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I DE WIULF
Wulvestraat, 1 — 8951 Heuvelland (Dranouter)

T. 057/44 55 67 = www.indewulf.be — info@indewulf.be

Maandag en dinsdag gesloten
MENUS 70 ot 100 euro

Z0 KOMT U ER

Vanuit Brussel de E40 naar Gent, gevolgd door de E17 naar Korwrijk en de A19 naar leper.
In leper de N331 nemen naar Kemmel-Heuvelland. In Kemmel nog zo'n kilometer de N331
verder volgen richting Wulvergem. Daarna rechis afslaan naar Dranouter, 3 km verder. Op het
ketkplein, links afslaan en de wegwijzers volgen langs een bachtig weggede deorheen de velden,
Het restaurant ligt ongeveer 2 km verder, links van de weg.

IN DE WULF

Wij ontdekren xose pessamauTs enkele jaren
geleden, Hij had net zijn intrek genomen in de
vroegere taverne van zijn moeder in Heuvelland,
vlakbij Dranouter. Een bochtig landweggetje leidt
er naar wat voor ons &én van de absolute musts
blijft voor elke gastroncom die naam waardig.
Deeze jonge god is de omweg immers meer dan
waard. Zijn vindingrijke en zeer gedurfde keuken
kadert perfect in de zocktocht naar verfijning en
originaliteit van de moleculaire keuken en heeft
alles in zich om e vereiden en jeders smaalkpapillen
het noorden te doen verliczen, bij voorbeeld bij
het zien van wat je nog meer met een oester of
rivierkreeft kunt doen.

Sedert ons vorige bezock is de inrichting volledig
veranderd. Het rusticke bleef behouden mer
baksteen, balken en de gewelven van de vroegere
stal, maar de ruimie is groter geworden, De grootte
van de tafels is oouwens viij ongewoon en oogt
zeer spectaculair. Fen geraffineerde verlichring,
verzorgde derails, kortom, er is een berg werk
verzer. En de chef heeft niets aan het weval
overgelaten, hij liet ook zijn keuken onder handen
nemen. Die bevar nu de nieuwwste technologische

snufjes.

voee's formule is betrekkelijle eenvoudig, met
zeven voorstellen op de kaart. Aan u de keuze
om voor “la tomle” te gaan voor 95 euro of voor
e, vijl of vier suggesties te kiczen door er telkens
10 euro af te doen. De lunch kost 40 cura, Ons
tafeltje koos natuurdijk voor de complere formule

Kobe is een tovenaar en

heeft ons volledig in zijn macht

met bijhorende wijnen van 130 curo. Een rond
bedrag, dac wel, maar zonder enige wijfel cen
prijs/kwalitcicverhouding van 17/20 waard!

De betovering begine al mer 4 bereidingen
waarvan  &n  alle  denkbare  beoordelingen
opblaast. Vandaar onze neiging om 21/20 e
geven. De enige vereiste is dat je van ossters moet
houden. MNaam: «Opaalkuste. Maar het had nec
zo goed “ode aan het jodium™ kunnen zijn voor
een met stikstofl gekoeld wafeltje met daarap een

weer koude oester met zeeparels en algencoulis.
De drie andere bereidingen bleken e bestaan it
eendenkroketten met cen créme van rapen en
kastanjes, koningskrab met zee-egel en schuimig ei
en, 1ot slot, venkel, kruiden en kaviaar van forel.

Gevolgd door een carrousel van smaken met
een rolmops van zechaars, Feeuwse mossel en
chlorofyl, groene appel en koningskrab, mousse
van gerookte  kabeljaunweities, brandade van
kabeljauw en escabiche van cantharcllen. Een
serie verrukkelijke gerechien die ons allemaal naar
synoniemen voor het woord ‘heerlijk’ deed zoeken.
De bijhorende wijn was een droge jurangon,
Domaine du Cinguau 20035 van Pierre Saubor.

Een compleet vernieuwd interieur,
een uitgelezen keuken en
onvergetelijke uitvindingen genre

“Opaalkust”. Je reinste waanzin ...

Deze opeenvolging deed geen afbreuk aan de
gehakken rivierkreeft met javanais van cendenlever
en pompoen, crunch van chocolade en vinaigrete
van schaaldieren. De versheid van de rivietkreeft
domineerde deze luchiige bereiding, Heel erg
lekker was ook de knapperige coquille met cen

plakje varkensspek en rammenas, dar alles aan
tafel overgoten met varkensbouillon. Een Santa
Chiara de Toscane 2006 zorgde voor een mooie
harmaonie,

Gevolgd door ap lage temperatuur gegaarde tong,
perle blanche ocster, gel van St-Bernardus tripel,
spek en créme van aardpeer, met een verbazende
Languedocwijn met hazelnootaccenten, een Pic
Saint Loup 2004 van J-M Boillot.

Op vieesgebied kwam een subticle alchemie tot
stand tussen gesmoorde osscnstaart, ridderswam,
witlof en schomseneren. En, waar we mer cen ode
aan het jodium begonnen waren, eindigen we nu
met cen cerbetoon aan de aarde, met filet van haas,

rode biet en gierstpuree, dar alles cens te meer op
lage temperatuur gegaard en smeltend op de tong,
De Douro rinto, Quin de la rosa 2005, met
daarin alle druivensoorten die we noermaal in een
portwijn terugvinden, deed her gerechr lang geen
onrecht aan,

Bij het dessert was opnicuw vindingrijkheid troef
met een amandelnougar, een rijstpap die enkel
haar naam met dac bekende gereche gemeen had
en een folic van chocolade, munte, pistache en
groene thee, Een maakijd die ons zonder enige
mocite naar de overteffende trap van het woord
“subliem’ voerde, KOBE DESRAMALLTS 5 is eon tovenaar
en heeft ons volledig in =ijn machd!
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