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HOTEL EN RESTAURANT DE KOMMEL

Dat da Eoemmal hagr rmaam omleent aan
het Tait dal dit rasiaurand op &an hell-
weel ligt is miat 20 verwonderijh: hel woond
kommael b5 afgeledd van het Latijinse weond
curmuus dal letterlik hevvel beteken.

Cip het ferras, mat een rant panorama, (s hat
goed boeven, Held microklimaat it debed aan
het fedt dat wij op een late nazomeravond hiar
riog kendan genielan van ket huisaperitied
wan withe wijn en Voorens dridpke (shedoonm),
&muses, waaronder gaspachhs, veriind mat
Zuidelijke kruidenalie, carpaceio van coquilles
31, Jacques en een malkse, zalvige tartaar

van tonin Beloafdan ans een avond ap
nivizaw, Lilbaters zijn Paul Princen en Wendy
van Aalst. Sinds editle 2009 van de bakende
Michalingids bedesld mel edn Bib Gour-
mand, Mgt werwonderkk, Do peijziowalitait
varhouding doat absaluut rechi &an daza
toekenning. D Frans Belgische keuken van
O Kommal s vesrassand, meda coor hat
geratlinesnd an op originele wijze gebruik van
mediterrana ingrediénien,

Wil Kozen dis pvand voor vis N namin Fel
keny Bib Gourmand (€ 34,00) oclat bastond
wil huisgencakie rode bonijnlilel, dorsde met
gon kruidige bisque van grijze Meomdzeogar-
nazijes en als dessart Limbungs Trult, lichijes
virasermed in pon siroopie van Balsamico azin
en Voerans vanille g3, "Produits du Termoir® an
Meditemans ingrediinten vervandan ap ver-
antwoorde manier tot een zeer smakelik ge-
neel, Bij het voongerech! senveands Paul ons
i opmerkcebpoe e eleganbe, riel e Do,
Fsesling ult de Elzas. Door zijn atdronk, med
{sren van Boning, een gode sombinatie met
de rokarige smaak van e tonijn, Be Char-
doanay drull wordt beschaouvwd als een wan

‘s werglds beste droivensoosien, zo nigt di
besta. Jammer gencag wordan deze wijnen
in de gas-ironomie vaak onderschal. Bij het
hoofdgerecht gencien we van een Macon-
Fuizsé 1l de Bourgagne. De Poully Fumé
s Moulins & Verl™ uit 2008 doet denken
aan gras, bater en haelt sen fndlg arcma van
kruisbessean [wijnamrangement € 20,000
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