Regal  

   12 Yrs. Old Premium Scotch Whisky
Chaîne des Rôtisseurs
Chaîne des Rôtisseurs mutfak sanatları, şarap ve yüksek kaliteli yemekle ilgilenen amatör ve profesyonelleri biraraya getirmeyi amaçlayan uluslararası bir gastronomik topluluktur.

Başlangıç tarihi 13. yüzyıla dayanan ve merkezi Fransa’da bulununan topluluk, yemek kültürünün ve sofra sanatının geliştirilmesini amaçlamaktadır. Topluluğun başkanı Sn.Yam Atallah’dır. 
Konu : “Chaîne des Rôtisseurs” yemeği 

Tarih: 18 Kasım Çarşamba 2009
Saat: 19:00
Yer   : Filistin Sokak. No:4 GOP ANKARA
Bilgi için ve fotograflar için: Üner Group  – 0312 426 4300

Türkü Eginlioğlu – turku@unergrup.com.tr
Üner Grup Halkla İlişkiler Koordinatörü
