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SE RESTAURER
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BRUXELLES – BRUSSEL - Façade BD "Victor Sackville" par Francis Carin.
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Bruxelles centre
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Bruxelles centre - Bruxelles
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Bruxelles centre - Grand Place
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Bruxelles centre - Le centre de Bruxelles
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Bruxelles centre - Les quartiers de Bruxelles
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Bruxelles centre - Dansaert, Saint-Géry et Sainte-Catherine – CT
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Bruxelles centre - Grand-Place, Monnaie et De Brouckère – CT
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Bruxelles centre - Marolles, Sablon et quartier Royal – CT
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Bruxelles centre - Les quartiers de Bruxelles – CT
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Bruxelles centre - Les transports de Bruxelles – CT
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Bruxelles centre - Index des noms de rues de Bruxelles
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Bruxelles centre - Index des noms de rues de Bruxelles
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Bruxelles centre - Index des noms de rues de Bruxelles
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Bruxelles centre - Index des noms de rues de Bruxelles
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Bruxelles centre - Le grand Sablon.

© M-Vanhuslt
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Cuisine belge




VISITBRUSSELS


C'est l'agence de communication du tourisme de la Région de Bruxelles-Capitale. Son but est d'étendre et renforcer l'image de la capitale de 500 millions d'Européens.

L’agence incite les TO à inscrire Bruxelles comme destination incontournable dès qu'on met le pied en Europe. Mais aussi à faire connaître la richesse du patrimoine de la ville et le plaisir de vivre à la bruxelloise ; à pousser les organisateurs de congrès à mettre en évidence les possibilités de tourisme d'affaires ; à proposer des lieux de réunion, l'hébergement et les services qui vont avec.

De plus elle organise ou soutient de grands événements ponctuels ou récurrents. De ces moments festifs, culturels ou sportifs qui font de Bruxelles une ville où il se passe toujours quelque chose.

Allez sur www.visitbrussels.be, le site est très complet et parfaitement mis à jour.
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Rue du Fossé-aux-Loups 32

✆ +32 2 217 21 87

www.belgaqueen.be

Métro : De Brouckère.



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Ouvert jusque minuit le vendredi et le samedi. Carte : 55 € environ. Lunch : à partir de 20 €.

Branchitude exacerbée, toilettes uniques (les portes sont transparentes !), ancienne poste et ancienne banque, rénovation haute en couleur par le maître Antoine Pinto : on a déjà tout écrit sur le Belga Queen ! Et pourtant, il doit encore rester quelques dizaines de convives sur cette Terre qui n'ont jamais franchi le seuil de ce fameux Belga Queen... On y mange une cuisine intéressante, à défaut d'être innovante ! Tous les ingrédients sont rigoureusement sélectionnés auprès d'artisans belges de qualité et même les vins sont de chez nous ou de propriétaires belges à l'étranger. Les plats passent de la mer à la terre et certains sont réservés en priorité aux végétariens. L'ancienne salle des coffres sert aujourd'hui de bar à cigares, à agrémenter d'alcools nobles. A découvrir, si ce n'est déjà fait !



		
		
		
	quen le 09/08/2010
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			Fruits de mer délicieux. terminez la soirée dans le bar au sous-sol, ancienne salle des coffres.

		
		




		
		
		
	carlota le 29/06/2010
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			Une adresse de choix ! Cadre mythique (ne pas oublier de passer voir les WC ; -) et surtout lunch délicieux (possibilité de voir les menus de la semaine en ligne). Il vaut mieux réserver...
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Quai aux Briques 60

✆ +32 2 512 61 22

www.bijdenboer.com

Métro : Sainte-Catherine.



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menu unique à 29,50 €. Carte : 40 € environ. Lunch : 24,50 €.

On trouve ici l'une des meilleures croquettes aux crevettes de la capitale parmi d'autres spécialités bruxelloises mais aussi des produits de la mer d'une grande fraîcheur et des sauces maison. En plein cœur du Marché aux poissons, c'est le bistrot de Bruxelles par excellence, populaire et bon vivant. On y déguste une cuisine simple mais gourmande dans une atmosphère authentique, miraculeusement préservée par Geert et Marnic. Par beau temps, la terrasse offre de beaux arguments supplémentaires.
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[image: ] BRASSERIE BREUGHEL[image: ]

Boulevard du Midi 145-146

✆ +32 2 534 59 76

www.brasseriebreughel.be



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h45 et de 18h à 21h45. Bar ouvert de 10h à 21h30. Menu unique à 20 € (menu 3 services, différent chaque mois). Carte : 25 € environ. Plat du jour : 9,95 €. Terrasse.

En face de la splendide Porte de Hal et bien loin du sombre tunnel du même nom, voilà l'une des plus vieilles brasseries bruxelloises. La maison date de 1870 et l'établissement existe depuis les années 1960. Ici, on sait parler aux clients : le stoemp-saucisses semble alléchant, l'américain-frites l'est tout autant (les frites sont fraîches, pas surgelées) ! On y trouve aussi quelques salades, les classiques bolo et carbonara et puis surtout des grillades sur pierre de lave à tester d'urgence. Les plats sont livrés gratuitement en service traiteur : un bon point pour ceux qui travaillent dans le quartier.





[image: ] LA BRASSERIE DE BRUXELLES[image: ]

Place Vieille Halle aux Blés 39

✆ +32 2 513 98 12

www.labrasseriedebruxelles.be



Ouvert tous les jours de 12h à 15h et de 18h30 à 23h. Carte : 40 € environ. Lunch (entrée + plat parmi 5 choix) à 22 €. Terrasse.

Autant oublier tout de suite de jouer les ambrasmoekers avec des envies de cuisine fusion ou world food. Avec Laurent Veulemans aux commandes, il ne peut en être autrement. On s'y installe dans un cadre bourgeois contemporain, classe et confortable et on déguste avec bonheur et appétit : moules en saison, crevettes grises aux tomates ou en croquettes, vol-au-vent et le fameux américain, loin de jouer les tartares à la mode. Une valeur sûre.





[image: ] BRASSERIE HORTA[image: ]

Rue des Sables 20

✆ +32 2 217 72 71

www.brasseriehorta.be



Ouvert du mardi au dimanche de 12h à 15h. Bar ouvert de 10h à 18h. Menus de 22 € à 33 €. Carte : 35 € environ. Lunch : 14 €. Wifi gratuit.

Le Centre Belge de la BD abrite une brasserie rendant hommage au... plus célèbre architecte belge d'Art nouveau. L'explication vient en s'approchant du bâtiment : il est l'œuvre de Victor Horta (anciens grands magasins de tissus Waucquez). L'atmosphère y est typiquement bruxelloise et ravit tant les amoureux du 9ème art que les férus d'Art nouveau. A la fois resto (petite et « grande » restauration) et bar, on y trouve une quinzaine de bières, une bière du mois et la bière « Néron » (en hommage à la Fondation Marc Sleen et à son personnage). Sur la carte, 3 menus : Express, Gaston Lagaffe (un peu... décalé) et Ric Hochet (beaucoup plus classique). Le vin, bordelais, provient du Château de Jabastas, dirigé par un viticulteur belge.





[image: ] BRASSERIE PLOEGMANS[image: ]

Rue Haute 148

✆ +32 2 503 21 24

www.ploegmans.be

Métro : Louise.



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Menu unique à 25 €. Carte : 30 € environ. Menus pour les groupes uniquement.

L'ancien estaminet marollien Ploegmans a laissé place à une brasserie rénovée mais qui conserve ses boiseries d’origine. La tradition perdure néanmoins. Dès l’entrée, quelques tables sont toujours réservées pour boire une Pils. Derrière, les tables nappées sont occupées par de nouveaux habitués et quelques costumes-cravates, venus tester les carbonnades à la Faro ou l'onglet à l’échalote. Service accorte et mention "parfait"pour les excellentes frites cuites à la graisse de bœuf.



		
		
		
	user_petrus le 14/01/2015
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			Il pleuvait ce jour-là sur Bruxelles et le marché aux puces. Pour nous remettre, le dernière table de chez Ploegmans nous attendait grace à la bienveillance du personnel.
 : ambiance agréable, repas copieux et service efficace
une bonne adresse non usurpée

		
		






[image: ] LA BROUETTE

Grand Place 2-3

✆ +32 2 511 54 94

www.taverne-brouette.be



Ouvert tous les jours de 8h à 23h. Carte : 35 € environ. Plat du jour.

Très agréable ambiance et terrasse avec vue sur la « plus belle place du monde », mais pas seulement pour les touristes. Comme pour les autres tavernes de la Grand–Place, la déco s'affiche : anciens événements bruxellois, marionnettes de chez Toone, luminaires en cristal et un feu ouvert. On est ici au cœur de Bruxelles et l'adresse est l'ancienne maison de la corporation des Graissiers. On mange copieusement (un moules-frites, un plat de terroir, une lasagne italienne ou une flammekueche). On peut aussi prendre juste un en-cas, un petit–déjeuner... ou encore un cocktail ou l'une des nombreuses bières de la carte. Attention, ne pas confondre avec « La Brouette » d'Anderlecht.
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[image: ] CAFÉ GEORGETTE[image: ]

Rue de la Fourche 37

✆ +32 2 512 18 12

www.cafegeorgette.be



Ouvert tous les jours de 12h à minuit. Carte : 40 € environ. Plat du jour. Lunch : 14,90 €.

Condensé de « bruxellitude », hommage – entre autres – à Georgette Magritte, le Café Georgette est bien plus qu'un caberdouche ! Stamineeke ouske tu peux boire une pintje et manger comme un zwanzeur, que tu sois un castar ou une jolie meï. A condition de ne pas faire ton Jan ou d'arriver avec ton dikkenek, on te servira un half en half de croquettes, un américain maison ou des boulettes sauce tomate avec des frites de la friterie. Pour les zinneken, Georgette a aussi du pot-au-feu de queue de bœuf, des ravioles de poulpe ou du filet de saint-pierre au lard colonata. Alleï, on reprend une pintje ?





 [image: ]C'EST BON C'EST BELGE – LE CELLIER

rue de Bon-Secours 14-16

✆ +32 2 512 19 99

www.cboncbelge.be, www.cestboncestbelge.com



Ouvert le dimanche et le lundi de 10h30 à 18h ; du jeudi au samedi de 10h30 à 21h. Carte : 30 € environ. Plat du jour. Terrasse. Boutique.


Six tables (6 tables seulement !) pour se délecter de ces bons petits plats : voici une épicerie-traiteur exclusivement avec des produits belgo-belges ! Oh, pas seulement les plus emblématiques comme la bière et le chocolat mais bien une belle diversité issue de petits producteurs installés du nord au sud du pays : fruits, légumes, fromages, vins, viandes et volaille, escargots, foie gras, condiments,... Voilà enfin une idée belge qui rassemble et qui cartonne ! Dégustation possible sur place et deuxième adresse entre Sablon et Marolles. Sluurp !






Autre adresse : La Terrasse – rue de Rollebeek 3-5 à 1000 Bruxelles. Tél. +32 2 512 19 99




[image: ] LES CHAPELIERS[image: ]

Rue des Chapeliers 1

✆ +32 2 513 64 79

www.restaurant-les-chapeliers.be



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Cuisine non-stop le samedi et le dimanche. Carte : 35 € environ.

Ambiance « vieux Bruxelles » à quelques mètres à peine de la Grand–Place ! Dans la maison qui abritait autrefois la corporation des chapeliers (XVIIe siècle), ce restaurant a depuis vu défiler pas mal de joyeux drilles. Sont-ils plus attirés par le cadre de ces anciennes maisons proches de la Grand–Place que par le « terroir » des plats qui sortent de la cuisine ? En tout cas, le boudin à la bruxelloise ravit les amateurs et le waterzooi de lotte aux Saint-Jacques est une belle réussite de tradition renouvelée. Les plus classiques fondues au fromage ou croquettes de crevettes sont incontournables. Une réussite !
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[image: ] CHEZ LÉON[image: ]

Rue des Bouchers 18

✆ +32 2 511 14 15

www.chezleon.be



Ouvert du lundi au vendredi à partir de 11h30 ; le week-end de 11h30 à 23h30. Carte : 35 € environ (moules à partir de 15,95 €). Menu enfant gratuit jusqu'à 12 ans. Cocottes de moules à volonté le dimanche soir.

