Restaurantrecensie Two

DOOR JASMIJN MULKENS

Salade van boontjes uit eigen moestuin met
romige burrata en een frisse dressing van
muntolie.

Kalfslende in rodewijnsaus met portobello en
hazelnoot en een bijgerecht van kalfsstoof.

BISTRO TWO
ROERKADE 11, ROERMOND
WWW.BISTROTWO.NL

Tarte tatin van huisgemaakt bladerdeeg,
warme elstarappel, vanille-ijs en huisgemaakte
karamelsaus.

Klassieke bistro Two
serveert pure gerechten

Chef Edwin Soumang van sterrenzaak One in Roermond opende in 2020 een
tweede restaurant: Two. Anders dan zijn zaak in de ECI-fabriek is dit een klassieke
bistro waar je aanschuift voor een bordje comfortfood of een cocktail bestelt met
oesters en bitterballen. Wat gelijk blijft aan zijn grote broer One, zijn de pure
producten uit de regio. Hier wordt met ingrediénten uit het seizoen gekookt en

met groenten uit eigen tuin.

Waar zijn we?

Bistro Two is het tweede horeca-avontuur
van Edwin Soumang en Bethany DeLong.
One werd in 2010 bekroond met een Michelin-
ster. Vorig jaar kreeg chef Soumang daar-
naast een groene ster die erkenning geeft aan
chefs en restaurants die zich dagelijks inzet-
ten voor een verantwoorde toekomst. Niet
Soumang, maar chef Lambert Walter leidt de
keuken van Two. Ondanks dat er een andere
chef-kok in de keuken staat, blijft het gedach-
tegoed van Soumang overeind: pure produc-
ten uit de regio.

Hoe zitten we hier?

Op vrijdagavond zitten de terrassen aan de
Roerkade vol. Een vrijmibo met collega’s die
dreigt te eindigen in een stapavond, vriendin-
nen die de laatste nieuwtjes met elkaar be-
spreken en koppels die de liefde vieren. Het
najaarsweer lijkt hen niet te deren. Met een
jasaanonder de terrasverwarmer is het goed
uit te houden. Zo ook op het terras van Bistro
Two, al zoeken we toch liever een plekje bin-
nen.

Via de hoofdingang van Hotel Dux stap je het
restaurant binnen. Het interieur is een groot
contrast metrestaurant One, dat vijf minuten
lopenverderopligt. Die sterrenzaak heeft een
rauwe industriéle look met veel steen, hout en
leer. Twois veel klassieker ingericht. Donker-
houten tafels met cognackleurige leren stoe-
len, die heerlijk zitten. Niet heel hip, maar het
voelt wel warm. Grappig zijn de lampen aan
het plafond die doen denken aan trompetten.

Wat staat er op de kaart?

Een blik op de menukaart laat zien dat je hier
alle kanten op kunt. Je kunt a la carte kiezen,
voor een menu gaan of een glaasje wijn met
charcuterie of oesters bestellen om lekker te
borrelen. Op de menukaart vind je herkenba-
re gerechten. Van een burger van de Green
Eggmetfriet encoleslawtot wat chiquer: een-
denfilet met kersen enwitlof Eris ook een kin-
derkaart. Kleintjes kunnen kiezen uit vis, kip
of biefstuk met frietjes, maar er staan ook
spaghetti en tomatensoep op de kaart. Ook
fijn: je kunt er een groene salade of boontjes
bij bestellen, zodat je als ouder toch nog het
gevoel hebt dat er iets gezonds in gaat.

Wat bestellen we?

We gaan voor het driegangenmenu waarbij
we bij elke gang keuze hebben uit twee ge-
rechten. Bij het voorgerecht kun je kiezen uit
een vlees- of groentegerecht. Bij het hoofdge-
rechtiseralleenkeuzevoor vlieesofviseniser
dus geen optie voor vegetariérs. Voorafgaan-
de aan het menu wordt een heerlijk zuurde-
sembroodje met boerenboter en olijfolie ge-
serveerd.

Een klassiek interieur met lampen die
doen denken aan trompetten.
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Hoe smaakt het?

We beginnen met een salade van boontjes uit
eigen moestuin. Over de mix van tuinboon-
tjes, witte bonen en krokante bruine bonen zit
een frisse dressing van muntolie. Deze combi-
neert perfect met deromige burrata. Een fris-
se start.

Het hoofdgerecht van kalfslende in rodewijn-
saus is wat zwaarder door de aardse smaken
van portobello en hazelnoot. Het vlees is per-
fect gegaard engoed op smaak. Hetbijgerecht
van kalfsstoof is misschien nog wel lekkerder.
Een echte herfststoof die al uit elkaar valt als
je er je vork in zet. Verder komt er een kom
huisgemaakte frietin schil op tafel en een bak-
je sla.

Het menu spreekt ons
hele smakenpalet aan
en wisselt frisse en
volle gerechten met
elkaar af.

We sluiten af met een eigen variant
op de klassieke tarte tatin. Op een
bodem van huisgemaakt blader-
deeg ligt warme elstarappel met va-
nille-ijs en, eveneens huisgemaakte,
karamelsaus. De sterke karamelli-
serende smaak die kenmerkend is
voor de omgedraaide appeltaart,
wordt geneutraliseerd door de
zachte smaak van het romige vanil-
le-ijs.

Geentraditionele tarte tatinquaop-
maak, maar wel qua smaak. We vin-
den een goede harmonie in het
menu dat ons hele smakenpalet

aanspreekt en frisse en volle ge-
rechten met elkaar afwisselt.

Hoe is de bediening?

De bediening is correct, maar vrij
zakelijk. Er wordt netjes geinfor-
meerd of we vragen hebben over de
menukaart, lege glazen worden in
de gaten gehouden en bij het serve-
ren van de borden krijgen we uitleg
over de gerechten. Kort en bondig,
zodat we het nog warm kunnen nut-
tigen. Niets op aan te merken, maar
verder als de standaardvraag ‘was
alles naar wens?’ komen we niet.

Wat kost het?

Een driegangenmenu is 42,50 euro.
Lossehoofdgerechten kostenvan 18
euro voor een burger tot 30 euro
voor eendenfilet. De tournedos is
met 41 euro het duurste gerecht op
de kaart. Voorgerechten liggen tus-
sende 10 en 23 euro envoor een des-
serts betaal je rond de 11 euro.

Waarom is het een leuke tent?
Deze zaak biedt goede kwaliteit op
het bord. Op het menu staan veel
klassieke gerechten, maar de goede
ingrediénten en huisgemaakte be-
reidingen maken het speciaal en bij-
zonder lekker.

De inrichting is warm, maar niet
heel spannend.

Leukeris derooftop waar je in de zo-
mer kunt zitten. Op de vierde ver-
dieping van Hotel Dux heb je uit-
zicht op het oude centrum van
Roermond met aan de ene kant zijn
historischekerkenenaandeandere
kant het water van de Roer.

Maar je hoeft niet te wachten tot de
eerste zonnestralen de rooftop weer
openen. De gerechten van de chef
zijn reden genoeg om binnen in de
bistro aan te schuiven.



