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Resmurﬂn're Vino Mio opende zijn deuren in aprl 2003 tijdens de Semana Sonta met ze-
ven medewerkers. Inmiddels zijn er tweeénitwintig *'man’ werkzaam in dit restaurant.
Over potentie hebben de eigenaren Marco Heerschop en Helene Mosterdman dus niet
e klagen. Marco zwaail de scepler over de keuken en doet de inkoop. Helene Is verant-
woordelijk voor de bediening en de boekhouding en deze combinatie marcheert perfect.
Binnenkort wordt de zaak vitgebreid met een romantisch temras.

Mo jarenlong de wereld culinair vorkend te hebben.
pwam Marco op hel ides ean roslourant le beginnan n
Malogao. Van meet of oon doch! hi er over om Héléne,
aan yriondn Bt woegere idon met aen horeco-0nio-
ding, hierbj 1e betrekiken en 2o gebaurde.

Ik kan u vertellen dat dit niel min eensle bezcek s oon dit
vitstekende restfourant en was dus al op de hoogte van
het bijrondere culingre en agrlisleke niveau van Marco,
iz mn keuken omschnjit ok “intfemolonaal, creatiel”.
Vino Mio onderscheidt zich door de meat lalde bereide,
vamiguwende gerechien. Over de opmaok van de bor-
den wil ik u verhaellen dot ) van wlk een schoonheid is,
dal k kever spreek over orfisfieke vwomgeving., Morco
varfrouwde mj toe dal het in fjden von grole drukle weal
aons iels smpeler gesield kon Zin me! de opmook von
hal bord. De kunstelhabbon komean ook oon hun frek-
ken medciels een moandedjis wiselende exposiie. Hat
mog duidelik 5in dol een bezoek aan dil restaurant, mat
gon uitsiekende prg-bEwolleiiverhouding, meer don de
moeihe woord is.

Geproefd:

Golre de Amberes. Een vomosiende hotfige Anbwerpse
walel gevuld met gerookle 1aim. rongedroogde tomoat-
84, kopperties en ofjven. gesornvesrd mal een mosterd-
s,
Ensaloda Queseria. Dit befreft een lantostische, rijk gevul
de salode mel diverse slasoorien, vorscheidens soorlen
koas, dodels, walnoten en een oafzure walnooldrassing.

Voor de kleine eter is dil een complate maaltid.
Rosada Son Marino. Een heerdijk stowge vidlde! met een
witte wiin- saffroansous geflonkeard door een tomaten-
ofegono rsotio. De sous wios vemukkclyc, alleen wos de
molto fegenover deze mooie sout wal overhaarsend
van smoaak,

Cocodrllo, Een op de plool gobokken mool krokodil
mial aen hmi,b:n chutney, D& modihe van hal piobaran
woard, Hat viees, mel behoodijk veel val, doat mij den-
ken oon kip moor dan rijker van smoak. Oil gerechl staat
nial op de kaart moor op de specialileilenwand.

Over de opmaak van de borden
wil ik v vertellen dat zij van zulk
een schoonheid is dat ik liever
spreek over arfistieke vormgeving

Tiramisd Vino Mio. Een eedike fraditionele tiramisd op
aan waderom prachlig gedecoresnd bord,

Granizado van diverse verse vruchian on wodka. Dil is
de lekkersie gronizado die ik ol geaproald heb., Ook
vermaid op O wond.

Al begeleicende winen reeg &k oon lekkere ms-groge
rosé ull da Movano. Een bErondere rode win uil 5o-
montana, mel heel
vadl goeds in huis,
begeleidde  hat
hooldgarachl,




