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Association pour la transmission et I'évolution de la Cuisine

Pays Hongrie

2021-ben a gasztrondmia Nagymestere
175. sziiletésnapja alkalmabol az Epikuroszi Vacsora
résztvevéinek az Escoffier Tanitvanyai Rend tagjai
ugyanazon a napon, ugyanazt a menut szolgaljak fel
hasonlo lelkesedéssel, ahogyan azt 109 évvel ezel6tt
a “Kiralyok Szakacsa, a Szakacsok Kiralya” megalmodita.

Tébb mint 30 orszagban, tébb ezren kdszontik
Auguste Escoffier-t és a Francia Gasztrondmiat.

Egyszerre hagyomanyos és modern, egy mend, amelyet
Auguste Escoffier, a parizsi Ritz Hotel konyhafénoke képzelt el.
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MENU

Cmrmy O

Koch Chardonnay Brut pezsgé
(Koch Pincészet - Hajés-Bajai borvidék)
Narancslé

Nap-volgy Harsleveli 2017
(Nap Vbélgy Boraszat - Egri borvidék)

Etyeki Kuria Sauvignon Blanc 2020
(Etyeki Kuria Pincészet - Etyek-Budai borvidék)

Kovats Grasevina 2020
(Kovats Pincészet - Dunamenti borvidék - HR)

Rene’s Wine Heaven BIO
Cabernet Sauvignon 2017
(Rene's Wine Heaven - Matrai borvidék)

Meukow VSOP Cognac (40%)

Szikviz



MENU

Kacsa hagyomanyosan és Ujszeriien

- Kacsamell “sonka” Granny Smith almaval,
Tokajiban marinalt kacsamajjal, kacsa esszencidban

« Dim Sum: konfitalt kacsacomb kacsamajjal,
irani mazsolaval, rizsropogdssal, kacsamaj martassal

- Kacsamaj “rare”, Granny Smith alma, sz616 lila mustarral

Fekete tékehal norvég homarral, édeskéménnyel,
marinalt enoki gombaval, stilt karfiollal, homarmartassal

Marha Stefania Szép Id6k
Sltve parolt stefania, zellerekkel, varganyaval,
sutotokkel, Gruyer sajttal

Manjari csokoladé




EPIKUROSZI VACSORA

Az Escoffier altal elinditott Epikuroszi Vacsorak alapelve, hogy a
gasztronomia kedvel6i mindenitt a vildagon taldlkozzanak
egy,jo asztal” mellett, melyen ugyanazon a napon,
ugyanazt a ment szolgaljak fel, a francia konyha kivalosagat dicsérve.

A Tanitvanyok évrél évre kovetik ezt a hagyomanyt.
Escoffier Utmutatdsa szerint, mar az Epikuroszi Vacsorak kezdeteitdl,
az ételek készit6inek lehetéségiik van a meniin valtoztatni,

a rendelkezésre all6 alapanyagok szerint. Minden séf sajat maga
allithatja 6ssze a meniijét. Ami a legfontosabb, hogy csaladias
korilmények kozott taldlkozhassanak a gasztrondmia kedveléi.

Kellemes vacsoraestet kivannak: Michel Escoffier, az Auguste Escoffier
Alapitvany elntke és Nicolas Sale, az Escoffier Tanitvanyai elndke

A menut 6sszedllitotta és a konyhat vezeti:
Garzsik Péter a Garden Hotel fészakdcsa, mesterszakacs
és Zoboki Zoltan mesterszakacs

A vacsoraest védnoke Pascale Andréani
Franciaorszag magyarorszagi nagykovete
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Cette illustration a été réalisée en I'honneur du
175eéme anniversaire de la naissance du Grand Maitre
Auguste Escoffier.
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