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La Taverne du Passage & Bruxelles

La terrasse qui fait le printemps

Communigué — @ Benoit Deprez/Tif

L'hirondelle de la Galerie de la Reine, cest bien cette terrasse couverte, la seule de tout Bruxelles logée dans un
envirenmement aussi prestigieux, a l'instar de la galerie Emmanuel de Saveie a Milan. Ce petit bijou dont profite allégrement
une trentaine de convives se veit aujourd hui agrémenté de buis et de nappage, mais aussi d une carte fraicheur en écho a wie
sélection de vins, de champagne rosé et de cockeails choisis pour la circonstance. Plus qu'un air de printemps, la terrasse de

la célebre brasserie bruxcllotse, cest une petite musique qud s'égréne tout au long de la journde, de midi jusqu'a minuit, sans
interruption. Un beau tempo qui sied a merveille aux beaux jours si longtemps attendus.

Voila une terrasse qui va susciter bien

des convailises | Soucieuse de mettre son

patrimoine en valeur, lo direction de La

Taverne du Passage continue de choyer se
clientéle. Et puisque l'intérieur du restourant
© été entigremenl rénové, |'an passé, en

e compris les nouvelles cuisines ouvertes,
c'est au tour de l'exiérisur de bénéficiar

de toules les altentions. Cintrée de buis

el aulres lauriers, voici une quinzaine de
lnhles soigneusement nappées de blanc,

la royale galerie ofi tant de pas se perdent
rélant pas perdue pour lout le monde. lei,
ni pluie, ni refroidissement inlempestif ! La
terrasse profite de beaux jours sans écart de
température, avec son passage de touristes
el de badauds, cet éternel va et vient
quapprécie un public jeune, cible privilagiée
de la ceélebre brasserie bruxellaise. Av

ceeur de cetle galerie joyau qui fait partie
du parcours ebligé prolengeant celvi de o
Grand’ Place, la terrasse conslitue également
un point de chute privilégié avant ou aprés le
speciacle. C'est en effel la seule @ la ronde
ot |'on puisse déplier aussi tardivement
sa servietle, le service étant assuré en
continu durent douze heures daffilée.

Cocktails et jus de fruits,
un avant golt de paradis
Serties d'une haie de végétation, les tables

extérizures se parent également de fraicheur
printaniare ef estivale avec une carte de

suggestions ciseléas pour lo circonstance. En
mise en bouche, de toul nauveaux cocktails
font leur apparition avee lapport de jus de

fruits sans colorants, ni conservateurs, ni fruits

ajoutés (Granny's Secret). Cas vérilobles
nectars artisanaux — abricol, cerise griofte,
poire willioms ef eranberry — constituen| le
quintessence du jus de fruit naturel gorgé de
soleil. Quant cux cocktails, ils conjuguent
également le meilleur et le divertissanl,
Gin & Floral », Esprit « June » ou encore la
« Maison » & base de pinal des Chorentes el
de sirop de cassis. Deux cocktails « Vintage »
venus d'lfalie sont mis & Ihonneur, le fameux
« lraliano Bignco », arrosé de GANCIA
Bianco Aperilive Originale «1850 » et le
Spritz Criginale « CASONI 1814 » cette
liqueur d'erangss ancestrale & base d'herbes
est le pionnier des bitters. Mieux encore,
pour accompagner les beaux jours, la
coupe de Champagne rosé Toillinger Brul
Prestige qui est promue au prix du Brull

Des decouve
rayonnantes de fraicheur
Au creux de ['assiette, c'esi aussi la fate,

perlois simple f conviviale comme ces
quiches [fomate-courgette ou chévre,

broceali, chorizo] ou ces verlususes omelsites
@ l'ancienne, cu fromage, aux champignans
au aux crevelles grises, bien moulées al
loujours accompognées de friles ainsi qua

Recette des deyx cocktails Vintage « lalion Life Style » pour I'dte

7 Orfgluale CASOHT 1814

par Philippe Figvet

d'une petite solade fraicheur Guelques
sclodes composées se mélent précisément
& la danse, que ee soil « [linlienne », « la
Gembas », « la canard » ou « le viande »
tandis que du cété des suggestions plus
élaborées, on rencue avec le saumon maring
& l'aneth et les fobulauses asperges & la
Flamonde, vinaigrette ou mousseline. En
plats, le fourchette indigue le sud avec la
lesagne du méme nom, les calamars a la
plancha ou les traditicnnelles romates qux
creveltes grises. le célabre filet américain
maison préparé en... lerasse @ la minute
par les maitres d'hotel esl auss: de la Féte,
tout comme i'esch:pe de veau viennoze,
le cobilloud aux asperges de Malines ou le
magret de canard au cidie ef au miel. Etpuis
il n'y aurail pas de scleil en terrasse sans
ces desserts maison, fous au plus affriclants :
fraises, bien sir, nature, chantilly ou melba,
mais aussi en fevilleté maison — un vrai
délice | -, & moins que I'on préfere la glace
aux cuberdons ou la salade de fruits frais.
« Toutes ces suggestions, explique Julien Ven
Beneden, refiétent la profession de foi de
nolie maison, de la légérete, de lo frafcheur
et, toujours, une qualité absolve du produit,
& limage de nes poissons en provenance
de chez Marchant alors que les maules,
programmées pour {ur'fu’sf, viennen! de chez
Prins & Dingemans. » Car n'eublians pas
gue si Lo Taverne jove avjourdfui lo carte
d'un prinlemps retrouve, la tradition, elle,

