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STRAINCHAMPS

Au Chateau

Au menu de chasse de ce chef étoilé : le gibier éternel, mais aussi des créations
séduisantes. A déguster sans farder dans le charme d’une vieille maison de nofaire.

ROBERT NICOLAS

LE LIEU

Non loin de Bastogne, un petit village de
la commune de Fauvillers, posé dans la
paix des champs et bordé par la riviere
Siire.

LE NOM

Les gens d'ici ont toujours parlé du chi-
teau & propos de cette gentilhommiére du
XIX® sitcle. Peut-ftre parce qu'elle est
flanquée d'une tour et que son perron est

protégé par une marquise.

AUX COMMANDES

C'est en 1990 que Frans et Paulette Van-
deputte-Lalande ont créé ici leur restau-
rant. Elle est de Honville, le village a cité.
[l est originaire de La Panne.

L'ASSIETTE

Frans Vandeputte est un chef aussi
brillant que discret. Sa cuisine, éoilée de-
puis plus de 20 ans, se construit sur la
grande tradition A laquelle il associe les
goiits d'aujourd’hui. Clest ainsi qu'il ae-
commode la plume et le poil dans des ver-
sions trés actuelles en méme temps qu'il
sert toujours le gibier éternel. Perdreau en
feuille de vigne, poule faisane braban-

gonne, rible arlequin, chevreuil grand ve-
neur ot sauce poivrade avec une royale au
foie gras et armagnac et une tuile au café. ...
Mais aussi, en un clin d'eeil au sandwich
club, un canapé croquant de péte feuille-
tée chinoise gami de fines tranches de filet
de biche rosé, avee un aigre-doux de con-
combre el une mavonnaise de soja. Ou des
noisettes de ligvre avec un jus au vin rouge,
un gel dairelles, un concentré de poivrons
rouges el une hollandaise a l'orange. Ou
encore un faisan sur une choucroute et
avec une sauce fagon beurre blane.

Les volailles de Bresse en crodte de sel ou
en waterzooi avec du homard sont deux
autres belles réussites de la maison. Mais,
ces temps-ci, on leur préférera quand
méme le menu de la chasse. La saison est
courte et, pour le gibier, on doit toujours se
dire que ¢’est aujourd’hui ou I'année pro-
chaine.

A BOIRE

On peut faire totale confiance a la sélec-
tion de vins du sommelier Thierry Collard.
Pour accompagner le chevreuil, on pourra
aussi choisir dans son beau livre de cave,
par exemple ce bourgogne élégant qu'est le
Clos des Lambrays grand cru (175 €). Dans
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la collection de digestifs, les connaisseurs
apprécieront 'armagnac Saint-Christean,
le calvados du domaine Dupont, le cognac
Sélection des Anges de Segonzac, les whis-
kies Millburm et Clynelish.

DANS LE DECOR

Le Chéteau de Strainchamps a le charme
d'une maizon de notaire de province, ce
qu'il fut d'ailleurs pendant trés longtemps.
Ses vieux murs ont é1é reslaurés avec des
matériaux choisis et en respectant
Pauthenticité des lieux. Ses plafonds en
hais, ses cheminées bourgeoises en mar-
bre, ses fauteuils confortables lui créent
une atmosphére sage el apaisante.

LeChateau de Strainchamps
6637 Strainchamps
Lunch a 45 €. Menus Fassion
a4 65 € et Chasse & 95 €,
Dix chambres élégantes. Fermé
le lundi, le mardi, le mercredi
mid et le jeudi midi -

D83 600812
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