En 1893, Léon Vanlancker s'installa dans un modeste estaminet de cinq tables de la rue des Bouchers. Aujourd'hui, succès confirmé, Chez Léon occupe neuf immeubles communicants avec 400 places assises. Rénové et divisé en plusieurs salles, le restaurant a cependant conservé un aspect convivial. Spécialistes des moules à toutes les sauces, Léon propose également de nombreuses autres spécialités belges et bruxelloises. Les portions sont très copieuses et les frites toujours dorées à souhait. Terrasse idéale pour observer l'animation de la rue tout en dégustant sa cassolette. Et une mise en garde pour terminer : cette adresse n'a rien à voir avec les fameux « Léon de Bruxelles » implantés ailleurs en Belgique et en France où la qualité est, disons, plus aléatoire.



		
		
		
	trollefarceu le 18/09/2011
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			Une véritable usine ce restaurant !  ! Je ne sais pas combien il peut accueillir de couvert mais un nombre très important. Les prix sont un peu élevés et le service et rapide. Nous y sommes allés car ce restaurant est une institution en Belgique mais il y a mieux.

		
		




		
		
		
	luxxy le 26/12/2010
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			Je connais "Léon" depuis 15 ans ; suite à un départ à l'étranger je n'y ai pas été pendant une dizaine d'années, j'y suis retourné en 2009 et 2011, et toujours aussi satisfait ; certes le restaurant a perdu un peu de son ambiance familiale et typiquement bruxelloise, mais les plats restent copieux et goûteux

		
		




		
		
		
	jacomau le 04/08/2010
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			décue par l'accueil, l'ambiance (dispute entre serveurs), les plats ..... et surtout par les prix.

		
		




		
		
		
	a1b2 le 28/06/2010
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			C'est devenu un peu un piège à touristes. Service trop rapide, la clientèle n'est plus reçue comme avant.
à la chaîne et point barre
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CHEZ LÉON - Moules de "Chez Léon", rue des Bouchers.

© Henri Conodul – Iconotec
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Place du Grand Sablon 42

✆ +32 2 502 31 61

www.lentreedesartistes.be



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Cuisine ouverte jusqu'à minuit. Carte : 35 € environ. Lunch : 17 €. Petit déjeuner le week-end à partir de 8h30.

La carte offre un bel éventail de spécialités belgo-bruxelloises classiques et varie selon les saisons. Elle est flanquée d'une carte de vins étonnamment riche de nombreux vins portugais. Tarifs pratiqués très raisonnables vu la situation enviable. L'enseigne est fréquentée par les touristes qui adorent son ambiance dédiée au 7ème art et sa déco contemporaine. De l'extérieur, la brasserie n'est peut-être pas la plus hype du quartier, mais il fait bon s'y attarder après la balade.





[image: ] L'ESTAMINET DU KELDERKE[image: ]

Grand-Place 15

✆ +32 2 511 09 56

www.restaurant-estaminet-kelderke.be



Ouvert tous les jours de 12h à 23h. Carte : 32,50 € environ. Terrasse.

La carte opte pour une petite restauration de qualité basée essentiellement sur des produits naturels : tartines, salades, omelettes, soupes, tartes sucrées ou salées. Miam !  ! Mais les plus gros mangeurs seront heureux : on y trouve aussi l'essentiel de la carte du fameux ‘t Kelderke... évidemment sans la cave ! Moules, stoemps, boudins, waterzooi, et autres croquettes aux crevettes : des plats bien de chez nous préparés en cuisine jusque 23h ! Différence de taille, le cadre plus contemporain, avec un décor et du mobilier sobre et des couleurs franches. Une fraîcheur qui prouve qu'on peut proposer du classique dans un cadre actuel.
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[image: ] ET QUI VA RAMENER LE CHIEN[image: ]

Rue de Rollebeek 2

✆ +32 2 503 23 04

www.etquivaramenerlechien.be



Ouvert du mardi au vendredi de 12h à 14h30 et de 18h30 à 22h30 ; le samedi de 12h à 22h30 ; le dimanche de 12h à 17h. Carte : 40 € environ. Lunch.

Mauricio et Yannick, ancien responsable de salle, sont gérants depuis une paire d'années. A deux pas du Sablon, ce resto à la déco très intimiste peut être qualifié de mignon sans aucune connotation négative. L'intérieur, empreint de calme, laisse un espace d'expression à différents artistes. La cuisine est traditionnelle à fort accent belge, voire bruxellois (tomates-crevettes, croquettes de crevettes, pain de viande, stoemp,...) avec un tableau de suggestions qui change toutes les deux semaines. Magnifique terrasse ouverte sur la ruelle piétonne, chauffée si nécessaire et prix pas trop sablonisés. N'oubliez pas de reprendre le chien en sortant, waf !





[image: ] GRIMBERGEN CAFÉ[image: ]

Place Sainte-Catherine 22

✆ +32 2 229 00 09

www.grimbergencafe.be

grimbergencafe@gmail.com



Ouvert tous les jours de 11h à 24h. Carte : 35 € environ. Lunch.

Une brasserie d'inspiration Art nouveau où la déco minimaliste est compensée par des tons apaisants. C'est vaste, aéré et on trouve aussi de la place en mezzanine. Dans l'assiette, du belge 100 % de bon aloi (croquettes crevettes, carbonades, steak tartare ou l'inévitable spaghetti bolo) et dans le verre... la collection complète de Grimbergen, en bouteille ou au fût.





 [image: ]IN 'T SPINNEKOPKE[image: ]

Place du Jardin aux Fleurs 1

✆ +32 2 511 86 95

www.spinnekopke.be

info@spinnekopke.be



Ouvert tous les jours. Carte : 40 € environ. Formule du midi : 12,50 €.

Rustique et authentique cette ancienne brasserie bruxelloise, installée dans un ancien relais de diligence datant de 1762. Plats typiques avec ses appellations aux accents bruxellois, la carte vous expédie 100 ans plus tôt. Tradition oblige, on optera pour un waterzooï, une tête de veau (si rare sur les tables de nos restos !), un pintadeau à la bière de framboise ou une cassolette de moules aux chicons que l’on accompagnera d’une des nombreuses bières à la carte. Belle terrasse en été.



		
		
		
	carolinebi le 16/06/2010
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			Pour manger typique, c'est l'endroit idéal. On s'est régalé avec des plats originaux cuisinés à base de bière. Petit plus pour le dessert à partager avec notamment un tiramisu au spéculos succulent.

		
		




		
		
		
	rheingold le 23/04/2009
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			Un authentique estaminet resté dans son jus.
Difficile de trouver plus belge que ce spinnekopke, que ce soit pour le décor ou la cuisine avec une déclinaison ahurissante de préparations de moules avec mention spéciale pour le waterzooi de moules.
C'est un peu le coup de barre question prix mais un voyage dans la belgitude profonde le vaut bien.

		
		






 [image: ]KOM BIJ MÂ[image: ]

Place Sainte-Catherine 3

✆ +32 2 502 35 73





Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menu unique à 32 €. Carte : 38 € environ. Menu enfant : 12 €. Lunch (3 services) : 15 €.

Le nom de ce simple et chouette restaurant belgo-belge signifie « Viens chez moi » en Bruxellois. Eric Dosogne, ancien gérant du Chalet de la Pede, a donné aux lieux une véritable identité. Dans un cadre boisé où convivialité et décontraction sont de mise, le Kom Bij Mâ expose des portraits des personnages belges connus. En cuisine, le chef prépare, entre autres, quelques plats de bintjes (pommes de terre) et spécialités populaires telles que le bloedpens aux pommes caramélisées ou les cuisses de lapin à la Kriek. Le menu 4 services change tous les mois et les prix sont plus que raisonnables quand on sait qu'on en sort avec le ventre bien rempli. Quelques vins français et bières belges accompagnent les plats. Sympathique terrasse donnant sur la place Sainte-Catherine.








 [image: ]NUËTNIGENOUGH[image: ]

Rue du Lombard 25

✆ +32 2 513 78 84

www.nuetnigenough.be



Ouvert du lundi au vendredi à partir de 17h ; le week-end à partir de 12h. Carte : 30 € environ. Terrasse.

Un Nuet nigenough est une personne qui n'en a jamais assez (never enough...). En langage du cru, on parle aussi d'un « coureur de gueuzes »... à double sens bien sûr ! Etablissement 100 % local, il fut lancé lors d'un bon repas par trois associés, bien décidés à créer un lieu convivial où le bien manger serait de rigueur. Pari réussi avec cette ambiance jazzy où l'on s'offre quelques tapas avant de plancher sur le terroir (boudin noir de Florenville, cabillaud à l'ostendaise, stoemp saucisses,...) et les nombreuses recettes à base de bière (lapin à la Cantillon, parmentier à la Stouterik, carbonnades à la Rochefort,...). Le tout dans un style Art nouveau Baroque, mélange de décoration des années 20 et 30. Les 90 bières à la carte font du gringue aux étiquettes moins commerciales.



		
		
		
	Maximou le 20/11/2014
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			Le Nuetnigenough est l'une des bonnes surprises du WE à Bruxelles. Situé à 2 pas de la grand Place et du Manneken Pis, la carte n'est pas trop développée mais elle est originale et contentera le plus grand nombre. Le Steak (300gr) était très bon alors que la cassonade à la Rochefort un peu décevante. L'autre spécialité de ce restaurant c'est sa carte de bière qui est impressionnante, mention spéciale pour la Merci Maman (blonde) et la Fils à Papa (brune).
Les personnes qui tiennent ce restaurant sont fort sympathiques avec un style qui leur est propre. 
Bref un bon moment de détente et d’originalité en sirotant une bonne bière et en mangeant bien. que demandez de plus ? 

		
		






[image: ] OGENBLIK

Galerie des Princes 1

✆ +32 2 511 61 51

www.ogenblik.be

info@ogenblik.be



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Carte : 45 € environ. Suggestions et plat du jour.

Avec ses airs décontractés, ce bistrot dégage un charme fou. Chaque jour une sélection rigoureuse des meilleurs produits ; ça c'est l'indiscutable dont les patrons ont fait leur devise quotidienne. Côté cuisine, le chef qui compte plus de 35 ans de maison n'est jamais blasé. Il connait parfaitement les grands classiques de la tradition française, avec cette capacité d'intégrer de nouvelles tendances et dynamiser les harmonies gustatives des plats. Quelques habitués de la carte : la petite marmite de poissons frais en bouillabaisse, le pigeonneau de Bresse rôti au jus de truffes, le loup grillé sur sa peau, les ris de veau grillés façon « café de Paris »... Rien que des belles choses difficilement faisables chez soi, et en salle un service qui roule. On l'aime cet Ogenblik !





[image: ] CHEZ PATRICK[image: ]

Rue des Chapeliers 6

✆ +32 2 511 98 15

www.chezpatrick.be

Métro : Gare centrale ou Bourse.



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Carte : 40 € environ.

S'attabler chez Patrick Materne, c'est se donner l'assurance de jouer une partition classique mais sérieuse ! La tradition (depuis 1931, le resto est né avec l'enseigne « Chez Jean »), le décor simple et immuable – banquettes murales et miroirs – la touche bruxelloise et l'addition modeste pour des portions qui ne le sont pas ! Et tellement belge qu'on s'attend à voir Brel pousser la porte à tout instant... Le waterzooi, les carbonnades ou les suggestions griffonnées sur les miroirs rendent la politesse aux préparations de poissons et aux incontournables moules. La cave à vin n'est pas mal non plus. Voilà une maison qui prouve depuis plus de 80 ans que les abords de la Grand-Place ne sont pas exclusivement des pièges à touristes.
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[image: ] LE PETIT BOXEUR[image: ]

Borgval 3

✆ +32 2 511 40 00

www.lepetitboxeur.be



Ouvert du mardi au dimanche le midi et le soir. Menu unique à 34 € (menu 3 services). Carte : 40 € environ. Lunch (entrée – plat).

Accueillante, chaleureuse, romantique, cette table renommée propose du terroir et des spécialités de chez nous. Installé dans le quartier Saint-Géry, cela fait déjà plus de quinze ans que le Petit Boxeur envoie la concurrence KO. Des suggestions saisonnières s'ajoutent et confirment un très bon rapport qualité-prix. Une excellente adresse de confiance dans une ambiance feutrée.





[image: ] LE PETIT CHOU DE BRUXELLES

Rue du Vieux Marché aux Grains 2a

✆ +32 2 502 60 37



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menus de 18 € à 25 €. Carte : 35 € environ. Plat du jour. Terrasse.

