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" Vivre a table

Lifestyle

«Holynwan» a Ohain
ou l'excellence du 19¢ trou

Un jeu de mots ne suffit pas pour faire le succés d'un établissement. Encore faut-il trouver une bonne formule. Et, ici, c'est le cas.

Bernard Devillers (a gauche) et Eric Sleziak, le pére du golfeur géant.

‘ La cave de L'Echo
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n apéro-bar a Ohain?

Faut oser l'aventure

dans cette perle du Bra-

bant wallon ou, depuis
quelques années, les restaurants
poussent comme des champi-
gnons. Dernieéres enseignes en
date:labonne brasserie asiatique
Naty Chang (surla place commu-
nale) et le Bacchus (surlaroute de
Genval). Lesquels se mettent en
concurrence avec les institutions
qui,aufildesans,ontfleuridans un
large périmetre. Naguére - ily a
déjaunebonne vingtaine d'années,
lorsque ce paysage gourmand était
nettement plus restreint-c'estau

Comment ne pas
succomber

a une poélée de
pommes de terre
au gros sel?

Messager de Bruxelles que se pres-
saient autochtones et Bruxelloisen
goguette pour s'en mettre plein
derrierela cravate avecles grillades
etleshomards du célébre Willy, le
seigneur del'endroit. Et patron de
ce lieu stratégique, alors point de
ralliement des automobilistes lors-
que GPS et GSM n'étaient encore
que des initiales sans signification
particuliere.

Au professionnalisme de Willy a
succédé l'amateurisme. Méme ce-
lui d'un écailler aux coquilles vides!
Etle Messager n'était plus porteur
que de messages désespérés et dé-
sespérants. Jusqu'en ce début du
mois d'aoit o, la vieille baraque
ayant fait peauneuve, labelle clien-
téle pousse a nouveau la porte.
Pour se retrouver dans un endroit
cosy et cossu exploité par un jeune
loup débordant d'imagination: Ber-
nard Devillers. Lequel, a 46 prin-

Le Brabant wallon possede d'excellents vins

En Brabant wallon, trois amis voi-
sins se sont lancés dans1'aventure
delavigne en1991. Pierre Rion, in-
génieur civil (et co-fondateur dela
société Iris de Louvain-la-Neuve),
futle premier. Deux ans plus tard,
il était rejoint par Etienne Rigo,
agriculteur, et Francois Vercheval,
producteur de vins de fruits. A Tho-
rembais-les-Béguines, pres de Per-
wez, le long de la nationale Gem-
bloux-Jodoigne, ils disposent
aujourd’huide3,5ha.Le choix des
cépages? En Belgique, deux critéres
sont impératifs. Tout d'abord, la
précocitéetlarésistance aux mala-
dies. Les trois vignerons ont opté
pour le miiller-thurgau (croise-
ment duriesling et du sylvaner), le
pinot auxerrois et aussi un peude
rivaner et de sieger. Tous des cépa-
ges blancs. Mais aussi, et 'audace
esta souligner, 2.000 pieds du fa-
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meux pinot noir, le grand cépage
rouge de la Bourgogne. Les années
se suivent sans se ressembler. 2003,
avecla canicule, fut remarquable:
ona produit cette année-la a Melle-
mont un rouge franchement tres
intéressant. On se souvient que
quelques connaisseurs situerent,
endégustation «al'aveugle», le pi-
not noir brabancon wallon en Cotes
de Nuitsbourguignonne. Et d'avan-
cer méme: «Chambolle-Musigny?»
Il faut également souligner les fai-
blesrendements de production: 20
a2s5hectolitres al'hectare alors que
les appellations bourguignonnes
(avec les «grands crus») peuvent
produirede35a40hectos/ha.2004
aura été une année assez fraiche
qui a bénéficié au blanc et donné
unrouge agréable, aromatique, dé-
licat mais néanmoins coloré et
concentré. Et 2005, gotité cette se-
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maine, semble trés prometteur
avecunblancde miiller-thurgau et
d'auxerrois (a part égale) vif, léger
(moins de11° d'alcool), tonique. Un
vinnon collé et non filtré quel'on
retrouvera agréablement en com-
pagnie d'huitres, de terrines de
poisson et d'anguilles au vert. Le
rouge 2005, ala fin de son élevage
en fats de chéne (non neufs), se
montre harmonieux, bouqueté,
aux notes de petits fruits rouges.
Pour accompagner blanquette de
veau et des fromages... belges, peu
puissants.

Cesvins sont distribués par A. Mou-
chart, rue E. Cattoir, 11, a 1050
Bruxelles, 02/648 51 34. Le blanc
(10,89 euros), lerouge (15,42 euros).

