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Restaurant Fusion
Strandvejen 4, Aalborg

Abningstider:

Tirsdag-lgrdag: KI.17-00
Sgndag-mandag: lukket

Hvis du gnsker madoplevelsen
“Omakase”, kraever det forudbestilling.
Der er desuden &bent for

takeaway tirsdag-lgrdag: 15-19

Hjemmeside:
www.restaurantfusion.dk

Telefon: 35123331

mail: info@restaurantfusion.dk

Dessidste
snacks kom-
merientre-
enighed. En
ske med ka-
viar, en
bomulds-
gren med
candyfloss
oggrgnte
med yuzu
og basili-
kum, der
serveresien
oplyst kop.

Nigiri med tamago (japansk omelet), lardo (italiensk spaek) og
australsk trpffel.

Uforglemmeligt bes@g
hos sushi-troldmanden

IMPONERENDE OMAKASE: Chefen fremtryller fantastiske ravarer og leverer en skatkiste af fortzellinger

Af Claus T. Kreemmergard
ctk@dnmh.dk

Foto: Kim Dahl Hansen
kdh@dnmh.dk

bordet, men den er under kontrol. Et lille
stykke fisk breendes naensomt og til per-
fektion.

Ogsaer flammen veek.

Tilbage star Vinh Quoc Du - eller Vinh,
som han kaldes af de fleste.

Han besidder nogle af de evner, som alle
gode troldmend har. For han er et leksikon
afviden og formar at bruge visuelle effekter
for at gore indtryk pd sit publikum.

Denidag 51-drige kok forlod i 1979 Viet-
nam som bidflygtning, og siden har han ar-
bejdet sig frem til at blive en af Aalborgs al-
lerdygtigste kokkenchefer.

Min medspiser og jeg vil gerne smage en
bid af hans magi, s& vi har bestilt oplevelsen
"Omakase by Vinh", som typisk bestér af op
mod 25 serveringer.

Men inden vi denne aften kommer i audi-
ens hos sushi-troldmanden, indfinder vi os i
rammerne pa Restaurant Fusion pa Aal-
borgs havnefront, der pa overfladen er me-
getlangt vaek fra asiatisk mystik.

Flammen frahans hénd hvaser ned over

Storby-fornemmelser

Fra den firkantede bygning med de store
glaspartier har man ved aftentide god udsigt
til de oplyste boligtérne, der spejler sig i den
mgrke fjord. Og indenfor bidrager LED-lys
og elektroniske diskorytmer ogsa til, at man
i hgjere grad er hensat til new yorker-for-
nemmelser end det gamle @sten.

Aftenens sommelier har taget godtimod
osmed et glas fyldig Theophile-champagne.
Der er god syre, sprode bobler og gren frugt.

Sommelieren leverer ogsé den pulserende
fornemmelse, omgivelserne signalerer. For
en byge af snack-serveringer kommer na-
sten hurtigere, end vi kan folge med, hen
over vores lille bord.

Forster der sgde, sprode macarons med
honselever og fingerlime, og derefter viser
sommelieren, at ogsa han forstér sig pd ma-
gi: En potteplante overhaldes med veeske,
og op mellem spiselig "jord" og blomster
vokser to sprade gronne asparges i sgpind-

el

Vinh Quoc Du besidder nogle af de evner, som alle gode troldmaend har. For han er et leksikon af

viden og formar at bruge visuelle effekter for at ggre indtryk pa sit publikum.

svinecreme.

Vi far ogsé en sgd og sprod vaffel i et
smukt mgnster, der gemmer pa basilikum-
creme og er toppet med en peen klat kaviar.
Og bagefter kommer spde dashimarengs
fyldt med spicy laksecreme.

Ekstravagancen gges med to sma krusta-
der, der rummer pé kold foiegras gemt un-
der spiseligt bladguld toppet med kaviar.
Smukt og betagende er det at satte teender-
neide gyldne iskolde godbidder.

De sidste snacks kommer i en treenighed.
En ske med kaviar, en bc ldsgren med

Vi er benket pd en raekke ved baren, og
Vinh forteller. Forst horer vi om den friske
og kraftfulde wasabirod, vi skal smage. Den
har haft en forkaelet opveekst i smeltevand
fraJapans bjerge.

Og vi hgrer ogsd om de to levende sort-
hummere, der nu kravler rundt pé bardi-
sken. De er smagsfulde, for de vokser lang-
somt i Nordsgens kolde vand. Vi far lov at
merke pd hummerne, inden Vinh river ho-
ved og hale fra hinanden. Efter en hurtig ud-
skaring er de forvandlet til det friskeste
s ~sashimi, man kan forestille sig.

candyfloss og grgn te med yuzu og basili-
kum, der serveres i en oplyst kop. Med salt,
spdme, syre og bitterhed understreges de
mange smagsmassige bank, som vores
munde allerede har oplevet.

Og s er der faktisk kun gaet et kvarter.

