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~ [ LE RESTO DE LA SEMAINE

UN VENT

de fraicheur

Un cadre chaleureux pour un restaurant
qui ne I'est pas moins : le Petit-Fils

emmene en voyage tout en pre-
ant le soin d’éviter les pro-
uits qui ne vous tentent pas. |
Quant aux desserts, n’hésitez
as a fondre pour le moelleux
u chocolat ou a craquer pour
e pain perdu de brioche. De
rais régals. Coté prix : la sur-
rise est également présente.
utre le lunch a 22 €, il est pos-
sible de s'en sortir a des prix
trés raisonnables avec des me-

nus a partir de 35 €.
. Anoter, enfin, que le Petit- Flls
organise aussi des banquets et
n service traiteur appreéciable. |
Y.N.

) 1l existe des restaurants o
I'on sent, a peine le seuil fran
chi, que l'on va passer une tré
agréable soirée. Le Petit-Fils e
fait partie. Idéalement install
dans le site classé de I'ancienn
abbaye d’Aywiers, Ienseign
lasnoise souffre d'une réputa
tion élogieuse qui ne trahit e
rien la qualité des plats concoc
tes par Sébastien Leroy. i

Originaire de France, ce
]eune chef de 41 ans a débarqué
enfant, & Waterloo. Passionn
de gastronomie, il a repris I'an
cien restaurant le Ccelacanth
pour y lancer le Petit-Fils, il y
neuf ans maintenant. “Tout pe
tit, a l'age de 4 ans, jaidais déj
ma mére et ma grand-mére a fair
la cuisine, explique Sébastien Le
roy. Je participais vraiment et je
considérais cela comme un jeu
Mais, déja a cet age, je leur disai
si une viande était trop cuite ou s
un poisson était mal assaisonné
Ma mere disait alors que ce ne se
rait pas une surprise si je termi
nais derriére des fourneaux.”

Hulpe puis de revenir au Coté
vert, devenu la Cuisine au Vert;
“Mais comme tout chef qui se res-
pecte, j'ai eu lenvie d'avoir mon,
propre restaurant. Et lorsque je
suis arrivé sur le parking du Ceela-
canthe, je savais que c'était ici que
]e louvrirais.”

EN SAVOIR PLUS

Le Petit-Fils. Rue de I'’Abbaye 13a a
Lasne. Tél: 02/633.41.71. Site web :
www.lepetitfils.be

RESTAIT A TROUVER le nom. “]al
voulu rendre hommage a mon
grand-pére maternel en mettant
en exposition les toiles du peintre
amateur qu'il était. On dit souvent
que lui et moi sommes les deux ar-
tistes de la fam1lle Le nom est
venu par apres.

Aujourd’hui, dans une de~
meure charmante a la déco so-
bre mais néanmoins trés cha-
leureuse, Sébastien Leroy prati-
que une cuisine francaise aux
inspirations italiennes, asiati-
ques ou du Sud qui y apportent
toute son originalité. “Je tra-
vaille uniquement avec des pro-
duits frais de saison. Nous som-
mes lwres quasiment tous les
jours.”

Résultat : une carte qu1§
change tous les quinze du mois
mais qui conserve ses incon-
tournables tels que le crouss
tillant de foie gras d’oie maison
au pain d'épices, le waterzooi
de homard et Saint-Jacques ou
encore son filet pur irlandais
poelé en croute de gros poivre
et fleur de sel de Guérande...

UNE BONNE INTUITION : guér
passionné par les études, Sébas-
tien Leroy s’inscrit en 1988 a
college Cardinal Mercier dan
la section hoétellerie... “Les étu
des et moi, ce n'était pas un
grande histoire d’'amour. Ce que
jaime, c'est prendre un produit, le
transformer, tenter de le subli
mer.”

. Aprés ses études, Sébastie
Leroy poursuit son contrat d’ap-
prentissage au Coté Vert de Wa
terloo pendant quatre ans
avant de partir comme second
de cuisine a la Salicorne de La

LE CHEF TRAVAILLE aussi
autour de plusieurs menus
dont le Petit-Fils qui laisse le
choix entre trois entrées, plats
et desserts ou encore via le
‘menu surprise ol le chef vous
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» Sébastien Leroy propose une cuisine francaise aux inspirations italiennes ou asiatiques. © NATELHOFF
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