CHAMPAGNE !

SUBTIL EQUILIBRE

DOMAINES BARONS DE ROTHSCHILD [LAFITEI]
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AU COEUR D'UME GALERIE JOYAU
Pimpante o souhait, lo lerrosse de Lo Taverne du Pass

rajeunie, dynomisée por |2 dun Rocio of Ware. Cétoil [‘occasiop ds savourer deux

nouveaux cockiails ilaliens, « U'lialiane:Bianco GANCIA = f le:« Sprilz Originale
CASONI 1814 +

UMK o |

perdure aver une cuisine loujours accrachée
atr terroir, et dont les grands classiques se
serinent avec d'autant plus de conviction
qu'elles se perdeni de plus en plus, cervelle
de veau sauce tartare, ris et rognons de veau
& lo Moutarde de Meaux, turbol poché sauce
mousseline et avtres vols au vent mausseline.

clenf le B
On sait que le champagne Taitlinger fait
d'ores ef déja porlie des réjouissances
octuelles, Mais c'est sans doute le Taittinger
Brut Frestige Rosé qui captera loute |'attention
puisque consenti au méme lorif | Constiluée
des meilleurs crus de champagne, il

s'agit d'une cuvée d'une robe éléganlte el
chatoyante dont les arémes de pelits fruits
rouges ¢l le velouté naturel charmeront les

nuits d'été ou les apéritifs festifs du déjeuner.
Dans la foulée, de beaux vins régionaux

on: 18 séleclionnés pour serlir la nouvelle
carte. le chateau de IHospitalet Z010 de
Gérard Berirand est un exemple du genre.
Lexcellant rosé « GRIS BLANC » de Gérard
Bertrand, composé de grenache, un des
cépages emblémetiques du Roussillon,
donne des vins d'une grande fraicheur et
d'vne belle minéralité. Un vin résolument
moderne & la robe unigue qui se déguste
en foute cccasion. Il s'est depuis quelques
onnges impesé auprés d'une clientéle de
qualité qui aima le relrouver aussi bien sur
leur yacht amarré au port de St Tropez qu'a
La Taverne du Passage! Le Cigalus du méme
viticulleur prend place parmi des suggeslions
de prestige parfois biodynamigues et

reflete la velonté de rajeunit une carte an
proposant des crus dépourvus totalement

ou parliellement de sulfites ou issu de

S ] .

DOMAINES BARONS DE ROTHSCHILD [LAFITEI]

I'agricullure Bio comme le Sollazze Nero
d'Avola Superiore, un vin sicilien rouge qui
doit son nom aux jardins merveilleux des
riches byzontins qui habitoient la Sicile
jusquiou X sigcle. Il vous fera voyager

a travers |ile grace & ses parfums épices

el ses notes de fruits murs. Un vin élégant

et fin qui por sa froicheur se distingue du
style capiteux des vins du sud ce ['lfalie |
D'autres éliquettes illusires se joignent a la
danse comme le Los Vascos des Domaines
Barons de Rothschild, il est inconlestablement
un leader des vins chiliens. Son Souvignon
blanc, dont les raisins ont été réccltés dans la
vallée de Casaklenca, se mariera @ merveille
avee les préparations a base d'asperges

et les lameuses croqueltes de crevettes

grises de La Taverne du Passage. Son
cabernet sauvignen, le plus médocain des
vins chiliens, accommodera l'ensemble des
viondes rouges. En dégustant de tels crus, on
se laissera plus aisément charmer par une
enseigne qui a su garder un équilibre subiil
enire fradilion et modernité. Lo meilleure
preuve est de voir que certains dineurs
alignent parfais jusqu'da trois générations,
chacun refrouvant un pew de celle cuisine

de chez soi telle gu'on la pretiquait jodis,
mais lellement plus savoureuse car sublimée
par de beaux produits. C'est sans doute

ce qu'cpprécie une clientéle de plus en

plus variée, comptant des jeunes el des
moins jeunes, mais aussi ces NouveGux
Francais de Belgigue qui retrouvent un

peu de leur Paris ou cosur des galeries de

la Reine.