LES «<PRIMEURS» DE BORDEAUX

Décidément, malgré les vacances,
lavente des «Primeurs» 2005 a Bor-
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deaux continue a faire l'actualité.
Undenosbonsimportateurs nous
afait une remarque intéressante.
Si, particuliérement cette année, le
bonachatnerésiderait pasdansles
seconds vins de ces stars devenues
pour beaucoup inaccessibles? Ils
peuvent cotiter jusque parfois huit
fois moins cher que leur frére ainé.
Voici quelques prix de ces seconds
vins surle tarif de Catulle : Carillon
d'Angélus (42 euros), Haut-Bages
Averous, le second de Lynch Bages
(27 euros), Carruades de Lafite
(49,50 euros), Clos du Marquis, se-
cond de Léoville Las Cases (41 eu-
ros), Pagode de Cos d'Estournel
(29,50 euros).
Ces prix s’'entendent TVA et livrai-
sonincluses.
Plus de renseignements
www.catulle.com.
Patrick Fiévez

sur

TEMPS LIBRE

temps, poursuit non pas son petit
bonhomme de chemin, mais col-
lectionne les succes.

Situé a seulement 500 metres du
golf de Waterloo, «Holynwan» ne se
contente évidemment pas d'une
clientéle a part au-dessus du par
(nous, aussi, sommes capables de
commettre un affreux calembour).
Cible visée: les 25-60 ans. Le
concept a été parfaitement étudié:
d'uncoté, unbartrésdesignoul'on
peut aussi bien taper la carte que
jouer aux fléchettes; de1'autre, un
salond'unrare confort o divans et
fauteuils en cuirrapéinvitentala
décontraction et a 1'échange de
confidences.

Apéro-bar gourmand, «<Holynwan»
n'est donc pas un établissement
comme les autres. Et sa formule est
d'une rare originalité puisque, de
16 h a 1 h du matin, elle vise aussi
bien les hommes d'affaires et les
sportifs que les braves bourgeois ou
lajeunesse dorée de Lasne et envi-
rons. Aubar:laCarlsberg, lesRamée
blonde et ambrée, la Kriek et la
Blanche de Timmermans... Prix
maximum: 3,50 euros. Une gamme
de cocktails aussi. Dont, fatale-
ment, une mixture (orange, tao
health, citron et creme de cassis)
baptisée British Open (5 euros).
Mais c'est le Mojito (thum Bacardji,
jus de citron vert, menthe fraiche et
sucre de canne) qui, pour l'heure,
semble avoirla cote (9 euros). Surla
carte des vins, on trouve quelques-
unes des meilleures bouteilles des
Chais du Nord. A commencer par
cet excellent Corbiéres qu'est le
Chateau Bel Evéque 2003 de l'ac-
teur Pierre Richard (25 euros). Et le
champagne, lui aussi, s'affiche a des
prix abordables: 60 euros pour un
Taittinger rosé. Et 30 pour les jolies
bulles d'un Gancia prosecco.

Mais le golf, nous l'avons laissé
sous-entendre, se veut ici omnipré-
sent. Voici pourquoi toutes les ta-
pas (18 trés précisément!) ont cha-
cune pour intitulé un des plus
beaux parcours de golf de la pla-

néte. Pour couper une petite faim,
c'est tantot un assortiment de sau-
cissons, fromages et olives, tantot
quelques chinoiseries qui sont ici
proposés. Etla cuisine est mémein-
ventive dans les petites portions.
Mentionnons aussi cette gaterie a
laquelleil estimpossible de ne pas
succomber: une poélée de pommes
deterreau grossel. Elle est facturée
6 euros tandis que le prix des autres
assiettes gourmandes varie entre 7
et15euros.

Pas de gros cotit donc (et encore
moins de gros cou) dans ce "Holyn-
wan" qui vient tout juste d'avoir pi-
gnon sur rue. Et qu'on ne peut vi-
suellement pas rater avec ce golfeur
de pres de 5 meétres de haut qui
nargue la facade de ce qui,en 1769,
était un relais postal. Cette éton-
nante sculpture est 'ceuvre d'un
ferronnier, Eric Sleziak.

A peine lancé, le concept "Holyn-

A la carte

Holynwan. 2, Rond-point du
Messager de Bruxelles. 1380
Lasne.Tél.:02/633.18.81. Ouvert
7/7de16a1h.Jusqu'a3hles
vendredi et samedi avec DJ pour
une animation disco. Espace VIP
de 36 places et jolie salle de ban-
quets. Parking fort aisé. Portier.
Le plus: une superbe terrasse
paysagée avec (pour les débu-
tants ou les malades du stick) un
trés accueillant putting green. Et
aussi la possibilité de vivre sur
écran et en direct les grands
tournois de golf. Le moins: un
service un peu trop balbutiant.

wan'"risque déja de faire des petits.
Avecsonjeune associé, Jean-Marc
Ardies, Bernard Devillers envisage
une dizaine d'ouvertures aux
quatre coins du pays.<> Romarin

A la recherche du meilleur artisan-cuisinier

p Le Concours annuel du meil-
leur artisan-cuisinier de Belgi-
que est d'ores et déja annoncé
pour le mois de novembre pro-
chain.