Avec sa terrasse sur la place et sa carte de spécialités belges, le Petit Chou de Bruxelles est un rendez-vous estival incontournable. Côté salle, c'est l'ambiance cantine-bistrot qui prédomine pour une ambiance décontractée où l'on peut venir boire un coup et manger un bout tout au long de la journée. Tête pressée et crudités, croquettes de crevettes, toasts aux champignons, boulettes sauce tomate, anguilles au vert ou grandes cassolettes de moules...vous n'aurez que l'embarras du choix pour vous plonger dans l'art de vivre à la bruxelloise.





[image: ] RESTAURANT DE LA BOURSE[image: ]

rue de Flandre 32

✆ +32 2 511 99 29



Fermeture annuelle durant le mois d'août. Ouvert du jeudi au mardi de 12h à 15h et de 18h à 22h. Menus de 14 € à 19,50 €. Carte : 25 € environ.

Lieu de pause idéal avant de continuer la découverte du centre-ville, le Restaurant de la Bourse a refait peau neuve récemment. On trouvera aux lieux une certaine intimité, avec sa dizaine de tables seulement. Tout est familial, de l'accueil au service. Adel, personnage très attachant, affiche plus de trente ans d'expérience dans la cuisine belge. Son épouse et lui montrant par ailleurs un plaisir certain à accueillir leurs hôtes. Ici, on profite de classiques belges avec un excellent rapport qualité-prix : croquettes au fromage, moules (en saison), steak-frites, carbonnades flamandes, stoemp saucisses,... Bref, des plats particulièrement généreux ! Que demander de plus ?


[image: ]





 [image: ]RESTOBIÈRES[image: ]

Rue des Renards 9

✆ +32 2 511 55 83 / +32 495 50 63 00

www.restobieres.be



Ouvert du mardi au vendredi de 17h à 24h ; le week-end de 12h à 24h. Service traiteur avec livraison sur Bruxelles, le midi. Menus de 26 € à 40 €. Carte : 36 € environ. Menu enfant : 9 €. Lunch (menu express) : 20 €. Terrasse.

Le décor reflète la fascination du patron pour les objets ayant un rapport de près ou de loin avec la bière ou la Belgique... ou les deux : bouteilles provenant de brasseries oubliées, vieilles boîtes de biscuits, ustensiles de cuisine et autres souvenirs belges de bric et de broc. La gamme de bières au fût est impressionnante, venant souvent de brasseries artisanales. Côté resto, on sert des spécialités de saison préparées à la bière et à base de produits locaux provenant des meilleurs producteurs. On a un boentje pour le kip-kap (tête pressée fabriquée à partir des joues de porc) ou le bloempanch maison (mélange de boudins noir et blanc). Au cœur des Marolles, la création d'Alain Fayt est un must absolu pour n'importe qui aime bières et cuisine !



		
		
		
	erzilius le 20/11/2013
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			Un endroit formidable, plus belge que ça tu meurs.
Et pour les amateurs et buveurs de bières, c'est incontournable. Moi j'adore ! 

		
		






 [image: ]LA ROSE BLANCHE[image: ]

Grand Place 11

✆ +32 2 513 64 79

www.restaurant-rose-blanche.be



Ouvert tous les jours de 11h30 à 23h. "Menu bière" à 40 € (46 € avec les bières accordées). Moules à 25 €, plats entre 15 € et 25 €. Terrasse.

Tous les éléments sont réunis pour faire d’une visite en ces lieux un moment réussi : l'un des plus beaux cadres de restaurant à Bruxelles (kiffez-moi cette vue imprenable !) et un décor de cave voûtée, un service attentionné et un menu attrayant de cuisine principalement belge : gratinée de chèvre au sirop de Blanche de Bruges, fricassée de lapin à la gueuze,... sans oublier les traditionnels chicons au gratin, les moules ou le waterzooï à la gantoise. On notera aussi le menu concocté à base de bière. En hiver, l’âtre réchauffe et en été, on pousse les tables à l’extérieur s'il fait beau. On profite de la mezzanine pour s'offrir une vue d'ensemble parfois bien surprenante...
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[image: ] SOHO 31[image: ]

Quai aux Briques 34

✆ +32 497 54 11 70 / +32 483 42 05 77

www.soho31.be



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 15h et de 18h à 22h30. Carte : 40 € environ. Plat du jour. Terrasse.

Beau mélange de moderne et de rétro au SoHo ! On y trouve une cuisine franco-belge avec quelques touches internationales, concoctée par le chef Léon Breugelmans passé entre autres par Ibiza. Pour s'y retrouver, la carte affiche des symboles pour définir les plats traditionnels, les plats créatifs et ceux de saison. Le mercredi, on y va pour la formule « homard », différentes préparations de homard canadien entier. On peut aussi passer au salon, simplement pour prendre un verre et profiter du « bar à gins ». Quant au « 31 », ce n'est pas le numéro de la maison ni celui sur lequel il faut se « mettre » pour entrer là mais simplement l'année de naissance de la grand-mère de Bryan, le gérant...





 [image: ]TAVERNE DU PASSAGE[image: ]

Galerie de la Reine 30

✆ +32 2 512 37 31

www.taverne-du-passage.be



Ouvert tous les jours de 12h à 24h. Carte : 35 € environ. Lunch : de 19 € à 26 €.

Sans doute la plus belle et la plus complète de nos brasseries dans un style Art déco qui n'a pas pris une ride ! Dans les réputées galeries Saint-Hubert, ce lieu gourmand remarquable dispose de toutes les options que sous-entend ce genre d'endroit : personnel pro, affable et en livrée ; carte nettement franco-belge avec les croquettes-crevettes, la tête de veau en tortue ou naturelle, l'anguille au vert, les moules, la choucroute garnie, l'andouillette grillée, l'américain préparé et plein d'autres classiques et spécialités de tradition. Et puis une carte de vins cohérente pour toutes les bourses, une cuisine ouverte, un cadre Art déco toujours intact. Vous l'aurez compris, on aime la Taverne...
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[image: ] 'T KELDERKE[image: ]

Grand-Place 15

✆ +32 2 513 73 44

www.restaurant-het-kelderke.be



Ouvert du dimanche au jeudi de 12h à 23h ; le vendredi et le samedi de 12h à 24h. Carte : 35 € environ.

Adresse incontournable pour tous les amateurs de vraie cuisine belge que cette cave ancienne voûtée, au service efficace et de tradition ! Cuisine classique rondement menée et surtout situation idéale sur la Grand–Place sont les atouts de ce restaurant typique de Bruxelles. L'ambiance est conviviale et presque folklorique : les stoemps, les moules, les croquettes ou les pavés de viande y sont des plus appréciés ! Le lapin à la gueuze aussi. On ajoute une pils et tout est là pour enchanter les papilles des touristes et des autres qui profitent d'une cuisine ouverte et d'un service quasi non-stop jusqu'à minuit.
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[image: ] VINCENT[image: ]

Rue des Dominicains 8-10

✆ +32 2 511 26 07

www.restaurantvincent.com



Fermé du 2 au 11 janvier et la première quinzaine d'août. Ouvert tous les jours de 12h à 14h45 et de 18h30 à 23h30. Fermé à 15h et à 22h30 le dimanche. Menus de 44 € à 50 €. Carte : 45 € environ. Lunch de 13 € (plat du jour + dessert) à 18 € (4 services).

On s'empresse d'aller chez Vincent ! Parce que ça fait plus de cent ans que des générations de familles et amis sont passées par ici pour goûter les fameuses spécialités maison (moules, gibiers, grillades et steaks découpés et flambés en salle) et parce que les murs en faïence sont une institution à eux seuls. Mais aussi (non, on n'a pas dit « surtout ») parce qu'entrer chez Vincent par les cuisines, ça épate à chaque fois les touristes de passage. Et puis, à deux pas de la rue des Bouchers, une enseigne qui ne prend pas les clients pour des pigeons... on y va plutôt deux fois qu'une !
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Cuisine française
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Un hommage aux architectes créateurs, un regard vers l'avenir !


A l’origine étaient les fameuses « Galeries Anspach », ancêtres de la plupart des galeries commerçantes de Belgique. Aux « Galeries et Grand Bazar du boulevard Anspach », créés à la fin du XIXe siècle, on trouvait absolument de tout : confection, ameublement, décoration, alimentation, jouets, restaurant, traiteur,… et même un théâtre pour enfants.

Au début du XXe siècle, les architectes belges les plus en vue (Horta, Polak,…) furent chargés de réaliser des agrandissements vers les rues adjacentes (rue des Fripiers, rue Grétry, rue de l’Evêque) et la galerie devint un véritable passage. L’âge d’or des Galeries se concrétisa du milieu des années 1930 aux années 1950 : c’était le paradis des familles émerveillées. Devant l’entrée, des marchands de marrons et Mr Rutabaga qui vendait ses caliches (des bonbons à l’anis), à l’intérieur des ors à faire pâlir un Maharadjah indien, sur le toit… une piste de ski démontable ! Révolutionnaire pour l’époque, mais plus « populaire » que ses concurrents comme l’Innovation.

Les Galeries Anspach, à l’instar des Galeries Lafayette, se sont même exportées hors de Bruxelles : Malines, Vilvoorde, Namur, Louvain, Mons, Gilly. Mieux encore, les Galeries Anspach furent à l’origine d’un renouveau de la distribution en Belgique et à la base de la création des deux grands shoppings bruxellois, à Woluwe-Saint-Lambert et à Anderlecht. C’est paradoxalement l’ouverture de ces deux centres commerciaux modernes, couplée aux travaux du métro et à une gestion financière caduque qui sonnera le glas des Galeries Anspach en 1983.

Après une énorme rénovation inaugurée en grandes pompes en 2009, Anspach Shopping est devenu l’un des passages commerciaux les plus attrayants du centre-ville. Entièrement repensé sur le plan architectural, Anspach Shopping, première galerie commerciale du XXIe siècle, est résolument réussi, esthétique et moderne et reçoit d’ailleurs le titre de « Bruxellois de l’Année » au niveau Economie.

On perçoit cependant immédiatement l’intention de recréer une ambiance familiale et d’offrir une large gamme de services, comme c’était le cas durant les années fastes des Galeries Anspach. L’intérieur laisse entrer la lumière et se conçoit comme une promenade couverte, de 8 mètres de large, 100 mètres de long et 35 mètres de haut, couverte d’une immense verrière, véritable puits de lumière, qui relie la place de la Monnaie et le boulevard Anspach. Les concepteurs de la rénovation ont également voulu rendre hommage aux architectes créateurs des immeubles d’origine (Horta, Polak,…). Vincent Strebelle a ainsi posé sa touche personnelle aux balcons des façades extérieures et il a garni l’un des murs de la galerie de 300 miroirs en inox poli de 3 mètres de diamètre chacun !

Au rez et au premier, une vingtaine de cellules commerciales : la boulangerie Paul, des fringues (H&M, Cassis/Paprika, Damart, Z Generation, New Look, Tommy Hilfiger), Proximus, une boutique Neuhaus, des sacs et bijoux (Guess, Venizi), une droguerie Di, une boutique de parfums (Planet Parfum) un Montre Service, un opticien Pearle, un magasin de jouets (La Grande Récré), des chaussures (Cecil et Crocs), Il Gelato, un food-truck de glaces et gaufres et le seul « Maison du Monde » de Bruxelles (articles de décoration pour la maison).

On y trouve aussi l’unique Casino bruxellois (Grand Casino Brussels Viage) sur 12 000 m², un complexe d’aparthotels (Adagio Bruxelles Centre Monnaie, groupes Accor Hotels et Pierre & Vacances) de 140 logements entièrement équipés, confortables et fonctionnels et 23 appartements de standing mis en location, de manière à recréer de l’habitat en plein centre-ville.

Les 31 000 m² d’Anspach Shopping se veulent un hommage contemporain aux galeries de la Belle Epoque, pari gagné ! Ouvert tous les 1ers dimanches du mois ; (www.anspach-brussels.be)






[image: ] ANSPACH SHOPPING[image: ]

boulevard Anspach 24

BRUXELLES – BRUSSEL
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rue des Chapeliers 34

✆ +32 2 649 01 19

www.abrussel.be



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; le samedi de 12h à 23h. Cuisine non-stop le samedi. Menu unique à 26 €. Carte : 37 € environ.

