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Cing chefs invités au chateau

lls proposent un menu gastronomique
a emporter le 13 mars. A chaque
commande, 5€ seront versés au profit
de I'Institut de Schaltin.

rience gastronomique a

dix mains menée récem-
ment a Anseremme, trois
chefs de la région dinantaise
(David Coisman, Dimitri Pi-
ret et Michaél Vancraeynest)
ont décidé de remettre le
couvert. Rejoints par un con-
frere cinacien (Régis Alexan-

Fnrts du succes de I'expé-

dre) et un patissier de Ha-

mois (Frédéric Warnon), le
quintet propose un menu
cing couverts a emporter le
13 mars, sous l'appellation
« Les chefs au chateau ». En
l'occurrence, celui de Schal-

tin qui accueille cette initia-
tive. Sur les 55€ du prix du
menuy, 5€ seront en effet re-
versés a I'Institut qui y a ses
quartiers afin d'améliorer le
quotidien des pensionnaires.
« Certains n'ont plus revu leurs
proches depuis pres d’un an a
cause du Covid. Nous envisa-
geons Pachat de matériel multi-
média pour leur permetire de
les joindre plus facilement » ex-
plique Jean-Marie Paggen, di-
recteur de I'Institut de Schal-
tin. Pour ce dernier, cette
initiative sonne comme une
triple évidence. Primo, le

chateau a jadis accueilli un
restaurant. Secundo, certains
de ses pensionnaires fré-
quentent la section restaura-
tion de I'école spécialisée
(EPSIS) voisine et pourront
apporter leur savoir-faire. Et
surtout cette aventure culi-
naire vehicule des valeurs de
proximité et de solidarité
cheres a son établissement.
Lenthousiasme " est tout
aussi perceptible chez les
chefs. A la saveur de pouvoir
exercer leur art s’ajoute le fu-
met de renouer les contacts
directs avec les clients qui dé-
fileront pour emporter leurs
repas. « Lobjectif est d'arriver
d 500 menus commandes »
confient-ils dans un méme
élan. A noter que deux cavis-
tes seront présents pour pro-
poser les vins en accompa-
gnement et qu'un service de
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Au menu de ce repas
gastronomique : pressé de
homard, langoustine et
jambon braisé, salade
gourmande aux fines
herbes par Régis
Alexandre, du « Concept
gourmand » a Ciney ; filet
de barbue, mousse de
céleri rave, pamplemousse,
baies de genévrier selon
Michaél Vancraeynest, de
la Fermette a Falaén ; Tom
Kha Kai de volaille bio
(potage thailandais) facon
David Coisman de (Chomie
a Falmignoul ; blanquette

Menu cing services.

de veau a l'ancienne par
Dimitri Piret du Tout
Simplement & Anseremme
et enfin trio de mini-
desserts (chouquette,
déme framboise sur
biscuit sablé, gateau
chocolat caramel beurre
salé) par la patisserie
Rolland-Warnon a Hamois.
> Réservation au
0474/090 678. de 9h a 20h
jusqu'au 10 mars. Retrait
sur place le 13 mars de
14h a 17h. Paiement des
55€ en espeéces lors de
l'enlévement.

livraison, dans un périmetre
raisonnable, est possible. Les
commandes sont ouvertes

(0474/09.06.78.), en sachant
que le plus tot est le
mieux. B R.P.