Qui succédera a Peter Asaert
du restaurant Waterhoeve a
Merendree qui avait remporté
le titre 2005? Qui se sent de
taille a affronter un parterre de
maitres-cuisiniers tout en dé-
fendant la belle gastronomie?
Les candidats doivent étre
agés de 24 a 40 ans et travail-
ler en Belgique.

Lors de I'épreuve finale, ils
pourront étre accompagnés
d'un commis de moins de 21
ans et devront préparer, pour
10 personnes:

P une recette libre d'aiglefin
avec trois garnitures: étrilles,
salsifis et choux verts;

Robin sort du

Ils étaient tous les deux cadres su-
périeurs. Elle dans la pétrochimie,
lui dansles médias et financier de
formation. Y a-t-il une autre vie
apres le monde des affaires? Oui,
répondent Gisele Kotek et André
Harvie qui ont repris voiciunance
restaurant de Woluwe-St-Lambert
connu précédemment sous I'ensei-
gne de «La Badiane». Et tout fut
d'emblée bouleversé dans cette
maison proche del'avenue Georges
Henry et du square Montgomery.
Le cadre tout d'abord. Des couleurs
pastel (gris, rouge framboise, jaune
clair) pour les murs et un nappage
paille apportent une ambiance
calme, lumineuse, sereine aux
deux salles séparées par un bar.
Voila pour le décor. En cuisine, les
deux amis ont engagé un jeune
chef francais originaire de Bor-
deaux et plus particulierement de
Pauillac,en Médoc. Frédéric Robin,
30ans,atoutd'abord travaillé dans
son Bordelais natal puis en Corse
avant de monter vers le nord, de re-
joindrela Belgique et les fourneaux
d'un certainJean-Pierre Bruneau. a
lalecture delacarte, onreléve d'em-
blée ses préférences qui se dirigent
franchement vers la Méditerranée
et ses saveurs ensoleillées. Avec
'été—sil'on peut toutefois évoquer
cette saison depuis le début de ce
mois - le jeune Robin est sorti du
bois. Ala carte, parmilesactuelles
suggestions (celles-ci changent en-
viron toutes les trois semaines),
nous avons pointé un millefeuilles
d'aubergines, courgettes et toma-
tes confites avec coulis de tomate
au basilic (15 euros), un carré
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P une recette imposée (selon Es-
coffier) de caneton braisé a
I'orange avec pomme de terre
Anna en garniture;

» un dessert libre avec ingré-
dients obligatoires: chocolat
noir et blanc, café et amandes.

D Les candidatures a ce concours
doté de nombreux prix sont a
adresser (avec description des
recettes libres et bons d'écono-
mat) a RobertVan Duiiren,
président des maitres-cuisi-
niers de Belgique. Gemeente-
plein 16 a 1853 Strombeek-
Bever. Date limite d'inscription:
le 15 septembre.

P Autres renseignements et
reglement officiel du concours
au 02/267.02.95. ou au
02/230.92.67.

Au «Terre de Luney, il y a possibilité de banquets pour 12 couverts.

d'agneau en croite de tapenade,
tiandelégumes (28 euros).Et surla
carte, rebelote avec—par exemple—
un gaspacho de poivrons doux,
quenellede creme aux pistilsde sa-
fran (10 euros), une daurade royale
cuite en croiite de sel avec poélée
d'artichauts annoncés a la bari-
goule (25 euros).

Quant au menu «du moment» (35
euros, trois services) que nous
avions commandé l'autre midi, il
nous a parfaitement satisfait. Avec
tout d'abord untartare de thonaux
herbes (ah! I'incontournable ro-
quette...), puis un filet de daurade
roti au Noilly Prat (la Rolls-Royce
des vermouths) avant d'opter pour
un sorbet servi avec des fruits de
saison. Un autre menu était sug-
géré a 55 euros. Avec, cette fois, cinq
services et une sélection de vins.
Evoquons-les justement, les vins de
cette Terre de Lune. A c6té de quel-
ques classiques francais (comme ce
Pessac-Léognan blanc «Le Louve-
tier» signé Lurton a 31 euros ou le

Saumur-Champigny Chateau de
Targé a 44 euros), quelques pages
dela carte présentent une jolie sé-
lection de crus italiens et aussi chi-
liens, argentins et méme portugais.
Tel le Chardonnay «reserva» du
beau Domaine Esporaodelarégion
d'Alentejo (47 euros) qui nous ac-
compagna durant tout le repas.
Apres qu'al'apéronous nous flimes
mis en appétit avec une flite de
Prosecco, celéger et frais mousseux
italienné au nord de Trévise.

Service en salle attentionné mais
envoien cuisine un peu lent. > PF.

A la carte

» Terre de Lune. 25, avenue Preke-
linden. 1200 Bruxelles.
02/732.18.37.De12a14h30et
de 19422 h 30.Fermé le samedi
midi et le dimanche. Salle non-
fumeurs. Lunch: 18 euros (en-
trée, plat, café). Jardin et parking
privé.




