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Kwint

Kaviaar op

de Kunstberg
e Brusselse Kunst-
herg isvernieuwd.
Kwint ligt aan het
Congrespaleis en

wil meer zijn dan een kantine
voor congresgangers. Het af-
ficheert zich als delicatessen-
restaurant met loungebar en
boetiek. Het is een presti-
gieuze realisatie van de eve-
nementenorganisator  GL-
events en de vermaarde Parij-
se delicatessenwinkels La
Maison de la Truffe en Kaspia.
Daardoor zijn truffels en af-
geleide producten, gerookte
vis, ganzenlever en kaviaar te-
rugkomende producten.

Vanuit de eetzaal heeft
men panoramisch zicht over
de benedenstad. De inrich:
ting is modern en smaakvol
en het comfort is groot. Een
twintig meter lang reptiel van
de kunstenaar Arne Quinze
kronkelt langs het plafond. De openge-
sperde bek is de bar. Het personeel is over-
wegend Franstalig. De wijnen zijn uitslui-
tend Frans en flink geprijsd. Er zijn geen
halve flesjes, er zijn wel wijnen beschik-
baar per glas. Een Nederlandstalige spijs-
kaart is beschikbaar en het lezen scherpt
de honger.

Rereidingen met kaviaar en truffel zijn
relatief goedkoop: roereitje met truffel 15
euro, rundearpaccic met truffel 16 euro, ta-
gliatelle met zalm en kaviaar 26 euro, aard-
appel met Impérial Beeri kaviaar 39 euro.
Voor wat truffelpoeder op de frieten betaalt
men 2 euro supplement.

Wij troffen een gezellige drukte. Plots
was iedereen echter weg naar e€n COngres
en waren wij zo goed als alleen. Wij proef-
den: mix van gerookte en rauwe zalm met
citroenparels en ricotta als machtig voor-
gerecht (22 euro) en king krab van eerste
kwaliteit met cocktailsaus met een vieugje

Mandarin Napeleon (29 euro). Hoofdge-
rechten: lekkere tagliatelle met Bourgog-

KWINT

94 Mensen Trends 17 december 2008

iy

Franse bereidingen, kaviaar en truffels troef.

netruffel en gebakken ganzenlever (28
euro) en rol kalfsvlees met raketsla, ge-
truffeerd balsamico parfum en vette pan-
groenten (22 euro). Afsluiten deden wij
met fruitsoep (10 eure}. m

Pieter van Doveren

Kwint, restaurant-Bar
Lounge Delicatessen shop
Kunstberg

1000 Brussel

Tel. 02 505 95 95

Terras

Boetiek open vanaf 10 uur.

Zondag gestoter.

www. kwintbrussels.com

Parking Albertine

Kader: modern, gerieflijk

Onthaal en bediening: in het Frans
Keuken: Frans, bereidingen met
gerookte vis, ganzenlever, kaviaar
en truffel zijn troef

Op het menu

tekkerste gerechten
van 2009 volgens
Pieter van Doveren
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@ Kort gebakken ganzeniever met
gelakte paling, crame van venkel o=
lei van limoen en vinaigrette van
ponzu (Godevaert, Antwerpen}

@ vacuiim getrokken en op lage e
peratuur gegaarde ganzentever met
krab met structuren van artisjok, crispy
verbena en ijs van ofijfolie ('t Zilte, Mot
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@ Torentje van krab, appef, guato
mole, raketsla, ganzenlever (De Klei-
ne Zavel, Antwerpen)

@ Blinde vink van zeetong, nieroog-
kreeft en Lardo di Colonnata met
rwarte truffel en coulic van doperw-
ten [Hostellerie Le Fox, De Panne)

@ Maatjesharing met ganzenlevertes-
rine, gelei van tomaat, salade van prin-
sessenboontjes (Matty, Antwerpen)

@ Tartzar van Wagyu Beef met truf-
fel, krokante salade en sorbet van ra-
katsta (Danny Horseele, Lissewe-

ge/Dudzele)

@ Gemarineerde rauwe zeepaars
met escabeche van kokkel en scheer-
mes, emulsie van citrus en granité

van groene kiuiden (Qud Shuts, Shuis



