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Fem gafler til Bryghuset Vendia.

Bryghuset Vendia
Markedsgade 9, 9800 Hjgrring

Telefon: TIf. 98 902229
www.bryghusetvendia.dk
Frokost: Fra klokken 11.30
Aften: Til klokken 21.30

0 gafler: 4 gafler:
Ikke veerd at bruge  Enrigtig god

hverken tid eller oplevelse.
penge pa. Spandende
mad.
1gaffel:
Alt for meget gik 5 gaﬂer:
galt. Skuffende En stor gastrono-
mad. misk oplevelse.
2 gafler: 6 gafler:
God mad uden at Den helt store
vareprangende.  gastronomiske
oplevelse.
3 gafler: Altgik opien
En god oplevelse. hgjere enhed.
Godt handvaerk.
God mad.

12/ weekend 26. september 2015

Nar man spiser pa brasseriet, kan man ogsa fglge med i brygningen af gl.

Nar frokoste

Bryghuset Vendia | Hjgrring serverer ogsa frokost i sit
brasserie - og det er imponerende madkunst

Af Pia Haugaard og Hans Ravn (foto)
pia.haugaard@nordjyske.dk

Vendia i Hjgrring med gourmet af
hgjeste klasse.

Det er det ogsd, men Bryghuset Ven-
dia har faktisk meget mere at byde pa. I
disse spalter har der vaeret anmeldelser
afbade Vendia Gourmet og Vendia
Brasserie - men altid med aftenens for-
skellige menukort. Derfor skal Bryghu-
set Vendias frokosttilbud nu smages
naermere efter i sgmmene.

NORDJYSKE ankommer en tilfeeldig
hverdag, hvor dgrene &bnes klokken
11.30. Selv om vi dukker op sa tidligt,
er de levende lys pa bordene allerede
teendt, og tjeneren er helt klar til at ta-
ge imod de f@rste gaester. Det viser sig
nu hurtigt, at der er flere andre, der
har faet samme ide som os, men borde-
nes placering ggr, at man ikke fgler, at
andre kigger med pé ens tallerken. Vi
harigvrigt frit udsyn til bryggeriet,
hvor man inde bag glaspartiet har godt
gangiglbrygningen.

Tjeneren er hurtigt fremme med me-
nu-, l- og vinkort, og eftersom det
handler om frokost, far vi den sékaldte
“tavlemenu”. P4 kortet er der et fint
udvalg af bade lette retter, salater, lune
retter og desserter.

Vi vaelgerifgrste omgang en ”Plat du

D e fleste forbinder nok Bryghuset

jour”, som er et udvalg af husets speci-
aliteter, og en ”Salat fruits de mer”,
som er en salat med skaldyr.

Vi spgrger tjeneren, hvilken hvidvin
han vil anbefale hertil, og svaret kom-
mer prompte, at til "Salat fruits de
mer” vil han anbefale en Griiner Veltli-
ner. Den siger vi begge ja tak til, og lidt
efter kommer tjeneren og skeenker vi-
nen fra flasken.

Der er tale om en vin af druen Grii-
ner Veltliner, som jo nok er mest ud-
bredti@strig, og denne kommer da
ogsa fra vinproducenten Kurt Angerers
vinmark “Kies” { Kamptal i @strig. Vi-
nen er en frisk, tgr hvidvin med en syr-
lighed som, viser det sig, passer helt
perfekt til skaldyr.

Mens vi venter pd maden, bliver der
ogsa serveret to slags brod, et mgrkt og
et lyst, og dertil smgr med havsalt. Det
er let at smage, at det er hjemmebagt
brgd, og det har en dejlig spregd skorpe.

Pa jagtien guldmine
Da vores mad ankommer, forteeller tje-
neren, hvad vi har pé vores tallerkener.
Da han er get, sidder vi helt mallgse,
griber vores telefoner og tager billeder
af maden. Vi bliver hurtigt enige om, at
vi neaesten ikke tgr begynde at spise,
fordi den er sé flot at se pa. Men man
bliver jo ikke meet af bare at kigge, sé vi
kaster os over retterne.



Pa dagens tallerken, Plat du jour,
som min medspiser far serveret, er der
rogget laks med vagtelaeg pyntet med
blandt andet rugbrgdschips og brgnd-
karse. Der er hjemmelavet hgnsesalat
med purlgg, et udvalg af europeiske
polser pyntet med blandt andet rucola
og grillede peberfrugter og serveret
med en cremet mayonnaise. Desuden
er der brie og emmentaler serveret
med syltede druer og rosiner. Den lune
ret bliver serveretien lille gryde, og
heri er der et stykke krondyrfilet med
gulerod, persille og vildtsauce.

- Jamen, det smager simpelthen fan-
tastisk. Jeg tror ikke p4, at det kan go-
res bedre, siger min medspiser.

Selv er jeg ogsd imponeret over min
”Salat fruits de mer”.