I lere hos Vinh

Efter enlille pause og endnu et glas cham-
pagne flytter vi til Fusions flotte bar. Vinh
starklar til at tage os med pd en rejse til det
gamle Japan.

- Har I vaeretiJapan, sperger han.

Det har vi ikke. Og heller ikke aftenens fire
andre Omakase-gester.

Selvfplgelig med god wasabi til.

Maden klarggres, mens vi hgrer om den,
og naeste lektion gaelder tre stykker tun med
forskellige grader af fedtmarmorering. Aka-
mi, chu og otoro hedder udskeringerne -
den sidstnzevnte med sa rig marmorering, at
kgdet neermest deles pa tungen. Vinh forkla-
rer med autoritet, og vi sidder pant og slu-
ger bade ord og godbidder.

En raekke af nigiri

Vinyder ogsa den hvide bourgogne pé dru-
enaligoté, som vi far til. Frisk syre og blom-
sterfornemmelser har den, og det matcher
fint de sarte og sedlige smagsnuancer i sa-

shimien.

En tysk weissburgunder med tropiske og
let fyldige fornemmelser aflgser den franske
bourgogne, og sashimien efterfolges af nigi-
ri.

Man er ikke i tvivl om, at nigiri ligger
Vinhs hjerte nzr, for her treeder de gode, fri-
ske révarer allertydeligst frem. Sa nigiri ud-
gor langt stgrstedelen af Omakase-oplevel-
sen pa Fusion.

Som mange vil vide, bestér nigiri af en
klump ris, hvorpd der typisk ligger et stykke
fisk, marineret i forskellige soyablandinger.
Eventuelt er der ogsd wasabi under kgdstyk-
kerne.

For hvert stykke, vi praesenteres for, kan
Vinh fortaelle vidt og bredt om de fisk og
skaldyr, vi fér. Vi hgrer blandt andet om
eventyret med yellowtail-tun i Hanstholm,
hvor der opdrettes fisk af hgj kvalitet til
gourmetrestauranter. Og begejstret forteel-
ler Vinh ogsé om fine danske havbars fra et
anlag mellem Skive og Struer.

Det forer for vidt at gé i detaljer med alle
laekkerierne og alle historierne. Men man
kunne da godt navne en nigiri med or-
redrogn, hvor en cremet smag af @ggeblom-
me star tilbage. Eller man kunne fremhaeve
astetikken ved et stykke med sgd reje, hvor-
underrisene er rulleti en skive gelé pd pon-
zu (syrlig sojasauce) og bonito (fisk).

Nigiri-strommen afbrydes undervejs af et
reagensglas med blé te. Her far vi selv lov at
lege med kgkkenmagien, for nir vi putter
vasken fra en lille pipette ned i den bl te,
bliver indholdet i stedet lyserodt. En sjov
gimmick.

Sa er forste akt af showet slut. Vi far tid til
at strackke benene et gjeblik - eller eventuelt
bare nyde et glas "pausevin”. Det er en
spansk albarifio, som er syrlig, mineralsk og
floral.

Anekdoter baerer oplevelse

Anekdoterne er en keempe del af oplevelsen
pa Fusion. For Vinh er en fantastisk fortel-
ler. Blandt andet nér han tilkendegiver, at
dansk pighvar har nogenlunde samme kon-
sistens som den giftige asiatiske kuglefisk.
Vikan sagtens spise kuglefisk i Japan, men
mé aldrig rore den pa restauranter i Kina,
fortaeller han os.

Jeg elsker gode fortallinger. Og jeg holder

Nigiri med s@d reje, hvorunder risene er rullet i en gelé pa ponzu

(syrlig sojasauce) og bonito (fisk).

Vaflens smukke mgnster gemmer pa en basilikumcreme og er toppet med en pzen klat kaviar.

Nigiri med grredrogn og en smag narmest som sggeblomme.

ogsd meget af nigiri. Men der har efterhdn-
den vaeret mange meget ens smagsoplevel-
ser. Fiskene er godt nok fantastiske, men ris,
wasabi og forskellige soyamarinader er
grundstenene i oplevelsen hidtil.

Variationen pges, da naste stykke er med
tamago (japansk omelet), lardo (italiensk
spak) og australsk troffel.

Og begejstringen er teet pd genskabt, da
Vinh dernast flammebrander en al fra Thi-
sted, som han har marineretien 12 r gam-
mel sauce. P4 sprad tang bliver dlen placeret
med shiso (japansk bladmynte) og ris, og vi
fér hver iser lov til at rulle en velsmagende
fedmefyldt godbid. Den smgrfyldige og let
tropiske viognier-baserede hvidvin Cinerino
er godtselskab til den fede al.

Vinh slutter nigiri-reekken af med igen at
tage sin lille "flammekaster” i brug. Imens
herer vi om japanske Kobes vidunderlige
wagyu-keer, der far klassisk musik og mas-

sage pa deres vej mod at blive verdens dyre-
ste bpffer. Det svitsede wagyu-kgd er mgrt
og smagfuldt som bare ...

