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LA BRASSERIE DU CENTRE-VILLE FETE SES DIX ANS AVEC UN MENU SPECIAL A LA CLE

ANNIVERSAIRE ROYAL
POUR LE BELGA QUEEN

Le Belga Queen a 10 ans ! cette ancienne
banque reconvertie en restaurant dans le centre de
Bruxelles affiche une belle santé pour ses 10 prin-
temps. Lieu révé pour célébrer un événement avec
faste, endroit de féte, passage “obligé” & Bruxelles
pour les touristes et les hommes d’affaires, le Belga
Queen attire une clientéle bruxelloise autant qu’inter-
nationale. ' [

La brasserie doit son aura a son cadre prestigieux : ver-
riére, grandes colonnes, marbre, serveurs en tabliers
blancs et sa carte qui refléte une belgitude culinaire re-
vendiquée. Résultat : touristes, journalistes canadiens,

~ américains, chinois ou encore japonais en quéte de
“découverte” intéressante s'y pressent a Bruxelles.
Cette reconnaissance estun atout pour le Belga Queen
qui ‘affiche quand méme 200 couverts, 1 200 m2 et 80
employés avec une cuisine ouverte jusque minuit. Et
un club, un écailler et un bar en prime. Une vraie PME
qui intéresse aussi les Bruxellois : lors des journées du
Patrimoine 2011, 3 000 personnes s'étaient pressées a
ses portes pour visiter cette ancienne banque.

Antoine Pinto est tombé instantanément amoureux de
I'endroit et I'a créé avec passion, coté déco et assiette.
Le principe : du belge associé a d’autres produits bel-
ges. “Moi, ma cuisine fusion, ;
. c'est mélanger des produits
wallons et des produits fla-
mands”, plaisante-t-il. Et de-
puis dix ans de propositions
composées pour l'essentiel
par Pinto (qui a par ailleurs
créé le café Ponti il v a des
années pour pallier au man-
que de cafés de qualité a
I'époque), certaines ont un
tel succés qu'elles n'ont ja-
mais été rayées de la carte.
Le feuilleté de crevettes gri-
ses au jus de cabillaud frit,
foie gras et coulis de champi-
gnons en .fait partie par .
exemple ! '
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Aprés son développement
gantois, le restaurant pour-
rait bien voir son nom s'éri-
ger dans différentes villes :
Tsin Tao en Chine, Londres,

' Chicago... Différents projets ont ainsi été évoqués il ya
quelques années qui mettent plus de temps que prévul

a étre réalisés suite a la crise de 2008 et ses soubre-
sauts actuels. C'est en tout cas toujours le souhait de
son propriétaire cie voir le nom “Belga Queen” devenir
une marque emblématique d'un art de vivre gastrono-
mique belge. 5

Mais revenons-en a notre établissement bruxellois : -

pour féter les 10 ans du Belga Queen avec la clientéle,

un menu spécial 5 services a été concocté, servi avec.

vin ou biére spéciale pour 55 €, jusqu’au 4 octobre.
E.W.

Belga Queen, rue Fossé aux Loups, 32 - 1000 Bruxelles. Tél. : 02 217 21 B7. www.belgagueen.be.
Quvert 7 Jours/7 & partir de 12h, | '
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200 couverts ont pris place
dans cette ancienne banque
reconvertie en une magis-
trale brasserie. © Bénédicte
Maindiaux

Architecte, cuisinier,
designer, amoureux
de la gastronomie

P belge, Antoine Pinto a
| créé le Belga Queen
a son image.

© Bénédicte Maindiaux

En cuisine, on
prépare des plats
du terroir revisités
préparés avec des
produits belges
pour la plupart.

© BM. v
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E‘& TN Au Belga Queen,
j‘- it 7. T les serveurs en
S tablier blanc
ajoutent encore a
I'ambiance “jour

de féte”. © BM.



