s i

R

-
1=

Selv pa en kedelig efterarsdag som i lardags med gra skyer over Kgbenhavn, kan man alligevel ikke undga at blive imponeret over udsigten fra 25. etage.
Hvis man vil se ud over Bryggen som her, s kraever det dog, at man sperger om lov til at komme ud i kekkenet.

Middag med udsigt: Der er stilfuldt i himlen

The Dining Room pa toppen af SAS-hotellet byder pa laekker mad i den gverste ende af prisskalaen.

Af Anne Rumland
redaktion@bryggebladet.dk

Pa Bryggens nordlige ydergraen-
se ligger bydelens fyrtarn: Det 86
meter hoje Radisson SAS Scandi-
navia, der som et skib sejler ud
ad Amager Boulevard. Det er et
pejlemaerke for mangen en bilist
savel som for tabte sjale og forvil-
dede naturgeengere pa feelleden,
hvor man altid kan orientere sig
efter det himmelstraehende hotel.

Optur til 25. etage

Pa toppen af det 25 etager haje ho-
tel ligger en restaurant med lige
sa skyhwje ambitioner. Her har re-
staurater Anders Houman et spi-
sested indrettet med Gubi-stole,
diskret lyssetning i panelerne,
hvide duge og velkladte tjenere.
Mailet er, at gaesterne medes af en
enkel og klassisk Newyorker-stil.

Inden man gar til bords, kan
man varme op med en drink i den
tilstedende bar. Priserne for en
enkelt drink ligger og ringer oppe
omkring 100 kroner, men si far
man ogsa peanuts og chips nobelt
serveret i sma skale og som tilbe-
her: En storslaet udsigt over byen.

Det altdominerende scoop ved
The Dining Room (ogsa kaldet
TDR) er en fabelagtig udsigt over
voldanlaeggene, Christianshavn
og Indre By samt Oresundsbroen,
B&W, lufthavnen og svenskeky-
sten i det fjerne. P4 naer Alberto
K i SAS-hotellet ved Hovedbanen
har ingen restauranter en udsigt,
der kan konkurrere med TDR’s.

Pa denne efterarsaften, hvor
Bryggebladet og en medbragt
gaest har sat sig til bords, kan man
i den foreslaede menu vaelge mel-
lem tre forretter, en enkelt hoved-
ret og to desserter i prislejet tre
retter for 395 kroner op til seks
retter for 515 kroner.

Alle retter findes ogsa ala carte,
men vi holder os til den billigste af
de foreslaede menuer, som vi for-
deler med to forretter og en des-
sert til den ene og en forret, ho-
vedret og dessert til den anden.

Dagens menu med
et freekt indslag

Alle retterne er sma kunstneri-
ske opsatser. Den varmrogede al
(forste forret) er anrettet i mund-
fuldsterrelser skiftevis med vanil-
lesyltede grenne tomater ud over
spinkle staengler af frissé salat og
hjemmerort mayonnaise fordelt i
tynde cirkler.

En pocheret slethvar er hgjt
opsat pa en fod af stegte kartof-
ler pyntet med persille, torrede
oliven og vilde kapers. Tyngden
i kartoflerne far modspil af en let
perlende is-salat, der illuderer
frossen uden at vaere det.

Et af de mere fraekke indslag
- og aftenens mest smagfulde — er
hummer sat sammen med kanin.
Igen er anretningen let og Kklas-
sisk i bedste nymoderne stil: En
sed gulerodspuré er tilfgjet spids-
kommen. I yoghurten er rort frisk
citron. Citronen skaber kontrast til
en bitter kakao, der anvendes til at
skabe sirlige menstre i retten.

Med hovedretten sikrer kok-
kenchef Christian Hvid Morten-
sen sig, at ingen forlader bordet
med sultne maver: Perlehenen er
lagt pd en grund af bagte pasti-
nakker, sauterede ostershatte og
frisk hasselned-viniagrette.

