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surprise

sous un Dome

Anvers, la cosmopalife, recele plus d’'une sur-
prise gastronomique ef ce, dans fous les registres.
DOmMe ne faillit pas & la fradition. Voici un peu plus
d’'un an qu'un jeune chef francais de 29 ans,
Julien Burlaf, @ ouvert les portes de ce restaurant
spectaculaire. DOme n'est aufre qu'une ancien-
ne demeure situee dans un quartier repute pour
sa richesse architecturdle,
a quelques metres de Ia
voie ferree. Il convient de
bien s'orienter pour tfrouver
le restaurant car les sens
uniques sont nombreux
dans le quartier et on tour-
ne assez vite en rond. En
rond, on pourrait aussi tour-
ner dans la vaste salle ce
restaurant, coiffée d'une
superce coupole. les
fables jouent astucieuse-
ment avec l'architecture
des lieux et sagencent
naturellerment, Par contre,
nous occupions ['une
d'entre elles, qui franchait
Dar sa linéarité au centre
de lo rotonde...
Larchitecture surprenante
de cefte piece ne demande pas une decoration
frop foulllee, au risque de donner une impression
un peu frop chargee. Les propriefaires ont donc
choisi un style depouille: murs d’'un gris soutenu,
nappes d'une blancheur éclatante qui fait d'au-
tant mieux ressorfir les petits bouquets de roses
rouges posees delicatement sur chague table.
Belle vaisselle ef vererie étincelante ou se refle-
fent, méme le midi, des bougies allumees sur
chaque fable, Malgre la disposifion de la piece,
'acoustique est assez bonne ef les conversations
ne resorment pas frop.

Visiblernent, ce decor inspire Julien Burlat qui
pIopose une carte variée et assez recherchee,
Nous avons delaisse le lunch & 28 euros ainsi que
le menu de 8 services «la carte a Julien» (55 euros
ou 80 euros avec les vins) pour nous laisser tenter
par la carte, tout en choisissant six plats differents
pour nofre tablee de frois. Une commande
acceptéee avec le sourire par la charmante mai-
fresse de maison ettres judicieusement conseillee
pour les vins par faudacieux et falentueux som-
melier Steve Beften, comme on le verra plus loin.
Mais aux papilles de parler avec, pour débuter,
d'assez gouteuses cuisses de grenouilies, estouf-
fade de mousserons & I'anis efoile, pour I'un, un
minestrone d'écrevisses conforme aux attentes,
pourl'autre, et enfin, pourmoi, de savoureux petits

arfichauts poivrades farcis de chevre frais ef sala-
de de roquette,

On poursuit dans ce registre inventif pour les
plats avec un pigeon de Vendee accompagne
de son ragolt de haricotfs coco et jus a la sauge,
mais aussi un saint-Pierre aux salicormnes ef jus
reduit de pommes de ferre, un peu moins
convaincant, ef enfin, un bar de ligne aux olives
taggiash et haricots verts. Pour I'amateur d'olives,
elles auraient pu efre plus nombreuses pour com-
pler ses aftentes.

Comme nous vous I'avions annonce, le som-
melier Sfeve Betienne
menage pas  ses
efforts dans cette
jeune maison ou la
carfe des vins recele,
pour les connaisseurs,
des appellations de
choix. A fitre
d'exemple, la care
des champagnes
presente un  choix
classique mais Qussi
un Pierre Moncuitetun
Bilecart Salmon rosé
qui raviront les ama-
teurs. Le reste de la
carfe presenfe des
appellations de tous
pays, passant de
'Espagne  a o
Nouvelle-Zelande.
Pour la France, les producteurs exigeants ef res-
pectant la noblesse du vin sont mis a I'honneur.
Steve Beften compte d'ailleurs faire bientof une
carfe distincte avec une introduction explicative
sur les vins bio et leurs spécificités, l nous a donc
guides pour ce repas varie vers un Chablis 2¢ cru
Fourchaume, domaine de Grossoft (45 euros), suivi
d'un vin espagnol fres agreable, un Rioja, Abel
Mendoza, 2000 Seleccion Personnall (58
euros).Comptez, pourcerepas, presde 100 euros
par personne, apeérifif comprs,

Un restaurant qui mérite le détour done, non
seulement pour son decor efonnant, mais auss
pour la gualite de sa cuisine inventive et de l'ac-
cuell. Une combinaison qui nous fait d'emblee
decernerun 15/20 en plaisir d’ensemble en espe-
[ant que ce jeune chef ne foume pas en rond
comme tout ce qui l'entoure.

Cotation des guides: GaultMillau: non cité -
Michelin: 2 couverts — Lemaire: non cite.

Nofre avis: Cuisine: 15/20 —Accuell; 15/20 -
Décor: 16/20 — Rapport qualite-prix: 14/20 -
Plaisir d'ensemble; 15/20.,

Dome, Grote Hondstraat, 2 — 2018 Antwerpen.
Tel.: 03/239.90.03. Fax: 03/239 93 90. Fermé lundi,
mardi midi et samedi midi.
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