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LE CHALET ROBINSON

A BRUXELLES

Sur l'lle qui ponctue LE LAC du Bois de La Cambre, le
chalet VOUS ATTEND... Inutile d’avoir le pied marin!

n est
bien
contents
I quele
mythi-
que cha-
let ait
enfin rouvert ses portes.
Mais en nocturne, le
sentier qui méne a
I'embarcadére gagnerait a
étre balisé de quelques
lampions, histoire que les
filles seules ne se sentent
pas trop... seules. Premiére
constatation: mince, le
bac est maintenant
payant. Un euro par
personne... Gloups!
Deuxiéme constatation:
c’est bien le méme chalet,
reconstruit tout pareil,
mais sans les couleurs.
A Y'intérieur, on se croirait
pourtant ailleurs: déco
design noir et blanc,
ceuvres photographiques
au mur, petits fauteuils
lounge de couleur. Chic.

Efficace. Cté table, la
belgitude est assumée
(croquettes de crevettes
maison, tomates crevettes,
poulet fermier roti,
ameéricain frites, boulettes

TOUT EN UN

A la fols brasserie, salon
de thé, bar & cocktall,
lounge after diner ot
méme lieu de réception,
le new chalet affiche
I'ambition de devenir
«the hypest place to ben
de la capitole bon chic
bon genre. La cuisine
est ouverle 7 jours sur 7,
midi et solr, et dispen-

se dés 15 h gaufres,
crépes, glaces (de chez
Capousel) et tapas a
I'apéro. Le vendred| est
voué au DJ set jusqu'd
plus d'heure. Et des ani-
mations sont prévues
(régate, péche, canota-
ge,etfc.)

Eléments de recherche : Presse étrangere

aux chicons), doublée
d'un cdté terroir raffiné
(entrec6te de charolais
belge, filet pur irlandais,
noix d'entrecdte ou onglet
de wagyu, ris de veau).
Premier test imparable: la
croquette crevette (15 €).
Elle est croquante et
avenante, parfaite. Je
succombe i I’os a moelle
(11 €), diététiquement
hérétique mais totalement
jouissif: beau, grand,
coupé en longueur, passé
au four et garni de
triangles de pain azyme
légérement toastés. A la
fois croustillant et fon-
dant. Un vrai régal que je
fais glisser avec un verre
de blanc d'Oc bien servi
(Clos de Belloc, 3 €). Mon
sage convive s'octroie un
irréprochable tartare de
saumon aux herbes (16 €),
arrosé d’un pouilly fumé
Argile 2 Silex 2007 (8 €).
On enchaine avec une

noix de wagyu (65 €, beeuf
japonais trés trés cher
mais si exquis que la peu
fan de viande rouge que

je suis se sent préte 3 la
conversion), et un ris de
veau grillé (25 €) aussi
grassouillet, croustifon-
dant et divin que I'os
susmentionné. Un repro-
che? Peu de garniture
légumiere dans l'assiette.
Les amateurs de végétaux
doivent les commander en
extra (5 € la portion).

Dans les verres, un saint-
estéphe Petit Bocq 2006

(9 €) un peu frais mais
réjouissant. Pour cléturer,
mon indémoulable
fondant chaud au chocolat
{8 €) dégoit un peu tandis
que la dame rouge (fraises-
framboises, coulis de
framboise, 8 €) séduit mon
invité.

Verdict: un cadre original,
beaucoup de plaisir mais
une facture un peu salée.
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