Abrussel est situé à vingt mètres à peine de la Grand–Place. A sa tête, Marc Lejeune, le concepteur des enseignes Tartisan. On compte 8 ou 9 tables et une cuisine ouverte faisant partie des meubles. En salle, la déco dévoile des tons colorés, en harmonie avec l’esprit des lieux. Côté carte, tout est fait maison, comme si on venait manger un bout chez Marc. Pas de carte fixe mais un choix parmi quatre entrées, six plats et quatre desserts. Les formules changent chaque mois, donnant la possibilité de se composer un menu belge et un menu végétarien avec des touches du monde. Vins au verre ou à la bouteille (notamment des belges) de chez Mig's World Wines, c’est dire ! Terrasse agréable donnant sur la rue piétonne.





[image: ] À LA FOLIE[image: ]

rue Haute 16

✆ +32 2 503 49 99

newsites.resto.com/alafolie



Ouvert le mercredi et le jeudi de 18h30 à 22h30 ; le vendredi de 12h à 14h et de 18h30 à 22h30 ; le week-end de 12h à 14h et de 18h30 à 23h. Menus de 15 € à 25 €. Carte : 30 € environ.

Chez Jean-Pierre Baroux, on se sent toujours comme chez soi ! On y va pour sa cuisine de terroir belgo-française revisitée aux prix qui font plaisir à un banquier grec. Les tapas emballent en entrée. Le menu du marché et le menu du mois font la part belle aux plats qui ont l’accent du sud.





[image: ] AMADEO[image: ]

rue Sainte-Catherine 26

✆ +32 2 502 51 37 / +32 473 89 86 35

amadeus-resto.be



Ouvert du dimanche au jeudi de 18h à 23h ; le vendredi et le samedi de 18h à 24h. Menus de 22,50 € à 24,50 €. Carte : 20 € environ. Terrasse.

La devanture affiche clairement la spécialité : spare ribs à volonté. La grillade est donc à l’honneur ici. S’il est possible de commander diverses brochettes et pièces de viande, on vous conseille la fameuse formule à volonté, accompagnée d’une pomme de terre en robe des champs surmontée de son beurre maître d'hôtel. Le tout dans un décor très « Louisiane » avec nappes vichy, photos et bouquins un peu partout et musique des années 30 en fond sonore.



		
		
		
	Maximou le 20/11/2014
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			Restaurant assez originale et sympathique. C'est la référence à Bruxelles pour manger des Ribs qui sont plutôt bons et surtout servis à volonté. La cuisine est ouverte sur la salle principale ça permet de se rendre compte à quelle point y a du volume qui s'écoule... 
Le reste de la carte est très basique. 
Le service est assez moyen et expéditif, la carte des boisson est décevante et le vin servi avec le menu est dégueulasse

		
		






[image: ] ANTARTIQUE[image: ]

avenue de Stalingrad 67

✆ +32 478 273 186 / +32 487 25 32 32

www.antartique.be



Ouvert du mardi au dimanche de 12h à 0h30. Non stop. Carte : 28 € environ (a partir de 17€ le kg). Prix au kg.

La poissonnerie du rez-de-chaussée fait office de carte puisque l'on choisit son repas à vue dans l'étalage, superbe et très fourni. La fraîcheur est garantie par une livraison quotidienne de poissons, coquillages et crustacés venant de Rungis. Ensuite on monte à l'étage dans une grande salle aux briques apparentes qui fait partie de l'ancien Palais du Midi. Bien sûr, le chef est un expert en matière de cuissons des produits de la mer. Frites et salades les accompagnent, de même que l'eau, les softs et le thé à la menthe qui occupent toute la place côté boissons... n'en déplaise aux non Musulmans. La formule, unique à Bruxelles, est parfaitement rodée et plaît à tous les publics. Service et accueil bon enfant.





[image: ] AUX ARMES DE BRUXELLES[image: ]

rue des Bouchers 13

✆ +32 2 511 55 50

www.auxarmesdebruxelles.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Service jusque 23h15 le samedi. Menu unique à 41,90 €. Carte : 50 € environ. Formule du midi : 22,90 €.

Dans un magnifique espace Art déco où Jacques Brel finissait ses soirées après avoir chanté à l'Ancienne Belgique, les « Armes » livrent des spécialités belges des plus convenables. Et si la rue des Bouchers se révèle souvent être un piège à touristes, voici cependant une adresse incontournable ! En 1921, Calixte Veulemans invente le service de moules en casseroles individuelles. Une méthode qui est aujourd'hui l'une des marques de fabrique de notre Royaume. La famille Veulemans a lâché l'affaire depuis une dizaine d'années et la brasserie typiquement bruxelloise a désormais un peu l'accent français. Mais les croquettes de crevettes, le waterzooi et les fameuses moules rappellent une belgitude « où Bruxelles brusselait » et où Brel et Leopold III avaient leur table attitrée.





[image: ] BEAUCOUP FISH[image: ]

rue Van Gaver 2

✆ +32 2 218 64 20

www.beaucoupfish.be



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Carte : 45 € environ. Formule du midi : 20 €.

Jordan Roberfroid a réalisé son rêve : ouvrir un resto exclusivement basé sur les produits de la mer. Ca tombe bien, on est en plein quartier des morues et des maquereaux... mais on s'en fiche beaucoup, son étal est bien plus frais et la déco intérieure sobre et claire. La carte varie en fonction du marché ou plutôt de la marée avec des arrivages quotidiens. La créativité du chef produit de superbes préparations qui incluent volaille et légumes. Et à côté les bons vieux classiques de brasserie : croquettes aux crevettes, raie au beurre, cabillaud poché ou espadon grillé. De la belle ouvrage à l'ombre du théâtre flamand.





[image: ] BIER CIRCUS[image: ]

rue de l'Enseignement 57

✆ +32 2 218 00 34

www.bier-circus.be



Ouvert du mardi au samedi le midi et de 18h à 24h. Carte : 35 € environ.

Etablissement réputé pour son impressionnante carte brassicole (200 références à peu de choses près, beaucoup issues de brasseries artisanales), le Bier Circus propose une bière du mois et aussi une cuisine du terroir à la bière. Il y a les classiques et quelques bizarreries : spaghettis à la bolognaise à la Chimay, carbonnades flamandes à la Westmalle ou encore waterzooï au lambic bruxellois. On apprécie aussi les fromages affinés à la bière de la brasserie Dupont. On trouve cinq bières au fût. Celles-ci changent constamment, mais Patrick Dhane sert généralement une pils « régionale » (Roman, Verhaeghe, Silly,...). Un autre robinet propose une bière de haute fermentation de la même brasserie que la pils. Pour trouver son chemin, rien de plus facile, c'est juste à côté du Cirque Royal.





[image: ] BIG MAMA

place de la Vieille Halle aux Blés 41

✆ +32 2 513 36 59

www.bigmama.be



Ouvert du mercredi au dimanche. Menus de 25 € à 35 €. Carte : 35 € environ. Menu enfant : 10 €. Lunch. Terrasse.

Pas question ici de se prendre la tête : on revendique haut et fort son attachement à la cuisine de brasserie française et l'on sait recevoir le client comme tout bon vivant qui se respecte. Lorsqu'on recherche un restaurant, la simplicité est un atout parfois difficile à trouver. Ici, c'est gagné et d'autant plus que les plats sont goûteux à souhait. On fonce les yeux fermés !





[image: ] BIJ DEN BOER[image: ]

Quai aux Briques 60

✆ +32 2 512 61 22

www.bijdenboer.com

Métro : Sainte-Catherine.



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menu unique à 29,50 €. Carte : 40 € environ. Lunch : 24,50 €.

On trouve ici l'une des meilleures croquettes aux crevettes de la capitale parmi d'autres spécialités bruxelloises mais aussi des produits de la mer d'une grande fraîcheur et des sauces maison. En plein cœur du Marché aux poissons, c'est le bistrot de Bruxelles par excellence, populaire et bon vivant. On y déguste une cuisine simple mais gourmande dans une atmosphère authentique, miraculeusement préservée par Geert et Marnic. Par beau temps, la terrasse offre de beaux arguments supplémentaires.





[image: ] BISTRO DU CANAL[image: ]

rue Antoine Dansaert 208

✆ +32 2 511 03 60

www.bistroducanal.be



Ouvert du dimanche au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. L'été, ouvert 7/7 le midi uniquement. Carte : 35 € environ. Lunch. Plat du jour. Terrasse.

A l’intérieur, on aime le style rétro-industriel, l'ambiance détendue et le grand tableau noir avec les suggestions qui changent au gré des envies. Lionel est un patron volontaire et souriant, il reçoit grâce à ses parents des produits en direct de Lorraine. La cuisine est franco-belge, attentive au terroir et à l'esprit slow food et laisse entrer le soleil : asperges blanches, croquettes de crevettes, vitello tonato, boulettes sauce tomate, mijoté de cuisse de canard,... Côté cellier, on trouve une vingtaine de vins au verre et on épingle d'ailleurs la possibilité de simplement passer boire un coup. Terrasse sympa et ambiance cool : le Bistro du Canal se la joue Bruxelles-les-Bains toute l’année.





[image: ] BRASSERIE DE LA PRESSE[image: ]

Rue Royale 100

✆ +32 2 2015085



Ouvert du lundi au samedi de 8h à 22h. Carte : 50 € environ. Formule du midi : 12 €. Petis déjeuners. La cocotte du jour 15 €.

Tout nouvelle dans le quartier du Parlement, cette brasserie vient d'ouvrir dans les anciens locaux du journal Le Soir. Très belle surface avec blocs de travertin au sol pour accueillir un mobilier volontairement hétéroclite qui mélange banquettes de brasserie, chaises d'écoliers et rocking-chairs emmaillotés de doudoune. Deux petits salons pour assurer l'intimité à des petits groupes et un pan de mur entièrement affecté à des moments historiques et des personnes faisant ou ayant fait un jour la « une » du Soir. Cette enseigne appartenant au groupe « Restauration Nouvelle », tout est sous contrôle en cuisine ; des intitulés assez classiques et une cocotte (plat mijoté) différente chaque jour.





[image: ] BRASSERIE DE LA ROUE D’OR[image: ]

Rue des Chapeliers 26

✆ +32 2 514 25 54

www2.resto.be/rouedor

Métro : Gare centrale.



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Ouvert jusqu'à 0h30. Carte : 40 € environ. Lunch.

Une brasserie bruxelloise comme on les aime ! Moules, croquettes ou andouillette... les spécialités belges s'inscrivent dans la tradition. Classicisme aussi dans le décor, composé de boiseries et de miroirs : c'est immuable et c'est pour cela qu'on y retourne volontiers ! Rendez-vous de nombreux Bruxellois, quelques célébrités locales ont même leurs places attitrées marquées d’une plaquette nominative.





 [image: ]BRASSERIE DE L'OMMEGANG[image: ]

Grand Place 9

✆ +32 2 511 82 44

www.brasseriedelommegang.be



Ouvert tous les jours de 11h à 22h30. Carte : 50 € environ. Vin au verre. Plat du jour : 15 €. Terrasse.

Version brasserie de la Maison du Cygne, située à l'étage. Au rez, on a peut-être moins une vue d'ensemble sur la Grand-Place, mais on a au moins la certitude d'une addition plus raisonnable ! A la carte, spécialités franco-belges, du classique et du terroir comme on l'aime : du chicon au gratin à la côte de porc Blackwell en passant par la saucisse de Morteau aux lentilles et de belles pièces de viande rouge. Les plats sont terminés en salle, à l'ancienne ! Comme la Maison du Cygne, une nouvelle direction tient la barre depuis quelques mois. La déco a aussi bénéficié d'un lifting, le mobilier contemporain s'intégrant parfaitement dans ce cadre classique. L'adresse, mythique s'il en est, en a vu passer du monde et du beau !





[image: ] BRASSERIE DU GOURMET

place du Béguinage 6

✆ +32 2 223 33 40



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Menu unique à 32 €. Carte : 35 € environ. Lunch (3 services). Terrasse.