Anretningen er en kunst

Ved fgrste gjekast ser man primeert et
malerisk farvespil mellem grgnne og
rgdbrune farver.

De grgnne salater og dild tegner de
gregnne farver, mens rgd salat og malt-
staenger er placeret, velovervejet, sa
der kommer en dybde i billedet. P&
samme made er de nasten hvide silde-
rogn placeret som en ekstra finish pa
toppen, sé alt fremstar som et harmo-
nisk samspil af farver.

Og sa sker det. Det, der gor, at mad
bliver til en oplevelse. Jeg begynder at

Min yndlingsversion af en hindbzersnitte.

bliver en stor opleve

spise af salaten og opdager pludselig,
at der nedenunder ligger et lag af smé,
fine, rede gourmettomater - og jeg el-
sker dem! Nogle flere spadestik, og jeg
kommer til en kammusling, som er
stegt, sd den smelter pa tungen.

Nogle gafler senere kommer jeg til
en jomfruhummerhale, og sddan kan
man blive ved. Gaffel for gaffel er der
noget, man ikke havde set fra start, og
det er altsd en kunst at kunne anrette
maden sddan. Det er som at gé pé jagt i
en guldmine, bortset fra, at her blev
der fundet guld i stor stil.

Jeg fandt blandt andet ogsé artiskok-
hjerter, purlgg og grillede peberfrug-
ter. En anden finesse, jeg vil fremheeve,
er den tomatmayonnaise, som er lagt
som sma rosetter nederst pa selve tal-
lerkenen. Hvor er det smart! Nu kan
jeg selv dossere mangden af mayon-
naise i modsetning til, hvis den var
heeldt ovenpa retten, og - selvklart -
ville flyde ned over meget af maden.

Efter maden bliver vi enige om, at vi
treenger til en kop kaffe, og vi er sim-
pelthen ngdt til ogsé at prgve en des-
sert.

Vibestiller kaffe pa stempelkande,
og min medspiser valger til dessert
créme briilée. Her er kunsten jo at f&
piskeflgde legeret med &eggemasse til
en fast og leekker creme, som lige inden
servering skal karamelliseres med et

ultratyndt lag sukker. Det lykkedes til
perfektion ved denne servering, der
ogsé bpd pé tilbehgr til cremen i form
af hindbeersorbet.

Ifglge min medspiser smagte denne
creme brtilée dejligt, og det var tyde-
ligt at se de hele vaniljekorn, der var
med til at give den gode smag i
cremen.

Mestervaerk af hindbaer

Jeg havde inden besgget hgrt om Bryg-
huset Vendias hindbersnitte, som er
en fortolkning af den kendte klassiker,
og som derfor ogsé kaldes "Hindbeer-
snitte - vores facon”. Desserten var ikke
med pa tavlemenukortet, men jeg
spurgte tjeneren, om det maske kunne
lade sig gore alligevel at fa den. Det
kunne det, og jeg fortrgd det ikke ét se-
kund.

Ind kom en sort skiferplade med to af
de smukkeste hindbaersnitter, jeg no-
gensinde har set.

Mgrdejen var formet som rektangler,
men herfra var der ikke noget sam-
menligneligt fra bagerens montre med
hindbeersnitter.

De tyndt udrullede mgrdejssnitter
var fyldt og pyntet med friske hindbeer,
hindberpuré, hindbersorbet, vanilje-
is, vaniljecreme og blomster.

Nér man har sveert ved at spise ho-
vedretten, fordi den er smukt anrettet,
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"Plat du jour”, med et udvalg af husets specialiteter.

s& har man endnu svaerere ved at gde-
leegge disse to kunstvarker, som des-
serten vitterligt var.

Der skal ikke herske nogen som helst
tvivl om, at Bryghuset Vendias brasse-
rie kan levere frokost i "frokostgour-
metklasse”.

Man kan selvfolgelig ikke sammen-
ligne gourmetbegrebet med en aften-
menu i en gourmetrestaurant. Men det
skal man heller ikke. Til gengaeld kan
man sammenligne med alle de restau-
ranter, der ogsé tilbyder frokost, og her
er brasseriet i en klasse for sig.

Prisen for ”Plat du jour” var 185 kro-
ner, mens ”Salat fruits de mer” kostede
175 kroner. For desserterne gav vi hen-
holdsvis 100 og 105, mens en kande
stempelkaffe kostede 60 kroner og tre
glas vin, Kies Griiner Veltliner, kostede
225 kroner.

Det gav en samlet regning pa 850
kroner, men ogsé en oplevelse af andet
end blot at spise sig meet.

For vores bespg denne dag far Bryg-
huset Vendias brasserie fem gafler.

Maden var perfekt tilberedt og anret-
tet til perfektion. Betjeningen var pro-
fessionel i alle henseender, og persona-
let sagde ja til at opfylde et gnske, der
ellers ikke var pa tavlemenukortet.
Overalt var der skinnende rent og ja,
man kan kun blive imponeret.
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