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€€ 4 place Sainte Croix - 1050 -
02/647.04.36. Ouvert tous les jours
de 12h 4 14h30 et de 18h30 & minuit.

Et de deux | Aprés lnauguration en fanfare et le suc-
ces jusquici non démenti du caté Belga place Flagey,
voila, touiours au pied du paguebot rénové de lINR, la
seconde ouverture attendue, celle du restaurant. Mom
de baptéme, le Variétés, en hommage a ces salles de
spectacle et de cinéma des années trente, depuis long-
temps disparues. Cest donc sans surprises qu'on y
retrouve comme un petit air de parenté avec le Belga,
en version —heureusement- nettement plus chaleurew-
se. Un décor respectant les volumes initiaux, ol domk
ne le zébrano, ce hois africain & laspect si caractéris-
tique. |l recouvre les murs en «lambris» vernis de gran-
des dimensions, trés art déco dans Pesprit, apportant
4 |a fois chaleur et netteté & l'ensemble. Banguettes en
bois moulé d'une autre essence exctique, chaises aux
pieds chromés, parguet deéja patiné, tables nappées de
blanc, petites ampoules au plafond, verres bissautés,
prandes baies vitrées assurant une vue panoramique
non plus sur le chantier Flagey mais sur l'église voisine
et les étangs, Tensemble est trés cohérent, et paraft
avoir toujours existé & cet endroit. Au point que cer-
tains clients soutiennent mordicus Favoir déja connu et
fréguentd il y a de nombreuses années | Aux comman-
des en cuisine (ouverte directement sur la salle), une
svieille connaissances : Alexandre Masson. Celuici a en
effet décide de fermer son restaurant le Prévdt pour se
lancer dans une nouvelle aventure. A ses cétés, un
second chef francais (mais déja depuis 15 ans en

Belgique}, JeanLuc Pillot. Leur credo : associer simpli-
cité et qualite, A travers des plats classigues, des sug-
gestions de saison, des recettes sincéres et savourelr
ses. On gattable juste pour un plat ou pour un repas
gourmand, pour un bon demi poulet rdti fen vedette
trne en cuisine une grande rétissoire) avec sa compo-
te et ses pommes frites, pour une cdte de boeuf béar-
naise, pour un pigecnneau rdti, servi a table dans sa
cocotte en fonte, avec des petits pois frais aux lar-
dons, pour un bar rdti nature, avec juste son beurre
citron et ses pommes de terre grenaille rissolées...
L'oecasion de redécouvrir des saveurs essentielles, des
plats qui ne trompent pas {on sait ce gu'on mange B, et
qui en valent tres largement d'autres, plus sophistiques
mais certainement rmoins golteux. Bref, une premiére
wisite gui nous a séduit.
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