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Onthaastende en culinaire Van der Valk

Wij waren er toen 't mnet
open was en toen al maakie
Kasteel Ter Worm grote in-
druk. Nu, jiren later en met
een nieuwe chef-kok, voelden
we ons er opnieuw verrast
door de aanstekelijke klein-
schaligheid van het hotel, de
intimiteit van de binnenplaats
en het totale onthaastingsge-
voel van het complex. Volg
ons naar Zuid-Limburg.

Ter Worm ligt bijnaonopval-
lend achter de grote Van der
Valk-v ing aan de ATE (Ge-
leen-Heerlen) en deelt daar di-
recteur Freek mee, de cudste
zoon van ndlegger
Ari. Voor de rest is het een en-
clave binnen het Toekan-con-
cern, een vrijstaat met een oi-
gen karakter, elgen toegangs-
weg en parkeerruimte.

Als Valk-paradepaardje
vormt Ter Worm met Upstairs
(Voorschoten) en Kasteel Bloe-
mendal (Vaals) de culinairetop
van Neerlands best boerende
horeca ijf en tevens beli-
chaamt het de filosofie dat het
concern het nietalleen hoefite
hebben wvan, pakweg, appel-
moes met kers, Serieus voed-
sel bij alle drie en prima wij-
nen.

Ter Worm heeft zelfs een
wijnkelder met 250 flessen en
pronkt vooral, en niet ten on-
rechte, met zijn historische
context. Bij een nevenpakket
van luxueuze hotelkamers en
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suites, lage overnachtingsprij
zen, antieke eetzalen, vriende

lijk personeel en een magis-
traal terras aan het water
Geen wonder dat het hier bij-
na elk weekeinde is uitver-
kocht,

Torentjes

Ter Worm werd rond 1400
bouwd, onderging in de loop
er epuwen vijf renovaties en
kreeg eind 19e eeuw een nieu-
we gevel met neorenaissance
torentjes. In 1987 kocht Van
der Valk het complex en begon
met de restauratie: er zijn nu

41 van elkaar verschillende ka- |

mers en suites. De kasteeltuin,
die in gude stijl is hersteld, is
inmiddels voll begroeid.
Andy Brauers is hier al bij-
na twee jaar de chef-kok. Hij
kwam van het ter ziele ge*agnne
en nog steeds beweende ster-
renhuis Prinses Juliana, waar
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hij ziju opleiding bij onder an-
deren Toine Hermsen kree

Hij kookt nu modern- klusa:lei
en dat hij het hier naar zijn zin
heeft, merk je aan de sfeer en

| smaak van zijun schotels. Op

zijn kaart: lauwwarme tonijn
met compoie van jonge groen-
tes en gepofte mais (€ 17,75),

gebakken griet met lamsoren,
tartaar van la mu.ﬂne en =
heurre blanc (€ 29,50), kalfs-
gebrand met romige spinazie
en bospaddenstoelen
{€4253.5G]. Driegangenmenu
€

Wij dineerden in zo'n zaal
met hoog balkenplafond, fau-
tenils met "heraldische’ bekle-
ding en aangenaam geroeze-
moes uit aanpalende zalen (de
gasten worden verdeeld over
meerdere verirekken en dat
kweekt per zaal een zonder-
ling soort samenhorigheid).
Als amuse waren er fetakaas
met zalf van gepofte pompoen,
een ijsje van zoetzure venkel
en een balantine van konijn
met waterkerspuree. Daarbij
werd een champagne van Lim-
burgse bodem geschonken: de

IMlﬂmHmThuwMM-lmkindvhmcnﬁnmmﬁnﬁnndnrhlk[ﬂn r.)

rustgevende kiassa.

Ophrys wvan de wijngaard
Fromberg in Ubachsberg,
viakbij Ter Worm. Gemaakt
van de Bacchusdruif, wver-
noemd naar dewilde orchidee-
en die hier nog voorkomen.
Een pracht van een aperitief-
wijn met een uitstekende
mousse en lichte perziktonen.
Als wvoorgerecht proefden
we een terrine van gemari-
neerde Alaskazalm, kort
bakken schol en spinazie.
Ia.aﬂes opgebou met al;en
vissaus vol dille en inge in
een flinterdunne wﬂl&:ehng
van die zalm erbij: met fram-
bozenazijn, sjalotjes en grena-

dine gemarineerde rode biet
en roomijs van paling, En een
pompernikkel van Hollandse
nieuwe,
Daarna bracht maitre-som-
Eﬂﬁu Rifinrl: Thnlc:lvenet ravio-
gevuld met Iangoustines,
plus losse exemplaren van het
gebakken schaaldier. Met een
ingekookte saus van de kop-
pen en schalen ervan en een
e zomersalade. Lim-
a en een krui-
densaus hegeleidden vervol-
ns het hoofdgerecht: Geul-
am. De chef had het ribbe-
tjie gebruikt (malse en
smakelijke koteletjes), het za-
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del (vlees bereid in filodeeg)
en de schouder (verwerkt El
een polenta). Mals, hartig, ver-
rassend.
Tot slot regionale en inter-
ﬂ?i:.mmle kazen en uiteinde-
EE'IISOEP 2 'van EPGC]]EE-L"
de perziken, Jtrnm : bozensabay-
on en een kletskop met karde-
momijs. Uitstekend!
TON DE ZEEUW

Tar Worm, Tarworm 5, 6471 RV
Haearlen, tal.: 045-4001111,

www tanworm.nl Dagelifies lunch
en diner, terras, parksertarrain, ho-
telkamars




