imbibe de conandre et mirgpoix de champ-
gnons sauvages. Pour le piat principal, lnven-
tivité du chef nous sumrit une fols de plus avec
un gigot d'agneau en serpentine de choux de
Bruxalles. Une facon aélienne d'accommoder
¢es légumes bien de chez nous.. . Les desserts
sont laissés au choix des convives et la gour-
mandise I'emporta pour des tranchettes
d'angnas en chemise de noix de coco sur un
it mousseux de rhum et sucre de canne.
Accompagnée de deux professionnels du
rmonde du vin, fun en champagne, et l'autre
négociant reconnu surla place de Bruxelles, je
leur tendis la carte des vins au dermeurant trés
bien charpentée et assenfielernent oreritée
vers les crus frangais. Nous avans donc débu-
1& avec un frés agréable Chignien Bergeron
de chez André Quenard, suivi d'un Clos Si-
Philipert 1999, hautes cotes de Nuits Meo
Camusst pour terminer en douceur aved un
léger Chinon 99 qui nalourdissait pas la fin du
repcs.
Vous [‘aurez compris, Un repas SevoUreux qui
fient toute notre attention et qui mit en avant
is talents d'un chef, certes timide, mais en
salle ef non en cuising. Ce qui Wl vaut deux
points de plus pour la cuising, soit 17/20. (Tl
0%9/221.90.85).
Catherine Gaudisart

De Yunch en Funch

-

Le Variétés, Ixelles

[l existe & Bruxeles quelgues superbes
ensembles architecturaux hormogénes, au
rang desgusls figurent non seulement la
Grand-Place, mais aussi [ Place Royale, la
Place des Martyrs, le Grand Sablon, et frols des
guatre cétés du pourtour du Parc de Bruxelles,
pour ne citer que les plus connus. Il nous plalt
d'y adjoindre la Place Flagey, centfre nerveux

uguartier des Etangs d'ixelles etremarquable
‘jnon'rfestoﬁon du stie «bateaus des années
30 du siécle passé, dont lg majestueux
«Paguebots de I'ancienne INR, aujourdhui
magnifiquement restaurg, est I'ncontestable
vaissequ amiral.

Ce quartier des Etangs est en frain d'ac-
quéri, grace aux efforts d'une poignée d'en-
trepreneurs - qu sens plein du ferme - dyna-
miques et malgre le hideux chantier du bassin
d'orage quiva défigurer la ploce pendant des
années et les innomorables ravaux de voire
entrepris en dapit du bon sens par un échevin
fou, le statut recherché de quartier «in» ef 'on
voit 5% installer peu & peu des lieux de Ioisirs
haut de gamme. pour linstant concentras
dans le fameux «Paguebot». Studios, salles de
concert, cinéma, thédfre,... il iy manguatt,
malgré ie trés branche «Café Belgar, quun
lieu de restauration digne de ce nom.

Chose faite en avrl avec I'ouverture de |
ritisserie «Le Varigtéss {aricle masculin et sfinal
garantis d'originet), qui coincidalt avec la fer-
meture du Prévét, estimable maison de la e
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VIGTO! (SEYSON QUi M avaIT Comme Qerfaut que
d'éfie situde dans un des coing les Moins com-
mergants dixelles.

Le Viariétés a pris ses quadiers surun des coins
duPaquebot, dans une salle en L dont une por-
fie 0 &8 oménagée en un espace de fravall
ou tréne lmposante dtissoire et ou fes mets
sontpréparés & ia vue delasalle, un spectacle
dont nous ne nous lassons jomais. Le decor
rend parfaiternent justice au style de l'en-
semble du bdtiment, dont les espaces visi-
tables ont &té restaurés ou rdameanages dans
I'esprit méme des concepteurs orginaux,

