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Acqua Farina 8,5

Puur en charmant

VRIJ bezoekt elke week een restaurant dat naar
verwachting de moeite waard is vanwege de
ambiance, de service en natuurlijk het eten.

Dit keer Acqua Farina in Abcoude (U).

door Reza Bakhtali

e Italiaanse keuken is
een van de populairste
in Nederland. Vooral in
de hoofdstad word je
overstelpt met Italiaanse zaken
waarvan de kwaliteit in sommige
gevallen te wensen overlaat.
Goede Italiaanse gerechten
vallen of staan met de ingredién-
ten en producten, waarbij de
gerechten dikwijls schitteren in
al hun eenvoud. Dat is ook de
belofte van restaurant Acqua
Farina in Abcoude, de Italiaanse
naam voor water en meel, de
basis van hun gerechten. Eige-
naar Walter Torriani biedt da-
gelijks verse pasta en pizza van
biologisch meel en producten van
kleine ondernemers.
Het restaurant is gevestigd aan
het charmante Kerkplein in het
centrum. Parkeren kan zowaar

gratis, op een steenworp afstand
van Acqua Farina. De zaak zit
deze donderdagavond helemaal
vol en wat opvalt, is de mix van
gasten, jonge en oudere mensen
en gezinnen. De medewerkers
zijn overwegend Italiaans. De
jongedame die ons bedient,
spreekt een beetje Nederlands,
maar compenseert dit met haar
charme.

De kaart in de vorm van een
stevige placemat is erg over-
zichtelijk, waarbij Torriani be-
wust heeft gekozen voor pizza’s
en pasta's met een beperkt aantal
ingrediénten. Denk aan ravioli al
tartufo, ravioli met een romige
saus van grana padano-kaas (drie
jaar gerijpt) en truffel, pappardel-
le met hertenragout en spaghetti
met gamba’s, kerstomaatjes en
courgette.

De pizza’s zijn opvallend een-

voudig, met maximaal drie of vier

toppings en overwegend mozza-
rella fior di latte, mozzarella van
koemelk. Dat is niet per se ver-
keerd omdat mozzarella van
buffelmelk doorgaans wordt
gebruikt voor koude bereidingen
als salades en die van koemelk in
warme gerechten als pizza en
lasagne.

We beginnen met vers gebak-
ken focaccia met rozemarijn en
de antipasto di terra, met Ita-
liaanse vleeswaren en kazen. Het
focaccia-brood met verse roze-
marijn is warm en krokant, iets
luchtig en in combinatie met de
fruitige olijfolie op tafel een heer-
lijk begin.

De vleeswaren bestaan uit
salami, pancetta pepata, coppa
(Italiaanse rauwe ham), fontina
(bergkaas) en Pecorino Romano
(pittige schapenkaas). De vlees-
waren en stukjes kaas zijn van
goede kwaliteit en vooral de kaas
vormt een welkome smaakex-
plosie.

Erbij milde zongedroogde to-
maatjes en blokjes rode biet die

Een warme, persoonlijke sfeer in een
industrieel hip interieur.
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vermoedelijk wel uit een pot
komen.

‘We nemen als tussengerecht
de ravioli met saus van grana
padano-kaas en truffel die we
desgevraagd kunnen delen. Dat
blijkt een goed idee, want je krijgt
hier riante porties! De smaak van
de saus is vol, de deegkussentjes
vers. Prima, al had er iets meer
truffel bij gekund.

Mix

Dan de pizza's in Romeinse
stijl, dat wil zeggen dat de bodem
dunner is dan de Napolitaanse.
De Romeinse variant is ook knap-
periger. De pizza's blijken een
soort mix van de twee. Voor mij
pizza diavola met tomatensaus,
mozzarella, Nduja (soort smeer-
bare, pittige varkensworst), pi-
kante salami, gegrilde paprika en
olijven. Het deeg is aangenaam,

Acqua Farina

Kerkplein 27,
Abcoude
acquafarina.nl

Segment: Midden

Sfeer: Industrieel hip
maar warm

Service: Persoonlijk,
met Italiaanse charme

Prijs: Pasta's vanaf €12
en pizza's van €10 tot €19

krokant maar niet te, goed gaar
en vooral de pittige Nduja en
gegrilde paprika maken het ver-
schil.

Mijn tafelgenoot heeft de par-
migiana met aubergine, tomaten-
saus, buffelmozzarella, aubergi-
ne, grana padano en basilicum.
Een verwijzing naar het aubergi-
ne-gerecht melanzane alla par-
migiana, met dit verschil dat hier
geen parmezaan is gebruikt. De
parmigiana met grote plakken
gegrilde aubergine had wat meer
kaas mogen hebben.

We sluiten af met huisgemaak-
te tiramisu, geserveerd in een
potje. Hoewel de mascarpone net
iets stijver had gemogen, is de
smaak dik in orde. Het is goed
toeven bij Acqua Farina, perfect
om je deze winter onder te dom-
pelen in de Italiaanse keuken en
de gastvrijheid.




