Toen ik samen met de
getalenteerde Amsterdamse
ontwerper Edward van Vliet
per helikopter van de heliha-
ven Amsterdam naar de
eigen landingsplaats van
Interscaldes vloog, konden
we niet bevroeden wat voor

spectaculaire, culinaire
lunchmiddag het zou wor-
den. Het was een symbiose
van perfectie en bevlogen-
heid.

Jannis schotelde een ex-
clusief gezelschap fijnproe-
schap fijnproe-
vers twaalf gangen voor
ter gelegenheid van de

Nederlandse presen-
tatie van de revolutio-
naire champagnes
Roses de Jeanne van
de biologische wijnmaker
Cédric Bouchard. Zowel
Jannis als Cédric behoren
zonder twijfel tot de abso-
lute top in hun werk.

De Fransman werd in
2008 door de GaultMillau

gids gekozen tot beste wijn-
maker van de Champagne-
streek. Hij werkt niet met
pesticiden, voegt geen sui-
kers toe en maakt daardoor
een champagne waarvan de
mousse vol levenskracht zit,
licht is en schitterende aro-
ma’s heeft. Sinds 2000 ver-
schijnen de eerste champag-
nes die nu jaarlijks 15.000
flessen opleveren. Iedereen
wil deze hebben.

»Ze geven energie. Het zijn
champagnes met een ziel die
passen bij een keuken met
een ziel”, zei wijnkenner Ine
Goossens van JustAddWine.
Ook René Redzepi van Noma
in Kopenhagen, momenteel
het beste restaurant ter we-
reld, voert de perfecte cham-
pagnes van Bouchard. Ook
heeft hij enorme waardering
voor Jannis. Niet voor niets
belt hij soms of Jannis stage-
plaatsen voor zijn chefs
heeft.

. o V.l.n.r.: Ontwerper Edward

van Vliet, gastvrouw Clau-
dia Brevet, champagnema-
ker Cédric Bouchard en

chefkok Jannis Brevet.
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Bij de lunch aten we bij
voorbeeld als gerecht rauwe
Jacobsmosselen, rozen, pe-
cannoot en avocado, terwijl
de heerlijke Roses de Jeanne
Coteaux Champenois Le
Creux d’Enfer Chardonnay
2008 erbij werd geschonken.
De rauwe mossel knisperde
van versheid en smolt op de
tong. En wat te denken van
oesters, merg, vleesjus, zuur-
kool en pastinaak met een
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,,Janms er helemaal klaar voor. Dit is koken op het ni-
veau van drie sterren’’, fluisterde de eerste Nederlandse
driesterren chef ooit, Cees Helder. Hij had het over twee-
sterren chef Jannis Brevet van manoir-restaurant Interscal-
des (**) in Kruiningen. En terecht, het was hemels zinne-
prikkelend. Hij kookte met ongelooflijke finesse, had on-
waarschijnlijke combinaties en spreidde een fijnzinnigheid
ten toon, die je alleen bij de allerbesten, zoals Jonnie Boer
en Sergio Herman tegenkomt.

o Topchefs Cees Helder (I.) en
Gerrit Greveling.

Roses de Jeanne La Bolorée
Pinot Blanc 2006. Super! Of
heel malse asperges met
mousseline en truffel gecom-
bineerd met een Roses de
Jeanne Les Ursules Pinot
Noir 2002 Het was af!
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o V.L.n.r.: Wijnvrouw Emilie
Bouchard, wijnkenner Ine Goos-
sens van JustAddWine en wijn-
aenieter Francien van Ermen. _
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