La Brasserie du Gourmet fait de doux yeux à la cuisine locale, mâtinée de belles préparations inspirées d'une gastronomie plus mondiale. Autrement dit, la rencontre des carbonnades à la Flamande et des croquettes aux crevettes avec les joues de porc braisées au romarin et le mi-cuit de thon au soja et wasabi. Tout cela emballé par Natacha, ancienne du Skievelat, dans un cadre de nappes Vichy et boiseries assez classe. Les suggestions indiquées sur le grand tableau noir varient 2 fois par mois (salade d'artichaut, cabillaud aux crevettes,...). Au cellier, quelques bières (notamment la bière du mois en promotion) et du vin de France pour les gosiers classiques.





[image: ] BRASSERIE POELAERT[image: ]

Rue des Quatre-Bras 2

✆ +32 2 511 15 60

www.brasserie-poelaert.eu



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Carte : 45 € environ. Lunch.

Face à l'imposant palais de justice, la brasserie rend hommage à l'architecte célèbre et devenu fou en fin de vie. Plutôt discrète, l'impression d'espace y est bien présente avec son plancher de bois clair et l'habillage uniforme des tables et lambris en placage de bois foncé type zébrano. Moderne et sobre donc en opposition avec la création de son mentor. Dans une brasserie, on mange toujours des classiques tels que le magret de canard, le bœuf limousin, les rognons de veau à la liégoise ou le vol-au-vent façon grand-mère. L'entrecôte est bien présentée, bien grillée et goûteuse, servie avec des frites maison présentées en cornet. On peut aussi simplement s'attabler en terrasse et prendre un verre en regardant le va-et-vient sur la place Poelaert.





[image: ] BRIGHTON RESTAURANT[image: ]

Rue du Commerce 9

✆ +32 2 506 90 35

www.stanhope.be



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Jardin. Terrasse. Voiturier.

On hésite toujours à pousser la porte des hôtels de luxe pour découvrir leur table... pourtant, ceux-ci révèlent bien souvent de jolies surprises ! Comme au restaurant de l'hôtel Stanhope où la terrasse-jardin, l'une des plus belles de Bruxelles avec son magnolia et ses haies de buis, est une pure invitation à la détente. Côté style, la déco affiche un classicisme délicieusement suranné avec ce qu'il faut de charme. A table, la cuisine chante le sud, quoi de plus naturel vu les origines basques du chef. Il déroule une gastronomie confortable, digne du standing des lieux, saucée à l'ancienne sans exagérer la quantité. Le maître d'hôtel est aux petits soins et participe à l'ambiance, décontractée malgré les étoiles en literie. On clôture sur une très belle note avec un dessert by Fabrice Collignon.





[image: ] LES BRIGITTINES[image: ]

place de la Chapelle 5

✆ +32 2 512 68 91

www.lesbrigittines.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Menu unique à 55 €. Carte : 50 € environ. Lunch : 35 €. Voiturier.

Langue de veau, pieds de porc, ris de veau, bœuf argentin, aile de raie sont autant de produits que le chef propriétaire Dirk Miny aime mettre en avant, tenant compte des arrivages journaliers du marché. Mieux encore, les fournisseurs sont affichés à la carte : gage de qualité ! Et de toutes les régions viticoles, c’est l’Alsace que Miny préfère... ça tombe bien, on est fan aussi comme des gueuzes et autres breuvages du Pajottenland chers au chef. On remonte dans le temps tout en dînant au coin du feu, ça vaut bien les quelques piécettes en plus de la moyenne ! Ce beau décor Belle Epoque correspond à merveille à la cuisine traditionnelle qu'on y sert.





[image: ] LA BROUETTE

Grand Place 2-3

✆ +32 2 511 54 94

www.taverne-brouette.be



Ouvert tous les jours de 8h à 23h. Carte : 35 € environ. Plat du jour.

Très agréable ambiance et terrasse avec vue sur la « plus belle place du monde », mais pas seulement pour les touristes. Comme pour les autres tavernes de la Grand–Place, la déco s'affiche : anciens événements bruxellois, marionnettes de chez Toone, luminaires en cristal et un feu ouvert. On est ici au cœur de Bruxelles et l'adresse est l'ancienne maison de la corporation des Graissiers. On mange copieusement (un moules-frites, un plat de terroir, une lasagne italienne ou une flammekueche). On peut aussi prendre juste un en-cas, un petit–déjeuner... ou encore un cocktail ou l'une des nombreuses bières de la carte. Attention, ne pas confondre avec « La Brouette » d'Anderlecht.





[image: ] CAFÉ GUDULE[image: ]

rue du Gentilhomme 11

✆ +32 2 503 10 15

www.superfillesdutram.com/gudule



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 15h. Carte : 15 € environ.

On entre en saluant les gars de la cuisine et on décide si on mange en bas ou à l'étage. C'est bon et c'est bon enfant dans un cadre qui rappelle les années 70. Salades, hamburgers, pastas, steak, saumon, tartines, plats végétariens. On mange le midi et le reste du temps, on boit une bière ou un café en profitant du wi-fi. Bref, un petit restaurant combien sympathique, idéal pour un lunch détendu dans un quartier en renouveau, proche de la gare centrale.





[image: ] LE CAP

place de la Vieille Halle aux Blés 28

✆ +32 2 512 93 42

www.le-cap.be



Ouvert du lundi au vendredi le soir ; le week-end le soir. Vendredi et samedi, ouvert jusqu'à 1h. Menus de 22 € à 25 €. Carte : 35 € environ. Plat du jour : 10,90 €. Lunch : 14 €. Terrasse.

Salades, steaks argentins très classe ou spare-ribs copieux : la cuisine non-stop constitue un plus indéniable pour tous ceux qui sont coincés dans un fuseau horaire différent. On peut regretter que l’endroit ait perdu son caractère zwanzeur d’avant-guerre (en Syrie, en Afghanistan ou une autre au choix dans le secteur). Mais le Cap reste une halte pour nomades affamés après une soirée mouvementée. On y croise aussi une faune plus calme mais très affairée le midi.





[image: ] CÉCILA[image: ]

rue des Chapeliers 16

✆ +32 2 503 44 74

www.restaurantcecila.com



Ouvert du mardi au samedi le soir ; le jeudi et le vendredi le midi. Réservation recommandée. Menus de 59 € à 89 € (menus surprise : de 4 à 7 services). Lunch : 49€ (3 services).

Après plusieurs expériences professionnelles à Bruxelles, Londres et en Polynésie, Mélanie Englebin a installé son petit resto au printemps 2013. Amatrice de plongée, elle est passionnée de la mer et puise ainsi très largement ses créations dans le seafood. Sa cuisine propose une belle alliance de créativité et de classique. On observe ses différentes préparations (à la minute) grâce à la cuisine ouverte au fond de la petite salle. Mélanie accorde de l'importance à la présentation dans l'assiette et, autre originalité, tous les plats sont des créations « surprise »  : il n'y a pas de carte ! On décide simplement du nombre de plats qu'on veut manger... jusqu'à 7 ! Vins majoritairement français (gamme de prix assez large), également disponibles au verre.



		
		
		
	fute_95487 le 11/07/2015
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			Super restaurant qui ne tardera pas à recevoir sa première étoile. 
On choisi le nombre de plat et on précise cé qu'on aime pas et le chef vous surprendra avec des plats très original. 
Les combinaisons sont souvent surprenant et toujours très réussi. 

Normalement toujours basé sur les fruits de mer mais le chef ose combiner poisson viande. 

Nouvelle cuisine

		
		






[image: ] LES CHAPELIERS[image: ]

Rue des Chapeliers 1

✆ +32 2 513 64 79

www.restaurant-les-chapeliers.be



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Cuisine non-stop le samedi et le dimanche. Carte : 35 € environ.

Ambiance « vieux Bruxelles » à quelques mètres à peine de la Grand–Place ! Dans la maison qui abritait autrefois la corporation des chapeliers (XVIIe siècle), ce restaurant a depuis vu défiler pas mal de joyeux drilles. Sont-ils plus attirés par le cadre de ces anciennes maisons proches de la Grand–Place que par le « terroir » des plats qui sortent de la cuisine ? En tout cas, le boudin à la bruxelloise ravit les amateurs et le waterzooi de lotte aux Saint-Jacques est une belle réussite de tradition renouvelée. Les plus classiques fondues au fromage ou croquettes de crevettes sont incontournables. Une réussite !





[image: ] CHICAGO CAFÉ[image: ]

rue de Flandre 45

✆ +32 2 502 18 41

www.chicagocafe.be



Ouvert tous les jours de 9h à 17h. Carte : 15 € environ. Plat du jour : 11 €. Terrasse.

A deux pas de Sainte-Catherine, le nom du troquet est en lien direct avec l'appellation que l'on donnait au quartier auparavant. L'entrée du lieu fait penser à un petit ciné de quartier avec quelques affiches de films aux murs. A l'intérieur, c'est spacieux et harmonieux, style ancien magasin de meubles, au look vintage. Fouad et Julie, gérants du Houtsiplou, ont mis les petits plats dans les grands pour rendre l'ambiance familiale jusqu'à prévoir un petit coin jeux et WC pour les plus jeunes et quelques feuilles et marqueurs ça et là. Véritable Eet Café (café à manger), on y mange du petit-déjeuner jusqu'au tea time : quesallidas, burgers à composer, salades, boom patates (cuites au four), patisseries sucrées et jus faits maison. Pour les pop-corns, c'est à l'UGC qu'on fait la file !





[image: ] CHEZ CLAUDE[image: ]

rue de Flandre 36

✆ +32 2 511 98 22

www.chezclaude.eu



Ouvert le lundi et du mercredi au vendredi le soir de 17h30 à 22h30 ; le week-end le soir à partir de 16h. Carte : 30 € environ. (entre 10 € et 12,50 €).

Entre tradition et création, Claude n'a pas de carte fixe et prône la générosité dans l'assiette. L'ambiance est conviviale, comme s'il recevait de vieux potes à la maison. Les chaises dépareillées et les vieilles pages de journaux aux murs participent à l'ambiance. Auparavant, ses clients disaient souvent « On va chez Claude ». Alors, quand Claude Rémy (gérant de La Cigogne durant 17 ans, rue Dansaert) a ouvert son resto un jour de Noël, le nom est venu tout naturellement. Il pratique la cuisine franco-belge en y ajoutant une touche internationale, même un peu rock ‘n roll (assiette de moules aux chicons, cheeseburger au brie, crevettes grises et quinoa, steak de thon aux légumes bio,...).





[image: ] COMICS CAFÉ

place du Grand Sablon 8

✆ +32 2 513 13 23

www.comicscafe.be



Ouvert tous les jours de 11h à 23h. Carte : 35 € environ. Menu enfant : 12,90 €.


Les murs, remémorant une ancienne chapelle du 17ème siècle, sont habillés d'oeuvres originales... à vendre. Côté déco, on remarque directement la fameuse fusée de Tintin. Brasserie américaine, le Comic's fait partie du Village de la Bande Dessinée (la librairie BD World et une galerie). On y feuilleter les dernières nouveautés tout en déambulant au milieu de pièces de collection uniques : éditions originales, lithographies et dessins signés par des auteurs. Quelle bonne idée de donner une belle place à tous ces héros : Tintin, Lucky Luke, les Schtroumpfs, Spirou, Gaston Lagaffe,... A table, on se laisse tenter par les classiques de chez nous ou les classiques US revisités. Le Comic's Café est auréolé d'un officieux mais mérité titre de « meilleur burger de Belgique ».










[image: ] COMME CHEZ SOI[image: ]

place Rouppe 23

✆ +32 2 512 29 21

www.commechezsoi.be

info@commechezsoi.be



Ouvert le mardi et le mercredi le soir ; du jeudi au samedi le midi et le soir. Menus de 64 € à 152 €. Carte : 147,50 € environ. Lunch : 55 €.

Depuis toujours le Comme chez Soi fait courir la planète ! Lionel Rigolet assume une cuisine actuelle et ô combien créative... bien qu'il reste à la carte quelques classiques du temps d'avant. Chef à la fois discret et médiatique ("Comme un chef", par exemple), il reste infiniment accessible, sans la prétention de certains de ses semblables ! Dans ce superbe lieu Art Nouveau, son épouse Laurence Wynants assure un accueil charmant en salle et veille à son tour à la continuité d’un service d’excellence. Il s'agit bien "DU" restaurant gastronomique bruxellois, pardon, belge par excellence. Pour les branchés, la carte des vins (le livre de cave...) est disponible sur iPad.





[image: ] COMPTOIR DES GALERIES

Galerie du Roi 6

✆ +32 2 213 74 74

www.comptoirdesgaleries.be



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Carte : 50 € environ. Vin au verre.

