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Een restaurant dal in de nieuwe Michelingids een speciale vermel-
ding krijgt om zijn prijs-kwaliteitverhouding én dat tegelijk de beste
sommelier van Belgié in huis heeft? Dat vraagt om nadere inspectie,
Tol voor kot was Sir Kwinten een van de goed bewaarde geheimen
van  Sint- Kwintens- Lennik, een domp in hel Pajottenland. Het
herenhuizs op de markt was een nevenproject van de familie
Dehandselutter, die al jarenlang de feestzanl Krekelhol vitbaat in de
bunrgemeente Gooik.

Sir Kwinten is nu de speeltuin van goon Yanick Dehandzchutter, Hij
i= al sinds zijn vijitiende gebiologeerd door wijn - zopas werd hij door
zijn collega’s uitgeroepen tot beste sommelier van Belgié, En door
die ohsessie is ook Sir Kwinten gaandeweg uitgegroeid tot een
fantastisch wijnrestanrant. Bij elk gerecht op de kaart is er
cen aparte wijnsuggestie. Er zijn wel twintig wijnen per glas
te krijgen. En bovendien kan je sommige flessen ook mee naar
huis nemen - tegen een aankoopprijs die 20'n 30 procent lager
ligt dan op de kaart.

Alle= wat je hier drinkt, iz lekker en redelijk geprijsd. £o serveert
Yanick Dehandschutter als aperitiel een frisse, minerale sauvignon
nit Towraine { Loire) voor 4,5 euro per glas: minstens even interessant
als een coupe champagne en voor minder dan de helll van de prije.
En het eten? Daarvoor songt vader Frank Dehandsehutter. Zijn drie-
gangenkeuzemenns (voor 33 euro) werden wegens hun geweldige
prije-kwaliteitverhouding zopas door Michelin beloond met een Bib
Crourmand. En het moet gezegd, de bandenfabrikant vit Frankrijk
heeft zich niet vergist, Het eerste voorgerecht, een combinatie van
een Pajolse bolerhum met gemanneerde zalm, is nog nict helemaal
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overtuigend. £o is de platte kaas die erbij
ligt nogal zoet. Een frissere vemsie zou
beter passen bij de zalm én bij de
Oustenrijkse pinol blane die Yanick erbij
serveert.

Maar daarna heeft de chel ons helemaal
mese, Zo lant hij een wervelende eombina-
tie van ganzenlever met paling, appel en
rode biet aanrkken, De beste sommelier
van Belgié zel er mel brio een Duilze ries-
ling (van Johannishof uit IRtheingau)
naast. Daarin zitten niet alleen frisse
puren, maar ook een tikje restsuiker en
dat doet het eng goed bij gansenlever.

I het een Pajotse gewoonte om genereuse
porties Le serveren, of is dal ypisch voor
de familie Dehandschutter? De hooftdge-
rechten vallen alleszing copieus uil - en
dat is een complimentl. Naaslt cen grole
filet griethot met herfstgroenten ligt, in
een halve sehelp, nog een grole coquille,
ok bet bord mel sneetjes hedenfilet is
rovaal. Met een in wijn gepocheend peer-
tje, créme van pastinaak en zgilverui wordt
het bord klassick maar lekker afgewerkt.
De wijnen die Yanick Dehandschutter
erbij serveert - een Nomle wille wijn uit
Hwitserland en een kruidige shiraz wit
Zuid-Afrika - zijn dan weer allesbehalve
klassiek. Dt restaurant is een geweldige
ontdekking.
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