Det mest festlige indslag er dog
den lyse rosenpeberskum. Her
viser kokkenet os, at en af tidens
hotteste trends — molekylaerga-
stronomien — ikke er gaet TDR’s
neese forbi.

I molekylaergastronomi stude-
res madens forskellige indholds-
stoffers kemiske reaktion under

madlavning. Den nye videnskabe-
lige tilgang har fert til udvikling
af helt nye opskrifter og mader at
tilberede mad pa.

Aftenens hgjdepunkt

Maden suppleres af en vin-menu:
Tre glas vin for 335 kroner op til
seks glas vin for 460. Et af de mest
anbefalesesveerdige glas er den
spanske Tilenus-redvin, Bodegas
Estefania, der er en kraftig vin
med en god eftersmag, og det er
ikke mindst i den elegante ser-
vering af vine, at de afdeempede
og diskrete tjenere folder sig ud:
For hver ret og vin medfelger en
mundtlig preesentation.
Desserten er aftenens heojde-
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punkt. P4 en stenplade serveres
en lille rund skl med creme
brulée flankeret af en muslinge-
formet skal med chokoladesorbet
pasat en tynd, hej, fransk vaf-
fel, der spiller op imod et elegant
tyndstilket cocktailglas fyldt med
bagte blommer og mandelkage.

Middag for to til 1500
kroner: Dyrt, men billigt

Skulle man vaere mere til bred, ost
og redvin, kan man ogsa nyde ge-
demelksosten Pecorino, baseret
pa en 4.000 ar gammel opskrift,
og her pd TDR forsedet med hon-
ningmarinerede figner.

Den samlede regning for to perso-
ner rundede de 1500 kroner. Det
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NY SERIE:
SPIS BRYGGEN

| lobet af efteraret vil Bryggebla-
det besage en raekke af Bryggens
spisesteder. Vi nar ikke hele vejen
rundt, vi uddeler ikke kokkehuer
og vores provespisere er ikke
professionelle gastronomer. Til
gengeeld vil vi efter bedste evne
videreformidle de personlige ople-
velser, som Bryggebladets
udsendte har faet og vil fa. |
dette forste afsnit har vi besggt
The Dining Room pa Hotel SAS
Scandinavia.

er jo ogsa en slags penge. Men
det er faktisk en kuvertpris, der
ligger lige under prisniveauet for
restauranter i samme liga.

Med til forklaringen pa denne
relativt set acceptable pris herer
ogsa, at restauranten skal kunne
rumme de mange hotelgaster
med varierende pengepungsster-
relse, der laegger vejen forbi.

Skulle man tilhere gruppen af
gaester uden alt for tomme lom-
mer, er der mulighed for at ind-
logere sig pa et af hotellets bed-
ste veerelser til den nette sum af
21.000 kroner pr. overnatning.

Retro-toiletter

Har man sarte stilmaessige smags-
log, bor man nok ikke benytte sig af
toiletfaciliteterne, som restauran-
ten deler med hotellet: De beskri-
ves bedst som retro-kult. Enhver
der har levet i 60’erne og 70’ernes
Danmark vil fele sig sentimentalt
sliet tilbage til forne tider ved sy-
net af de farvede fliser og prosaisk-
fornuftige handvaske uden over-
flodige designelementer.

Samlet set er The Dining Room
en fremragende restaurant pa top-
pen af byen med et kekken, der
indgyder respekt og absolut invi-
terer til at gentage den smagfulde
totaloplevelse.

Eneste minus er blot, at udsig-
ten vender den forkerte vej: Ma
vi hermed pé vegne af alle lokal-
fascistoide bryggeboere bede om,
restauranten vendes mod Bryg-
gen!

Indtil da méa vi snyde os til ud-
sigten ved at snige os om til brand-
trapperne og smugkigge.

The Dining Room
Amager Boulevard 70, 25. etage
33 96 58 58, www.thediningroom.dk




