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RENDEZ-VOUS FOODIES À BRUXELLES PAR FLORENCE THIBAUT

S’OFFRIR UN MENU GASTRO 

On ne présente plus le Brugmann, son empla-
cement de choix dans un bel hôtel de maître, 
sa grande terrasse avec vue sur le très confi-
dentiel parc de l’abbé Froidure, sa décoration 
raffinée et sa cuisine inventive et de saison. 
Pour célébrer l’arrivée des beaux jours, son 
chef et propriétaire, Matthias Van Eenoo, vient 
de concocter un menu “signature d’été”. Parmi 
les sept services proposés, mention particu-
lière à la raviole de foie gras, cappuccino de 
truffes et coulis de framboise. Un régal à des 
prix plus que corrects ! L’occasion de décou-
vrir aussi les différentes petites salles à priva-
tiser, dont un mystérieux bar-fumoir.     
brugmann.com 

INVESTIR L’HIPPODROME DE BOITSFORT 

Une nouvelle adresse de la famille  
Woodpecker, connue pour son kiosque au 
bois de la Cambre et ses petits déjeuners 
royaux signés Peck47 dans le centre, vient de 
s’installer à la place du restaurant Le Pesage 
dans les anciens hippodromes de Boitsfort. 
Dans un cadre verdoyant, le Woodpecker 
Drohme propose depuis le mois de mai des 
brunchs gourmands à base de gaufres salées, 
d’œufs pochés, de pancakes aux fruits de sai-
son ou encore de café de spécialité. On y trou-
vera des fournisseurs belges comme Buddy  
Buddy pour le beurre de cacahuète ou des 
confitures de chez Pipaillon. Pour déjeuner en 
pleine nature.� drohme.be • woodpecker.family 

DÉJEUNER EN TERRASSE DANS LE BOIS 

Adresse bien établie de la chaussée de  
Waterloo, Bagheera est un des premiers  
endroits à Bruxelles à s’être inscrit dans la ten-
dance du restaurant festif où passer toute la 
soirée. Avec le grand atout d’une belle terrasse 
avec vue sur le bois de la Cambre, l’enseigne 
veut aussi être une destination de lunch. Son 
nouveau chef, Romain Longchamp, a revu 
la carte pour proposer des recettes locales 
et de saison, par exemple un aigre-doux de  
légumes printaniers au miel d’acacia ou un bœuf  
argentin sauce bordelaise, carottes et pesto 
de fanes, le tout arrosé d’un cocktail signature, 
avec ou sans alcool. � bagheerarestaurant.com 

Insta : @romain_longchamp 

SAVOURER UNE GLACE AU CHÂTELAIN 
Les amateurs de glaces et sorbets artisanaux 
vont bientôt fréquenter encore davantage le 
quartier du Châtelain. Huitième adresse de la 
chaîne gourmande dans la capitale, le comp-
toir ixellois de Capoue, non loin de celui de la 
place Flagey, propose depuis peu des glaces 
à déguster tout de suite et des pots à emporter 
pour prolonger le plaisir à la maison. À deux 
pas, dans le haut de la rue Washington, Giotto 
vient également d’ouvrir ses portes tout près 
du parc Tenbosch. Sa spécialité : les glaces 
italiennes avec des clins d’œil au terroir belge, 
comme une recette aux fraises de Wépion.   
capoue.com• gelateriagiotto.be

Insta : @gelateriagiotto.be

CRAQUER POUR DU GRILLED CHEESE 
Petit nouveau de la rue Defacqz, Jacq’s est un 
restaurant de coin entièrement dédié au grilled 
cheese, ce toast dégoulinant de fromage et 
tellement gourmand de nos amis américains. 
Amies de longue date, Joséphine Bonnigal 
et Valentine Stouffs, ses deux créatrices, ne 
conçoivent ce snack régressif qu’avec des 
produits excellents. Le pain au levain vient 
ainsi de chez la mamma qui le confectionne 
à l’ancienne, les fromages sont au lait cru et 
affinés avec patience par le talentueux Julien 
Hazard, tandis que les légumes proviennent 
des coopératives Terroirist et Ecodis. Coup de 
cœur pour le toast créé par le restaurant italien 
Miranda, presque voisin. � jacqstoastery.com 

FAIRE LE PLEIN D’AÇAI

Originaire du Brésil, l’açai est une petite 
baie violette faible en sucre et très énergi-
sante. Convaincu par ses multiples bienfaits  
découverts lors d’un périple en Amérique du 
Sud, Aymen Ben Fraj, pilote de ligne de for-
mation, a créé LA ÇAÍ, une boutique-café où 
s’approvisionner et tester des recettes rue du 
Marché aux Herbes, à deux pas de la Bourse. 
Au menu, différents açai bowls et des smoo-
thies sains et nutritifs. Considérée comme un 
superfruit, la petite baie est une excellente 
source de fibres et a des propriétés anti- 
oxydantes et anti-inflammatoires. À tester 
pour un petit-déjeuner bon et beau. 
lacai.be
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