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I'" woord Tine Vos beeld Johan Martens

ORANGERIE VAN DE AUBERGE DU PECHEUR

Wia dacht de Orangeria te kenngn,
het gastronomisch restaurant van
de Auberge du Pacheur in Deurle,
wacht een verrasking bij het
hinnenkomen van de vernisuwde
zaak. Het hoge baltkenplatond en
de authentieke opan heard geven
de ruimte een theatrale sfear De
prachtige plankenvioer en de grote
gebogen ramen moeten het oran-
geriegevosl versterken. Nu is dit
aan van de schitterendste eatplak-
ken in de regio; de kronkelende
Leia op de voorgrond, het groene
landschap van weiden en veldan
omzoomd door bossen als achter-
grond. .

W krijgen aen riime ronde tafel -
alle tafels zijn hier rond - dichthij
de witbundig brandende haard.
Gelukkig is het vuur na een kwar-
tiertje 7ijn onstuimigheid kwijt en
wordt het door het zaalpersonegl
nigt varder gavoed,

Ons gezelschap besluit aan de
kaart te kiszen, Twee kiszen als
voorgerecht voor een taartje van
krab en avocado mat gemarinearde
tomaten en basilicumvinaigrette
(€23, twee voor gegrilde king-
krabpoten met tymboter en gekon-
fijte look-{&€28). Dok voor de hoofd-
gerechien vormen we duo’s: twea-
maal in olijfiolie gebakken jonge
makreel met krokant van ansjovis
en fomaat, gevulde venkel, lan-
gousting met szechuanpeper en
sorbet van olijffolie (€22) en twee-
maal marbré van rundviges met
verse pasta (€34). In het glas

IN EEN NIEUW KLEEDJE

‘De kingkrabpoten zijn schitterend van smaak, het duo dat
voor het krabtaartje ging heeft na proeven meteen spijt’

geven we de sommelier carte blan-
che, Omdat er iets te vieren valt,
neemt iemand van het gezelschap
the wijn voor zijn rekening, die reke-
ning angstvallig geheim houdend
voor de rest, In het salon dronken
we al ean glas champagne (€9,75)
waarhij als hapje gatoast brood en
trandade van stokvis op tafel
kwam. Heerlijk. Aan tafel wordt
nog een wachtbordje geserveerd
waarop zich een lauwe oester met
gembervinaigrette, espuma wvan
tomaat met grijze gamaaltjes en

een erwiensoepie met spekjes
bevindan, Alle drie gewoon top, Na
een korte wachitijd komen de voor-
gerachten op tafel, Da kingkrabpo-
ten zijn ronduit schitterend van
smaak, het duo dat voor het krab-
taartje ging. heeft na proeven
enmiddellijk spijt. Het taartje is
inderdaad een totaal amdere en
minder pittige wereld. In het glas
komt een witte rioja, soepel en
fruitig. Dan komen de hoofdgarach-
ten. De makreel is watervers en het
assortiment brengt de zon in j@

bord. De olijfoliesorbet is een extra
smaakmaker. Bij de heren die de
marbré namen niets dan lof, Het
vlees is perfect gegaard en ruim
doorsnedan van rwarte truffel en
ganzenlever: een naadloos smaak-
geheel. In het glas komen een
witte wijn uit de streek van Béziers
en een rode Cite du Rhine. Beide
Wijnen vormen een mooi en ele-
gant geheal met de gerachien,

De haren sluiten af met sen das-
58rt van ananas an een swbet van
blpedsinaasappeal: verrukkelijk.
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