Prolongement de l'Hôtel des Galeries, le Comptoir est la réunion de plusieurs talents : Julien Burlat (le Dôme, Anvers) qui signe la carte « canaille » de ce nouvel établissement ; Benjamin Lagarde (ex-Chalet de la Forêt, Bozar Brasserie, Bowery) qui assure la direction des cuisines au quotidien et Camille Flammarion (de la famille des éditeurs) à qui l'on doit la déco très tendance. Le résultat se divise en deux espaces : le restaurant où la cuisine est issue de produits de saison un poil chicos (gnocchis maison jus d'herbes et burrata, bœuf Holstein maturé fumé, féra du lac Léman,...), le "petit comptoir" où l'on mange sur le pouce (buns, croquettes,...) et où l'on boit un coup entre potes. Et regarder passer les gens sur la terrasse pour savourer une gaufre chantilly-chocolat chaud...





[image: ] LE CRACHIN[image: ]

rue de Flandre 12

✆ +32 2 502 13 00

www.lecrachin.net

lecrachin@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le week-end de 12h à 22h30.

Le Crachin a ceci de particulier qu'il tourne résolument le dos au décor typique d'une Bretagne pluvieuse pour quelque chose de plus design, plus branché. L'assiette aussi ne manque pas de surprises puisque le chef se permet quelques fantaisies, même si l'on trouve toujours à la carte la traditionnelle « jambon-fromage ». Les ingrédients sont qualitatifs et les plus curieux se réjouiront de voir que manger une crêpe, bretonne ou pas, peut s'avérer être une expérience gustative étonnante. Un grand merci d'avoir emmené jusqu'ici de la vraie farine de sarrasin.





[image: ] DOMAINE DE LINTILLAC[image: ]

rue de Flandre 25

✆ +32 2 511 51 23

www.domainedelintillac.be



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Carte : 37 € environ. Lunch.

Parfait pour ceux qui ont voyagé à travers le Périgord et qui gardent un boentje pour cette partie très spéciale de la France ! A la carte, du canard décliné à l'infini : foie gras, pâté, confit, magret, boudin. Trop d'une bonne chose, c'est quand même merveilleux ! Et la liste des vins est orientée en conséquence, forcément. Pour ramener l'ambiance de là-bas à la maison, on emporte des pots de cassoulet ou des boîtes de rillettes. L'adresse est incontournable et la bonne humeur est de mise avec le rouge et blanc des nappes à carreaux ! Les prix sont minis, donc il est prudent de réserver.





[image: ] L'ÉCAILLER DU PALAIS ROYAL[image: ]

Rue Bodenbroek 18

✆ +32 2 512 87 51

www.lecaillerdupalaisroyal.be

Métro : Anneessens.



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. 10 places au bar du lundi au samedi inclus. Tenue de ville vivement appréciée. Carte : 65 € environ.

Une maison datant de la fin du XVIIe siècle, au cadre élégant. La cuisine servie est pointue et délicate et plaît particulièrement aux amoureux des poissons, coquillages et crustacés.





[image: ] L'ESTAMINET DU KELDERKE[image: ]

Grand-Place 15

✆ +32 2 511 09 56

www.restaurant-estaminet-kelderke.be



Ouvert tous les jours de 12h à 23h. Carte : 32,50 € environ. Terrasse.

La carte opte pour une petite restauration de qualité basée essentiellement sur des produits naturels : tartines, salades, omelettes, soupes, tartes sucrées ou salées. Miam !  ! Mais les plus gros mangeurs seront heureux : on y trouve aussi l'essentiel de la carte du fameux ‘t Kelderke... évidemment sans la cave ! Moules, stoemps, boudins, waterzooi, et autres croquettes aux crevettes : des plats bien de chez nous préparés en cuisine jusque 23h ! Différence de taille, le cadre plus contemporain, avec un décor et du mobilier sobre et des couleurs franches. Une fraîcheur qui prouve qu'on peut proposer du classique dans un cadre actuel.





[image: ] FIN DE SIÈCLE[image: ]

rue des Chartreux 9

✆ +32 2 512 90 49



Ouvert du lundi au vendredi le soir ; le week-end le midi et le soir.

Juste à côté de la taverne Greenwich, cette Fin de Siècle n'en finit pas de séduire une clientèle en quête d'une bonne restauration, simple et copieuse, le tout dans une ambiance décontractée et conviviale. Sans y être très confortablement installés, les vieilles tables en bois ne sont pas toujours stables, les décibels grimpent très vite, mais on s'en fiche et on y revient régulièrement. Certainement pour déguster leur très bon jambonneau moutarde ou spare-ribs, servis certainement par un chef « glouton » et généreux. On ne finit pas son assiette une fois sur deux et on ne se lasse pas de cette grande salle à la déco brute dotée d'une jolie verrière Art nouveau. Dans la parfaite lignée des stamcafés.



		
		
		
	user_743424 le 08/01/2015
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			Bonne petite brasserie : ambiance bonne enfant et une cuisine belge authentique à desprixtout à fat raisonablepour le cntre de Bruxelles. Seuls bémols : l'endroit est victime de son succès et il faut parfois attendre un peu puis ils ne prennent pas les cartes
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rue de Flandre 86

✆ +32 2 324 99 66

http : //grammrestaurant.be



Ouvert du mardi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Lunch : 16 €.

Am, Stram... Gramm : nous voilà devant une enseigne d'un genre peu commun, mêlant créativité française et tradition asiatique. A moins que ça ne soit l'inverse. Aux manettes, Kenzo nous enchante avec des plats débridés de tout complexe : carpaccio de bœuf teriyaki, concombre et grenailles ; chicon et émulsion de dattes ; œuf à 64 °C, algue nori et asperge verte... on pourrait continuer longtemps avec des exemples aussi détonnants mais toujours maîtrisés. Les viandeux ne sont pas oubliés, avec quelques belles préparations dans ce que le bœuf a de meilleur, par exemple. Petit, non... gros plus pas négligeable : tous les plats sont bio. Les vins qui accompagnent aussi, forcément. Pour les étiquettes non conventionnelles, c'est aussi ici que ça se passe. Longue vie !





[image: ] LA GUINGUETTE EN VILLE[image: ]

Place du Béguinage 9

✆ +32 2 229 02 22



Ouvert le lundi et le samedi de 19h à 22h45 ; du mardi au vendredi de 12h à 15h et de 19h à 22h45. Carte : 25 € environ. Lunch (plat + café) : 15 €. Terrasse.

C'est seulement depuis février 2015 que l'on s'y retrouve sans chichi à la Guinguette. Etablissement familial à la cuisine franco-belge avec une touche de modernité. Ici, pas de congélateurs, les produits sont livrés tous les jours. Mention particulière pour leurs croquettes aux crevettes et la qualité de leurs viandes. Avec un membre de la famille propriétaire de vignes, certains vins sont exclusifs. Mignon comme tout... et très intime.





[image: ] HOUTSIPLOU[image: ]

place Rouppe 9

✆ +32 2 511 38 16

www.houtsiplou.be



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le week-end le midi et le soir. Carte : 20 € environ. Plat du jour : 10 €. Lunch : 13 € (entrée + plat ou plat + dessert). Terrasse.

Pour l'anecdote, le nom désigne un « trou perdu », un patelin éloigné des sentiers battus. On est désormais loin du compte vu la notoriété de l'établissement pour ses burgers cuisinés à toutes les sauces. L'une des références en la matière et l'un des pionniers bruxellois (depuis 2005). On se régale en admirant les fresques pittoresques qui présentent des scènes mythiques de la vie locale. Les frites sont fraîches et sont servies dans un pot de fleur... ambiance brusseleir très décontractée et colorée ! Bon ap !





[image: ] ICÔNES[image: ]

boulevard Charlemagne 80

✆ +32 2 230 85 55

www.martinshotels.com



Ouvert du lundi au jeudi le midi et le soir ; le vendredi midi ; le dimanche soir. Menus de 39 € à 48 €. Lunch : 24,50 € à 33 €.

La décoration très inspirée, feng-shui, met d'emblée tous les sens en alerte. Très discrètement installé au rez du Martin's Hotel, le resto la joue à la fois contemporain, chaleureux et lounge. Sur les murs, les stars d'Hollywood se pavanent en noir et blanc. La terrasse à l'arrière mérite aussi sa mention. Et la cuisine dans tout ça ? On pourrait la croire superficielle, comme souvent dans ce genre d'endroits trop « mode ». C'est tout faux : on a affaire à une cuisine tout à fait dans l'esprit d'aujourd'hui : esthétique et savoureuse... bref, recommandable.





[image: ] L'IDIOT DU VILLAGE[image: ]

Rue Notre-Seigneur 19

✆ +32 2 502 55 82

www.lidiotduvillage.be

Métro : Anneessens ou Louise.



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Carte : 35 € environ.

Une décoration feutrée, un accueil chaleureux et un service aux petits oignons… tout donne envie de s'arrêter dans ce resto au nom quelque peu atypique. La cuisine servie dans les assiettes de grand-mère nous invite à une jolie escapade culinaire.





[image: ] JACK O'SHEA CHOPHOUSE[image: ]

rue Sainte-Catherine 32

✆ +32 2 732 53 51

www.jackoshea.com

brussels@jackoshea.com



Ouvert du lundi au samedi le soir ; le vendredi et le samedi le midi ; le dimanche de 12h à 16h.

On ne présente plus le boucher-star, le plus Bruxellois des Irlandais qui tua sa première vache à 9 ans et gère deux boutiques à Londres en plus de sa boucherie bruxelloise (ouverte en 1998 déjà !). Spécialiste du bœuf dry aged, Jack a ouvert son Chophouse restaurant en septembre dernier. Avec son propre resto, Jack veut apprendre au public et aux chefs à respecter et cuire la viande (cours de cuisson et formations à la découpe à la clé). Lutter contre les « semelles » dans l'assiette... belle destinée pour cet ancien magasin de chaussures ! Aux fourneaux, le chef Merrill Moore originaire de NY, et un équipement de pointe pour les cuissons au four et les grillades. Le résultat est dans l'assiette et les viandeux font la file !





[image: ] KIKA[image: ]

boulevard Anspach 177

✆ +32 2 513 38 32

www.kaki-kika.be

eat@kaki-kika.be



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Carte : 27,50 € environ. Terrasse.

L'effet de surprise est passé, vu les quelques années au compteur de cette adresse qui a interpellé les foules. Mais l'envie d'y aller est toujours là et c'est bien ce qui compte. Ils assument leur déco 70's, kitch et chaleureuse à la fois (luminaires arrondis, bibelots géométriques,...) et continuent d'attirer le tout-bobo-Bruxelles. On aime la carte conceptuelle et son tableau qui incitent à revenir souvent, mais le bœuf au gingembre a systématiquement la cote.





 [image: ]KOM BIJ MÂ[image: ]

Place Sainte-Catherine 3

✆ +32 2 502 35 73





Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menu unique à 32 €. Carte : 38 € environ. Menu enfant : 12 €. Lunch (3 services) : 15 €.

Le nom de ce simple et chouette restaurant belgo-belge signifie « Viens chez moi » en Bruxellois. Eric Dosogne, ancien gérant du Chalet de la Pede, a donné aux lieux une véritable identité. Dans un cadre boisé où convivialité et décontraction sont de mise, le Kom Bij Mâ expose des portraits des personnages belges connus. En cuisine, le chef prépare, entre autres, quelques plats de bintjes (pommes de terre) et spécialités populaires telles que le bloedpens aux pommes caramélisées ou les cuisses de lapin à la Kriek. Le menu 4 services change tous les mois et les prix sont plus que raisonnables quand on sait qu'on en sort avec le ventre bien rempli. Quelques vins français et bières belges accompagnent les plats. Sympathique terrasse donnant sur la place Sainte-Catherine.





[image: ] LOFT[image: ]

rue de Namur 51

✆ +32 2 511 52 11





Ouvert tous les jours le midi et le soir. Bar ouvert dès 12h. Carte : 35 € environ. Lunch burger ou plat du jour + café : 14 €.

Kahn et Pierre, gérant également la Mirabelle et le Waff à Ixelles, sont les heureux propriétaires de cette belle adresse de derrière les Palais. La carte de brasserie fait la part belle aux bonnes pièces de viande d'une grande tendreté : dizaines de burgers, viandes 100% black angus irlandaises,... On y prend l'apéro en afterwork ou on y boit un coup en after ciné, en échangeant deux tickets ciné contre un alcool ou un cocktail dont la liste est longue. Soirées « expats » un mercredi sur deux, happy hours entre 18h et 20h et formules personnalisées pour groupes. Bref, ça bouge beaucoup et les fauteuils sont très confortables.





