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TEKST EN FOTO'S PATRICK HESSE

Boathouse Vinkeveen, de wintereditie…
Wat was het een heerlijke zomer. Vanaf de Heren-
weg en vanaf het water kon je optimaal genieten 
van een van de hotspots van Vinkeveen: Boat-
house, een uitermate trendy restaurant voor Italian 
&- Asian Food. Je kon op de zonovergoten dagen 
gewoon met je boot aanleggen en heerlijk gaan di-
neren, of lekker een pizzaatje ophalen en – als je 
dat wilde – serveerden ze gewoon op je boot.  
Maar wie nu denkt dat de gepassioneerde eigena-
ren Vincent Langendorff en Peter Weber een win-
terslaap gaan houden, hebben het mis. Met een 
uitstekend plan voor de wintermaanden hebben 
de heren de warmte van de zomer gewoon in huis 
gehaald en is het restaurant van binnen volledig ge-
transformeerd en straalt de warme gezelligheid je 
tegemoet. 
Het interieur is aangepakt; de dames van het team 
van Boathouse vonden dat je duidelijk kon zien dat 
het een restaurant van mannen was, en er duidelijk 
een “female touch” ontbrak. Vincent & Peter, niet 
vies van een uitdaging, gaven medewerkster Liv 
de mogelijkheid een eigen moodboard te maken. 
Naar haar presentatie waren de heren om en kon 
de metamorfose beginnen. En wat een resultaat! Je 
voelt meteen thuis en het uitstekende lichtplan en 
de hele aankleding zijn fantastisch. Ook de serre is 
voor de winter overdekt en zijn er wanden geplaatst 
die met een druk op de knop elektrisch opgerold 
kunnen worden. Heaters en vuurkorven zorgen 
voor een meer dan behaaglijke sfeer. 
Het heerlijke van dit restaurant vind ik de combina-
tie van de Italiaanse en Aziatische keuken. Volgens 
mij een unieke combinatie en voor mij een win/win, 
want ik ben groot liefhebber van beide.
En wanneer er Sushi in het spel is, kan ik niet an-
ders dan mijn lieftallige echtgenote meenemen! We 
nemen plaats in de hoek van het restaurant, nadat 
we bijzonder � jn en hartelijk ontvangen zijn door 
bedrijfsleider Luke, een grote glimlach achter een 
goeie baard en we voelen ons onmiddellijk welkom.  
Het attente bordje op onze tafel beaamt dat. 

De kaart biedt vele mogelijkheden en vele combi-
naties. De 4 keuzemenu’s spreken ons onmiddellijk 

aan, variërend van een 3-gangenmenu  (Godfather 
table) voor 35 euro p.p tot een maar liefst 5-gan-
genmenu (de Captains table) voor 45 euro p.p. Om 
de, volgens de kaart, ultiéme  Italian & Asian Expe-
rience te beleven, gaan we voor het laatste en laten 
we ons verrassen door wat chef-kok Dennis voor 
ons in petto heeft. 

We starten met een combigerecht: met een paar 
smakelijke Sushi rolls. Surf & Turf rol (tempuragar-
naal, carpaccio en teriyaki) en Fried Sushi (gefri-
tuurde sushi, zalmtartaar, tonijntartaar en � ank-
steak), dit in combinatie met 2 bruschetta’s. De 
toon is gezet, wát een starters.

Als tweede gerecht een verrassend Tom Kha Kai
(kokossoepje met bosui, gamba en champignon). 
Wij zijn beiden gek op hartig in combinatie met zoet 
en deze soep is een schot in de roos.

Tussendoor komen los van elkaar Peter – die zich 
even heeft losgerukt van de werkzaamheden op 
kantoor– en Vincent –die rechtstreeks van de Rai 
kwam, omdat de heren ook nog een cateringbe-
drijf runnen en onder andere de Rai als grote klant 
hebben – even aan tafel, Ze zijn beiden blij ge-
stemd over onze ervaring en ik praat met hen over 
de plannen, want de geweldige ideeën van deze 
horecatijgers lijken onuitputtelijk. Zo praten ze en-
thousiast over de luxury beurs (8 t/m 12 december 
in RAI Amsterdam) waar ze niet met hun catering 
maar met Boathouse gaan staan. Al snel moeten 
ze beiden weer aan het werk met een geestdrift die 
ongekend is.