Le Variétes ne propose pas de menu, mals
unlunch entréa-plat & 15 euras, servi en semai-
ne seulement; le jour de notre visite, il 'agissait
d'une créme d'asperges suivie d'un pavé de
saumaon & la sauce vierge, mais nous auions
eula veile une salode de pousses d'epinards,
vingigre balsamique et copeaux de pame-
san suivie d'un cury de poulet. Nous avons
cependant décide de nous laisser fenter par
la care. Lun, infligué par I'énoncé du plat, o
selectionngé en enfrée un duc de fondus au
vieux cantal (8,90 euros), cholx original d'un fro-
mage de caractere apte & renouveler ce
grand classique de la cuising de brasserie.
Lautre o cédé 4 la tentation de g terine de
fole de canard, accompagng de gelée au
poivie, de quelques grains de fleur de seletde
pain fogsté (13,20 euros). Le fole gras falf par-
fie, & nofre avis, des piats en apparence banals
mais qui permettent de juger rapidement de
la qualité d'une cuising, icl, pas de déception,
ni en ce qui conceme la préparation, nience
qui conceme la portion servie, une fort belle
franche aussi épaisse gue les toasts qui l'ag-
compagnaient, servis chauds &t moelleux &
souhail, ce qui est pas aussi courant gue l'on
pourrait croire. Nous souhaitions accompa-
gner nofre repas de deux demi-bouteilles de
vin, mais la carte assez courte (six blancs, un
rosé et quinze rouges, fous d'origing hexago-
nale, milésimés de 1999 & 2002, et tarifés de
16,50 euros ... 75 euras pour un Geviey-
Chambertin «Mes Favorites» Domaing Burguet
1999 n'en comporait pas - pas encore, Nous
a--on précisé - et nous avons decidé de ris-
quer le perlieux exercice du vin ou vere, dis-
ponitle en trois couleurs, un Sauvignon blanc,
un Corbigre osé et un Minervois rouge, d'un
prix identigue de 3 euros le vere (Ce qui est
plutdt prohibitif, mais [a 1/2 bouteille sera pro-
posée & 11,80 eurcs et la bouteille Vest déja &
16,50 eurs, ce qui est netfement plus raison-
nable] ef nous avors opté fous deux pour le
Sauvignon Dornaine de Coussergues avec
I'enfrée, décidés & nous faire ressenvr si néces-
saire, mais ce fut inutile, le vere étant aussi
généreuserment servi que son prik le laissait
supposer. Et, méme pour le foie gros, ce
Sauvignon légérerment fruité s'est révelé un
compagnon des plus agréable. .

Pour suivre, I'un de nous a chaoisi un aufre
inconfoumable de g cuisine de brasserie, le
tarare de beeuf coupé au coutequ, Qux
hetbes potagéres. pommes frites (14,80

SUIDS|, POTCIIEMENT DIesenie e1 gouiewux, el
lautre un pavé de boeuf aux asperges
blanches (16,20 euros] accompagne de
pommes de tene grenailles rissolées aux
hertres (2,00 eurcs), un beau gros morceau
présenté  saignant sur un it d'asperges
blanches, gamiture moins courante que 1es
sempitemelles «sauces au chole mais plus
inventive etinteressante. Cette fois, nous avons
opté tous deux pour un vere de Minervois
Domaine du Roc qui rendait parfaifernent jus-
tice aux solides plots de viande que nous
Qvions Choisis.

Puisque nous &tions I polrtester, nous avons
aussi pris un dessert et, aprés concertation, 1o
starte de jours, un meelleux au chocolat (5,00
euros, prix standard de tous les desserts 4 'ex-
ception du bal de fraises, 6,80 euros), a rem-
pore nos suffrages. Et nous ne 'avons pas
regretté, le péché de gourmandise etant, nous
lespérons du moins, le plus facilernent par-
donng, et ce moelleux étantvraiment... moel-
leux. Au dioble l'avarice, nous avens ferming
notre repas, servien moins d'une heure oupeu
s'en faut, par une tasse d'excellent café (2,00
SUIos), Mais NoUs avons renance, fravail obli-
ge, au pousse-calé (gue cerlaing osent appe-
ler «digestifs] malgré la présence ¢ la care
d'appeliations qussi sympathiques et allé-
chanfes que wvisille prune de Souillacs, «cdl-
vados hors d'dges, efc. .

La core est courte mais compléte; l'on y
frouve toujours des plats de poisson &f une
bonne selection de mets vegétariens. Elle
change en parie toute les semaines ef, dcdte
des incontournatsles ef des grands classigues,
ony refrouve les prodLuiits de saison et guelques
belles pointes d'onginalite dans les accompa-
gnements. Ce n'est certes pas I'etablissement
fe maoins cher de la ville, mais le rappon qua-
lité/prix est plus que satisfaisant, compte feny
de la générosité des portions servies: le Varnétés
est un restaurant d'ol il estimpossible de sor-
tir en qyant faim.

La situation géographigue du restaurant, le
dynamisme du concept de «cuising de bras-
selie gastranomiques, l'inteligente selection
de plats godteux et peu sophistiques dans ler
preparationimmeadiate, ce quientraine laapt-
dité du setvice [qui permet le soir un tum-over
de plusieurs services d chague fable), les
heures ' ouverture [fous les jours, de 12h00 &
14h30, et de 18h30 & 24h00) qui permettront
de «casser une petite graines [comme disait
le regrette Lino Ventura) aprés un spectacle du
soir, pemettent d'établir sans risque un pro-
nostic: ce seraun succés! Bientdt, il sera impé-
rcif de réserver malgré la trentaine de tables
si F'on veut s'assurer d'étre recu...,

Notre Avis: Cuising: 7,510 ~ Accusil: 9/10-
Décor. 8/10 - Ambiance: tendance jeunes
«ine &t bonne hurmeur,

Le Viarietés, Place Sairfe-Croix 4, 1050 [xeles.
Tal. 02/647.04.34. Pas de fermeture.
Gaston Rome
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