[image: ] LOLA[image: ]

Place du Grand-Sablon 33

✆ +32 2 514 24 60

www.restolola.be

Métro : Centrale ou Porte de Namur.



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Samedi et dimanche, cuisine non-stop de 12 h à 23h30. Carte : 55 € environ.

Elle a de la classe, la brasserie Lola ! Le décor est un rien un peu froid, mais la chaleur humaine bien au rendez-vous. Dans les assiettes, des plats inventifs et copieux, qui font le bonheur et des touristes et des locaux.





 [image: ]LA MAISON DU CYGNE[image: ]

rue Charles Buls 2

✆ +32 2 511 82 44

www.lamaisonducygne.be



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Menus de 65 € à 120 €. Carte : 82,50 € environ. Lunch : 25 ou 35 €.

Assez impensable vu le standing du lieu : les murs de cette institution gastronomique auraient connu la fondation du Parti Ouvrier Belge (ancêtre du PS) à la fin du XIXe siècle. Et si Marx et Engels s’y sont assis, les élites de la finance et de l’industrie fréquentent aujourd’hui cet édifice historique de la Grand–Place, ancien siège de la corporation des bouchers. La Maison a récemment changé de main et les nouveaux proprios ont confié la mise à jour de la déco à la pétillante Sandrine de Saint-Hilaire. En deux mots : classique et chaleureux ! A table, Dimitri Strasser prend les choses en main et réactualise les codes du « bien manger »  : homard, ris de veau, truffes, foie d’oie, saumon... dans des habits d'aujourd'hui ! La Brasserie de l’Ommegang, au rez, est plus accessible au quidam.





[image: ] LA MANUFACTURE[image: ]

rue Notre-Dame du Sommeil 12

✆ +32 2 502 25 25

www.manufacture.be



Ouvert tous les jours le midi et le soir ; le vendredi et le samedi jusqu´à 23h. Menus de 38 € à 70 €. Carte : 47 € environ. Lunch.

Sur deux niveaux, la Manufacture a pris place dans les anciens ateliers du maroquinier Delvaux... et parvient à conserver une âme malgré ses 400 m². La carte est ambitieuse. Si le foie gras est indémodable, le carpaccio de gravlax et cabillaud, gaspacho de pastèque et la fricassée de sot–l'y-laisse au cidre et gingembre sont tout aussi attrayants. Plusieurs plats assument l'inspiration asiatique et l'ensemble relève d'un beau mix de cuisine du monde qui n'oublie pas notre terroir. Bref, une cuisine « fusion », au sens propre. Les vins by Bruno Tangre sont sur IPad : 120 étiquettes et des recherches possibles par catégorie : cépage, millésime, provenance, prix... Original et branché !


[image: ]





[image: ] LA MARÉE[image: ]

Rue de Flandre 99

✆ +32 2 511 00 40

www.lamaree-sa.com

Métro : Sainte-Catherine.



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Carte : 50 € environ.

Les bateaux ne s'arrêtent plus aux quais tout proches de cette maison du XVIIe siècle. Les poissons arrivent en camion depuis longtemps mais tout est là pour faire un port d'attache de ce bistrot de la mer. Les produits sont de première fraîcheur (2 livraisons par jour) et la simplicité des préparations met en valeur leur qualité. La carte reste inchangée et ça vaut mieux comme ça puisque les croquettes de crevettes et la sole meunière de la maison comptent parmi les meilleures de Belgique. Les talents de Teresa Alves en cuisine et l'accueil simple et souriant du patron en font une adresse qu'on se refile dans tout Bruxelles, jusque dans les hautes sphères. Les patrons n'oublient pas leurs origines lusitaniennes et proposent de la caldérade et de la paella (uniquement sur commande).





 [image: ]MIM – MUSÉE DES INSTRUMENTS DE MUSIQUE[image: ]

rue Montagne de la Cour 2

✆ +32 2 502 95 08

www.mim.be



Ouvert du mardi au dimanche de 10h à 16h30. Brunch le dimanche : 29 € (enfants : 13 €). Carte : 30 € environ. Menu enfant : 10 €. Plat du jour : 12 €. Terrasse.... et quelle terrasse !

... ou quand la cuisine atteint des sommets ! Attention, on ne parle pas de gastronomie mais de cuisine sur le toit du Musée des Instruments de Musique, dans le bâtiment Old England ! A table, on peut faire connaissance avec la cuisine de Restauration Nouvelle, déjà présente au Midi Cinquante (-naire), à l'Orangerie du Parc d'Egmont et à la Brasserie du Prince d'Orange. Soit une cuisine plutôt simple mais bien dans l'air du temps. La terrasse offre l'une des vues les plus « ouf » de Bruxelles : facile, on voit toute la ville ! Imaginez une petite brise, un midi d'été... c'est là qu'il faut aller. Seul problème : d'autres risquent d'avoir la même idée. Donc, on regarde la météo puis on réserve sans tarder. L'ascenseur n'est pas des plus rapides, pensez-y au moment de retourner au boulot !





[image: ] OGENBLIK

Galerie des Princes 1

✆ +32 2 511 61 51

www.ogenblik.be

info@ogenblik.be



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Carte : 45 € environ. Suggestions et plat du jour.

Avec ses airs décontractés, ce bistrot dégage un charme fou. Chaque jour une sélection rigoureuse des meilleurs produits ; ça c'est l'indiscutable dont les patrons ont fait leur devise quotidienne. Côté cuisine, le chef qui compte plus de 35 ans de maison n'est jamais blasé. Il connait parfaitement les grands classiques de la tradition française, avec cette capacité d'intégrer de nouvelles tendances et dynamiser les harmonies gustatives des plats. Quelques habitués de la carte : la petite marmite de poissons frais en bouillabaisse, le pigeonneau de Bresse rôti au jus de truffes, le loup grillé sur sa peau, les ris de veau grillés façon « café de Paris »... Rien que des belles choses difficilement faisables chez soi, et en salle un service qui roule. On l'aime cet Ogenblik !





[image: ] CHEZ PATRICK[image: ]

Rue des Chapeliers 6

✆ +32 2 511 98 15

www.chezpatrick.be

Métro : Gare centrale ou Bourse.



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Carte : 40 € environ.

S'attabler chez Patrick Materne, c'est se donner l'assurance de jouer une partition classique mais sérieuse ! La tradition (depuis 1931, le resto est né avec l'enseigne « Chez Jean »), le décor simple et immuable – banquettes murales et miroirs – la touche bruxelloise et l'addition modeste pour des portions qui ne le sont pas ! Et tellement belge qu'on s'attend à voir Brel pousser la porte à tout instant... Le waterzooi, les carbonnades ou les suggestions griffonnées sur les miroirs rendent la politesse aux préparations de poissons et aux incontournables moules. La cave à vin n'est pas mal non plus. Voilà une maison qui prouve depuis plus de 80 ans que les abords de la Grand-Place ne sont pas exclusivement des pièges à touristes.





[image: ] AUX PAVÉS DE BRUXELLES

rue du Marché aux Fromages 1

✆ +32 2 502 04 57



Ouvert du lundi au jeudi le soir ; le vendredi et le samedi le midi et le soir. Carte : 35 € environ.

Adresse sûre pour le pavé... de bœuf. Bistrot de quartier rustique, feu de bois odorant, efficacité et sympathie de l'accueil font la différence. Les touristes aiment et s'y pressent rien que pour l'aspect de cette maison qui donne confiance, et les habitués y reviennent régulièrement.
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			Pour amateur de viande, assurément. Du classique et efficace, sans plus.

		
		






 [image: ]PEÏ & MEÏ[image: ]

rue de Rollebeek 15

✆ +32 2 880 53 39

www.peietmei.be



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 21h30 ; le dimanche de 12h à 14h. Réservation recommandée. Menus de 34 € à 55 € (de 2 à 5 services, menu surprise pour toute la table). Carte : 40 € environ. Formule du midi : 19 € (formule « starter »  : dégustation de 3 préparations du marché). Terrasse.

Belle adresse dans ce quartier qui fait parfois dans l'esbroufe. Après 5 ans avec le réputé Alain Troubat, Gauthier de Baere a ouvert son propre établissement. En 2014, il s'est installé avec son épouse Mélissa dans cette rue piétonne entre Sablon et Marolles. Le nom laisse penser qu'on navigue en belgitude dans ce que le chef appelle son bistrot gastronomique. Mais s'il travaille uniquement les produits frais et met un point d'honneur à ce que tout soit fait dans la maison, la carte est franchement orientée vers les terroirs français. Le cadre, très tendance, oscille entre le confort à table et l'aspect brut de certains matériaux.





 [image: ]LES PETITS OIGNONS[image: ]

rue de la Régence 25

✆ +32 2 511 76 15 / +32 2 502 86 15

www.lespetitsoignons.be



Ouvert tous les jours le midi et le soir jusqu´à 23h ; le vendredi et le samedi jusqu´à 24h ; le dimanche jusqu´à 22h. Menu unique à 34,50 €. Carte : 42 € environ. Terrasse.

Succès constant et mérité pour ces Petits Oignons, depuis bien des années ! Car Khaled Zouglami est un vrai pro, secondé par Rim sa charmante fille ! Si la carte ne fait pas dans l'esbroufe, elle convaincra sans peine les amateurs de plats de brasserie qui aimeront retrouver une authenticité bien maîtrisée. Huîtres, croquettes aux crevettes grises, cervelle de veau sauce gribiche, bar au gros sel, vol-au-vent de poularde fermière, rognons de veau sautés sauce moutarde à l'ancienne, steak tartare... L'adresse, située entre les deux Sablons, figure dans le calepin de bien des gastronomes.





[image: ] POP UP SABLON[image: ]

Place du Grand Sablon 15-16

✆ +32 2 50365 70



Ouvert tous les jours de 12h à 23h. Cuisine non stop. Menu unique à 30 €. Plat du jour : 14 €. Lunch : 18€.

Sur la place branchée du Sablon, ce Pop Up remplace depuis juillet dernier le bon vieux Grain de Sable. Tom Lauwers, qui a autant d’horeca que de fêtes (surtout nocturne) qui lui coulent dans les veines, a opté pour un concept basé sur cette association. Côté cuisine, le chef a de solides références et décline des préparations plutôt bistronomiques auxquelles ne manquent pas une très goûteuse croquette crevettes ou l’américain. La déco avec quelques touches vintage est lumineuse et se la joue sur un mode black & white. Gageons que les habitués du Zoute bruxellois s'y rendront sans rouspéter et avec quelques idées de zwanzes au programme.





[image: ] LE RABASSIER[image: ]

rue de Rollebeek 23

✆ +32 497 75 69 05

www.lerabassier.be



Ouvert du mardi au vendredi et le dimanche le midi et le soir ; le samedi midi. Menus de 48,50 € à 58 €. Carte : 70 € environ. Lunch : 29 €. Menu spécial « Truffe noire »  : 115 €.

Entre Marolles et Sablon, Christophe Durieux et sa charmante épouse Eve mettent les petits plats dans les grands pour proposer du luxe à prix sympas. Truffe d'été ou truffe noire, oursins, foie gras, huîtres, gibier en saison sont véritablement magnifiés sur l'autel de la présentation impeccable dans l'assiette. Un menu où la truffe est à l'honneur vient renforcer cette mise en avant des produits nobles.





 [image: ]LE REALISM[image: ]

rue Antoine Dansaert 161

✆ +32 2 223 28 32 / +32 491 33 78 99

http : //lerealism.com



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 24h.

Qui dit Dansaert dit forcément branché, créatif et parfois éphémère, souhaitons à cette nouvelle adresse sortant des sentiers battus de vivre une longue et belle vie. Bar à projet, lieu alternatif, on y vient tout à la fois pour soutenir un artiste en devenir, un producteur qui grimpe ou encore plus simplement pour prendre un verre ou grignoter. Des tapas de toute sorte et particulièrement inclassables, d'autant qu'il n'y a pas de carte : on se laisse guider par l'inspiration créative du jour et on prend ce qui vient... toujours très frais et composé de produits de qualité, cela dit. Sophie Pelletier, française et diplômée des Beaux-Arts, est à l'origine de cette belle idée pleine de fraîcheur.