Daar is Luke met het volgende gerecht; wederom 
een geweldige combi. Dit keer uit de Aziatische 
keuken: KFC –Korean Fried Chicken– (kip tempura, 
kimchi, wortel en komkommer), Bao Pork Belly
(een broodje bao met buikspek, wortel en kom-
kommer) en een Pokétower Tuna (rijst, komkom-
mer, guacamole, wortel, lychee, zeewiersplinters, 
Edamameboontjes en tonijntartaar). Wederom for-
midabel gepresenteerd en fabuleus van smaak. 

Inmiddels druppelen er groepjes mensen binnen 
die ook de warme gezelligheid van Boathouse heb-
ben ontdekt en allen vriendelijk welkom worden ge-
heten door gepersonaliseerde bordjes op hun tafel, 
wat een leuke geste.

Dat we voor de ‘full monty’ hebben gekozen zul-
len we weten ook, want daar is het vierde combi-
natiegerecht en alsof we nog niet overdonderd ge-
noeg waren: Beef Rendang (verrukkelijk gestoofd 

rundvlees met rijst), Thai Green Curry (rijst, groene 
curry, kip en gamba), Krupuk  (3 kleuren-kroepoek 
met koude satésaus) en uit de Italiaanse keuken: 
Black Mamba (zwarte tagliatelle, gamba’s, kreef-
tensaus en  parmezaanse kaas). 
Natuurlijk kunnen wij deze combinatie van een 
groot deel van kaart niet op, maar wat een culinair 
feestje is dit zeg!

Dan het slotstuk: op de kaart kun je kiezen uit di-
verse kof� elikeuren of after dinner cocktails. Wij 
gaan voor een bakkie kof� e met een selectie van 
de ‘happy endings’: de mango-passievrucht-
cheescake, de apple gyoza met kaneelijs en de 
tiramisu…

Als klap op de vuurpijl komt Luke langs met een 
houten kistje, eenmaal geopend zien wij een soort 
schietschijf met een selectie van bonbons van 
Joost Linders van atelier Chovalli Cho-
colate. “Bonbon-roulette,” zegt Luke 
lachend. Hij legt uit: “In de selectie 
bonbons zit 1 bonbon met een 
hele hete smaak, alleen ik weet 
welke dat is. Durven jullie het 
aan?” Natuurlijk pakken we 
deze hilarische uitdaging 
aan, ik proef een heerlijke 
zachte smaak, daar kom ik 
goed mee weg. Nu is het 
de beurt aan mijn vrouw. 
En zoals altijd heeft zij prijs, 
tot groot plezier van Luke en 
mijzelf. Wat een leuk einde aan 
een onvergetelijke avond. 

V.l.n.r.: chef-kok Dennis, bedrijfsleider 
Luke en Liv (mede-verantwoordelijk voor 
het interieur)

Voor de laatste foto ga ik in de stromende regen 
en met  gure wind de steigers op om een foto te 
maken van het restaurant. Ik kijk door mijn zoeker 
naar het gebouw en denk, potverdorie, wat is die 
metamorfose goed gelukt, de warmte van de zo-
mer naar binnen gehaald en een geweldige sfeer 
neergezet met eindeloos lekker voedsel..! 

Restaurant BOATHOUSE, Italian, Sushi, Thai
Di t/m do 16 - 22 uur
Vr t/m zo 11 - 22 uur
• Lunch • Borrel met bites • Diner
Bezorgen: di t/m zo, tel. 085- 833 00 66
www.boathousevinkeveen.nl
Herenweg 144 F Vinkeveen
Tel: (085) 833 00 66
info@boathousevinkeveen.nl