Og sé gentages ellers et godt koncept:
pause - 0g pausevin.

Forkaelelse i top

I'min bog nér forkeelelsen et hgjdepunkt ef-
ter pausen. Forst med den elegante Bour-
gogne-rgdvin Gevrey-Chambertin, der er
rig pd smag af red frugt.

Vinens syre og pebernoter fungerer over-
raskende godt til en servering med hummer-
tataki (rd i midten), der er marineret i eddi-
kegelé og ledsaget af peberdrysset blanquet-
tesauce, lavet p& den asiatiske citrusfrugt
yuzu. Der er kaviar pa toppen af retten, der
leverer laekre mundfulde med salt, sedme
ogelegantsyre.

Omakase blive nasten til kamikaze, da vi

Nigiri med laks, der braeendes med et stykke japansk eg.

marmorering, der giver bdde smag og mgrhed.

drgner videre gennem serveringerne. Neest
er der rimmet dansk torsk i smersauce med
citrus og hvid soja og senere smé rismel-
dumplings med rejer, vandkastanjer og en
topping af XO-chili, saltet skinke og kam-
musling.

Vi flyver ogsd forbi en sprd kroket pd rod-
frugten taro, der er fyldt med amerikansk
svinenakke og shiitake-svampe og tilsat
krydderiet five spices.

Kulminationen er grillet wagyu-ked, led-
saget af en skon fed og npddeagtig jordskok-
kecreme.

- Og sa gider vi ikke salt. Vi bruger kaviar i
stedet, sige Vinh med et stort smil, inden han
rakker os de luksurigse sma serveringer.

Den lazkre Gevrey-Chambertin er forsvun-
det fra mindst halvdelen af rodvinsglassene
langs baren. Men det er forste og eneste
gang, at den ellers udmarkede sommelier
ikke er helt pa dupperne.

Lidt efter kommer han dog med et glas
Cotes-du-Rhéne Villages fra Chateau
Maucoil. En tgr vin med merke baer og kryd-
rede noter, som gor sig godt til det grillede
luksusked.

Til den sgde tand

Aftenen slutter med sgde oplevelser. Forst
og fremmest far vi et glas riesling auslese fra
den tyske producent Kaufmann i Rheingau.
En nazrmest abrikos-sgd dessertvin.

Den ledsager forst af en chokoladeskal
med bade passionsmousse og kerner fra
passionsfrugt - toppet med kaviar.

- Det er naermest som saltkaramel for vide-
rekomne, siger min ledsager med et stort
smil.

Og lidtsenere fér vi ogsa serveret en lille
skal, hvor der bade er kokosis, tonkabenne,
ananasskum og stykker af ananas, der er
bagt i rom. Specielt fungerer de spde frugt-
stykker eminent med rieslingen.

En fantastisk oplevelse er ved at nd til vejs
ende, og en geest er sa opstemt, at hun kaekt

En lille krustade, der rummer kold foiegras gemt under spiseligt bladguld toppet med kaviar.

opfordrer Vinh til at drikke et glas champag-
ne med flokken af gaester.

Det gor han gerne og giver desuden sel-
skabet det ekstra glas. Godt veertsskab er det
- og et genergst punktum pa en flot aften.

Fremragende oplevelse

Oplevelsen "Omakase by Vinh" koster med
vinmenu 2700 kroner per person. S min
ledsager og jeg skal af med 5400 kroner.

Ibetragtning af at vi har spist pa Fusion,
som vil bringe madkulturer sammen, er det
egentlig bemaerkelsesvardigt, at vi udeluk-
kende har faet europaeiske vine. Og der kun-
ne méaske ogsa have vaeret eksperimenteret
med cocktails, for det kan asiatisk mad sag-
tens baere. Men denne aften giver det ingen
anledning til utilfredshed, for vinene er alle
velfungerende i de ssmmenhange, hvor de
indgér.

Rent kulinarisk bliver vi fra start nzermest
blaest bagover af en heftig raekke snacks. Ba-
de visuelt og smagsmaessigt far vi fine ek-
sempler pd detimponerende repertoire,
som Vinhs kgkken kan levere. Og samme
fornemmelse har man ogsé i den sidste del
af aftenens menu.

Til gengeeld skal det ogsd siges, at raekken
af nigiri-varianter bliver en anelse for lang
og ensformig. Skal man heltop atringe i en
bedsmmelse, skal variationen hen over de
mange serveringer fastholdes i hgjere grad.
Visavnede storre forskel i smag og tekstur.

Men hvad man méske kunne gnske af den
kulinariske variation, far man til gengaeld i
rigt mal pa det oplevelsesmassige parame-
ter. Det er uforglemmeligt at saette sig til ret-
te ved baren foran Vinh. Hans visuelle tryl-
lerier er fascinerende at folge pa naermeste
hold, og han formér at gse af sin egen begej-
string for de laekre révarer, han bruger.

Deter en totaloplevelse af treede ind i
sushi-troldmandens veerksted.

Vi giver fem solide gafler til "Omakase by
Vinh".