[image: ] RESTAURANT FRANÇOIS[image: ]

Quai aux Briques 2

✆ +32 2 511 60 89

www.restaurantfrancois.be

info@restaurantfrancois.be

Métro : Sainte-Catherine.



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 38 € à 48 €. Plateau "Gourmandise" : 59 €. Homard : de 49 à 89 €. Voiturier.

Référence dans ce quartier dédié aux produits de la mer, François offre des poissons et des crustacés de première fraîcheur. L'adresse n'est pas neuve, les arrière-grands-parents de l'actuelle patronne tenaient une friterie à cet endroit où ils proposaient également des moules. Ensuite, c'est devenu un bistrot et enfin un restaurant dédié à la mer. Pour ne pas tourner en rond, le voiturier gare votre automobile dans le parking maison. Egalement un traiteur (livraison gratuite à partir de 60 €) situé au 12 de la place Sainte-Catherine.





 [image: ]LA ROSE BLANCHE[image: ]

Grand Place 11

✆ +32 2 513 64 79

www.restaurant-rose-blanche.be



Ouvert tous les jours de 11h30 à 23h. "Menu bière" à 40 € (46 € avec les bières accordées). Moules à 25 €, plats entre 15 € et 25 €. Terrasse.

Tous les éléments sont réunis pour faire d’une visite en ces lieux un moment réussi : l'un des plus beaux cadres de restaurant à Bruxelles (kiffez-moi cette vue imprenable !) et un décor de cave voûtée, un service attentionné et un menu attrayant de cuisine principalement belge : gratinée de chèvre au sirop de Blanche de Bruges, fricassée de lapin à la gueuze,... sans oublier les traditionnels chicons au gratin, les moules ou le waterzooï à la gantoise. On notera aussi le menu concocté à base de bière. En hiver, l’âtre réchauffe et en été, on pousse les tables à l’extérieur s'il fait beau. On profite de la mezzanine pour s'offrir une vue d'ensemble parfois bien surprenante...





[image: ] SAN[image: ]

Rue de Flandre 19

✆ +322 318 19 19

info@sanbxl.be



Informations pratiques pas disponibles au moment du bouclage.

Sang-Hoon Degeimbre – le chef double étoilé de l’Air du temps à Liernu – vient d'ouvrir près de la place Ste Catherine. Sur la table, une cuillère seule, accompagnée d'un bol. Inspiré par ses origines, Sang- Hoon a voulu mettre à l’honneur ces deux ustensiles propres à la tradition coréenne. Une cuisine internationale et très créative dont chaque plat portera le nom d'une ville ou d'une région. Sept bols qui varieront selon l'inspiration du chef (Toshiro Fuji fut durant 6 ans le second à l'Air du temps) et le marché. Ca vient d'ouvrir et on ne peut s'empêcher de trouver que les prix semblent un peu élevés.





[image: ] LA TABLE DE MUS

place de la Vieille Halle aux Blés 31

✆ +32 2 511 05 86

www.latabledemus.be

contact@latabledemus.be



Ouvert le lundi, le mardi, le jeudi et le vendredi le midi et le soir ; le mercredi midi ; le samedi soir. Ouvert samedi midi et mercredi soir pour les groupes seulement. Menu unique à 26 €. Carte : 26 € environ.

La Table de Mus a pris ses quartiers en octobre 2015 en plein cœur de Bruxelles. "Mus"tafa réalise enfin son rêve après de nombreuses années d'expériences dans des restaurants renommés, tels que le Jaloa ou Chou. Sa volonté ? Que tout tourne autour du produit afin qu'il ne soit pas dénaturalisé. Cuisine gastro de saison sans carte fixe. Les suggestions et les formules varient toutes les semaines, pour un plaisir gourmand accentué. Le cadre se veut contemporain et agréable. Petite terrasse sur la place et parking du soir offert. A découvrir...





 [image: ]TAVERNE DU PASSAGE[image: ]

Galerie de la Reine 30

✆ +32 2 512 37 31

www.taverne-du-passage.be



Ouvert tous les jours de 12h à 24h. Carte : 35 € environ. Lunch : de 19 € à 26 €.

Sans doute la plus belle et la plus complète de nos brasseries dans un style Art déco qui n'a pas pris une ride ! Dans les réputées galeries Saint-Hubert, ce lieu gourmand remarquable dispose de toutes les options que sous-entend ce genre d'endroit : personnel pro, affable et en livrée ; carte nettement franco-belge avec les croquettes-crevettes, la tête de veau en tortue ou naturelle, l'anguille au vert, les moules, la choucroute garnie, l'andouillette grillée, l'américain préparé et plein d'autres classiques et spécialités de tradition. Et puis une carte de vins cohérente pour toutes les bourses, une cuisine ouverte, un cadre Art déco toujours intact. Vous l'aurez compris, on aime la Taverne...





[image: ] THE RESTAURANT[image: ]

boulevard de Waterloo 38

✆ +32 2 504 13 33

www.therestaurant.be

reservations@therestaurant.be



Ouvert le lundi soir ; du mardi au samedi le midi et le soir.

The Restaurant est niché situé au sein d’un petit bijou de l’hôtellerie de prestige Bruxellois qu’est le « The Hotel », au cœur du quartier où abondent les boutiques de luxe. Le restaurant bénéficie d’une atmosphère résolument contemporaine. Le Chef, Pierre Balthazar, suggère un voyage autour du monde dans l’univers de la gastronomie. Il a pour cela convié trois chefs internationaux qui proposent leur interprétation des neuf mêmes ingrédients de base, garantissant ainsi une carte authentique et originale avec une variété de plats qui ravira tous les gourmets autour d’une même table. L’Espagne, la Belgique et la Thaïlande sont ainsi mis à l’honneur.





[image: ] VINCENT[image: ]

Rue des Dominicains 8-10

✆ +32 2 511 26 07

www.restaurantvincent.com



Fermé du 2 au 11 janvier et la première quinzaine d'août. Ouvert tous les jours de 12h à 14h45 et de 18h30 à 23h30. Fermé à 15h et à 22h30 le dimanche. Menus de 44 € à 50 €. Carte : 45 € environ. Lunch de 13 € (plat du jour + dessert) à 18 € (4 services).

On s'empresse d'aller chez Vincent ! Parce que ça fait plus de cent ans que des générations de familles et amis sont passées par ici pour goûter les fameuses spécialités maison (moules, gibiers, grillades et steaks découpés et flambés en salle) et parce que les murs en faïence sont une institution à eux seuls. Mais aussi (non, on n'a pas dit « surtout ») parce qu'entrer chez Vincent par les cuisines, ça épate à chaque fois les touristes de passage. Et puis, à deux pas de la rue des Bouchers, une enseigne qui ne prend pas les clients pour des pigeons... on y va plutôt deux fois qu'une !





[image: ] LE WALVIS[image: ]

rue Antoine Dansaert 209

✆ +32 2 219 95 32



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Bar ouvert à partir de 10h. Carte : 25 € environ. Terrasse. Réseau wifi disponible.

Véritable établissement d'ambiance depuis près de quinze ans, le Walvis est bien dans son quartier (Dansaert) avec le canal pour décor. Ouvert et décoré par Fred Nicolay, référence dans l'Horeca bruxellois, il doit son succès d'aujourd'hui à Senem et Lionel qui ont redynamisé les lieux. Brunch tous les dimanches, carte de brasserie et frites maison. Ambiance musicale au moment de l'apéro : pianiste en milieu de semaine et musique le week–end. Mention spéciale pour leur grande terrasse ensoleillée, relativement longtemps.
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Grand Sablon

rue Bodenbroeck 22-24

✆ +32 2 400 42 63

www.wybrussels.be



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menus de 60 € à 90 €. Lunch : 44 €.

Il faudrait avoir vécu dans une grotte depuis 2012 pour ne pas le savoir, le célébrissime Bart De Pooter (De Pastorale, 2 étoiles Michelin) a investi les cuisines de la Mercedes House. On a ici affaire à un temple gastronomique tendance : teintes noires et blanches rehaussées d'orange pour le design, caméras embarquées pour que le public puisse suivre l'évolution des plats dans les stands, engineering by Electrolux et raffinement suprême des assiettes. Quand on a goûté une fois aux plaisirs gourmands coachés par De Pooter et mis en course par Wouter van der Vieren, on a juste l'envie d'y retourner. Avec des étoiles dans les yeux, forcément !




Cuisine du monde
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rue de la Reinette 6

✆ +32 2 503 39 33

www.ars-vinorum.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Carte : 40 € environ.

A découvrir ou à redécouvrir, Ars Vinorum est difficile à classer tant elle touche à tous les domaines du palais. A la fois bar à vins, oenothèque, épicerie, resto, cette adresse discrète est entièrement dédiée à l'art de vivre à l'italienne ! Grands crus, pâtes, risottos, charcuteries italiennes, conserves artisanales, épices, truffe... tout y passe ou presque. Pour emballer, un cadre cosy et design où se mêlent flacons et produits transalpins sur fond de murs en briques.





[image: ] LA BELLE ÉQUIPE[image: ]

rue Antoine Dansaert 202

✆ +32 2 502 11 02



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Carte : 15 € environ. Terrasse.

La Belle Equipe n'a pas grand'chose à voir avec une pizzeria traditionnelle italienne. On sort des sentiers battus et on parle plutôt de « bar à pizzas » et même « bar à vin ». Certaines pizzas classiques sont proposées parmi la dizaine de choix. Mais on aime celles composées selon la saison et avec des produits en provenance de petits producteurs siciliens. Ces créations sont d'abord proposées aux clients présents, avant d'être mises en suggestions et d'apparaître finalement à la carte. Comme, par exemple, leur pizza chicon braisé jambon à l'os parmesan. Ambiance familiale et décontractée et possibilité de voir le pizzaiolo à l'oeuvre. Carte des vins axée sur des vins nature, majoritairement français et planches mixtes proposées comme grignotage... Deux espaces terrasse et réseau Wifi.
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Bij den Boer

Quai aux Briques, 60 - 1000 Bruxelles tél. 02 512 61 22

info@bijdenboer.com www.bijdenboer.com
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Restaurant -Taverne - Salle pour banguets - Petit déjeuner
Ouvert fous les jours a partir de 8h. Cuisine non-sfop
" Grand’ Place 2-3
ccueil ©+322511 5494

radition www.taverne-brouette.be
aurants-Brussels info@brouette.be
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Brusselse Restaurant Bruxellois

Restaurant - Taverne - Salle pour banquets
Quvert fous les jours a partir de 12h. Cuisine non-stop

A - rue des Chapeliers 1-3
@A ccueil

€1 ©+3225136479
Tradition www.restaurant-les-chapeliers.be
PR info@chapeliers.be
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Restaurant - Taverne - Salle pour banquets
Ouvert fous les jours a partir de 12h. Cuisine non-stop
- ) Grand’ Place 15
Eccuell ©+322511 09 56
_lradition www.restaurant-estaminet-kelderke.be

estaurants-Brussels esTOmineT@Ofgp.be
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Restaurant Vincent
8-10 rue des Dominicains « 1000 Bruxelles - Tél. 02 511 26 07
www.restaurantvincent.com
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Restaurant - Taverne
Ouvert fous les jours a partir de 12h. Cuisine non-stop
4 Grand’ Place 15
: r%ccueil ©+32251373 44
radition www.restaurant-het-kelderke.be

& Restaurants-Brussels info@kelderke.be
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Resfaurant - Taverne - Salon privé pour banquets
Quvert tous les jours de 12h & minuit. Cuisine non-stop

Cadlerie de la Relne 30 a1000 BruxellesVille
- o 42 12 37 3
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Restaurant - Taverne - Salles pour banquets
Ouvert fous les jours a partir de 11h. Cuisine non-stop
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Vins de qualité

Les 3 DOCG du nid de I'Italie
- Taurasi

- Fiano di Avellino

- Greco di Tuffo

+
- Aglianico d'Irpinia
- Coda di Volpe
- Sanserino

TENUTA CAVALIER PEPE

Importateur en Belgique
MARCON VINI

avenue du Castel, 99 - 1200 Bruxelles
02 216 21 24 - www.marconyini.com
www.tenutapepe.it






OEBPS/img/oi16.jpg
i
' La Manufacture





OEBPS/img/oi15.jpg





