u'il est loin le temps,
prées d’'un demi-siécle,
ou I'on allait chez le Dot-
tore et dans tous les res-
taurants italiens de la capitale,
dont les patrons avaient appris
leur métier chez le précité, pour
manger mieux qu’un cervelas-fri-
tes pour a peu pres le meme
prix. Il y a trente ans, les Chinois
leur succéderent au niveau des
bas prix et les ltaliens évolue-
rent vers une gastronomie plus
raffinée. Epogue dominée par
Old Mario, Da Gesuino, la Tratto-
ria, Pepino et qui annongait déja
une releve faite de I'Ascoli, la
Truffe Noire et quelques autres.
Et ceci outre la centaine de ta-
bles ou il était possible de man-
ger tout un menu de qualité cor-
recte pour le prix d'un plat de
cuisine francaise.

Et puis vint Antonio Spinelli,
avec des références hors du
commun : direction de salle a En
Plein Ciel puis a la Maison du

Beeuf a I’hotel Hilton. En 1983, i
fonda le San Daniele, dont je fus
d'ailleurs |'un des premiers
clients. Et lui imprima tout de
suite le style qu’il lui destinait :
une cuisine italienne de haut vol
pour une clientele exigeante.

Le moins spectaculaire, c’est
la facade de cette maison a
l'ombre de la basiliqgue de Koe-
kelberg, mais le décor intérieur
respire une luminosite chaude
en deux niveaux dont les pieces
n'ont cessé de s'agrandir. Ta-
bles bien espacées et parfaite-
ment dressées, rehausseées de
fleurs fraiches. Lustres de style
vénitien et chaises Louis XVI.
Les clients apprécient ce cadre
car on y rencontre frequemment
de grosses pointures de la politi-
que, des affaires et du specta-
cle. Mais pas du genre voir et
étre vu. lci, tout reste dans la
discrétion et le bon ton.

Et puis il y a ['assiette, parmi
les vingt plus brillantes de |a ré-
gion bruxelloise et les trois ita-
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an Daniele, au pie
asilique de Koekelbe

liennes les plus réputées a juste
titre. En cuisine, Franco, un fils
d’Antonio, apprit son métier
chez les plus grands : Villa Ro-
maine, Bijgaarden, Royal Crown.
Et, reconnaissons-le d’emblée,
les préparations et présenta-
tions sont de grande qualite,
pour des spécialités de toute
I’ltalie avec une prédilection
pour le poisson. La carte perma-
nente s'assortit d'un volet men-
suel de suggestions mais aussi
et surtout d'autres suggestions
quotidiennes qu'Antonio glisse a
I'orejlle de ses clients les plus
épicuriens.

Dans la carte
actuelle...

J'ai repéré pour vous, dans la
carte actuelle, une salade gour-
mande de homard. (1.195 FB-
29,62€) qui se réserve un ho-
mard de 600 g et le renausse de
foie gras, le veau au thon « Vitel-
lo Tonnato » (495 FB-12,27€)
et la salade aux fruits de mer
(725 FB-17,97 €), le gratin d'au-
bergines parmigiana (425 FB-
10,54 €) et une dizaine d'offres
en pates maisons (395 a
625 FB-9,79 a 15,49€), le bar
de ligne au gros sel marin
(1.100 FB-27,27 € et, je le sou-
ligne, c'est le vrai bar de ligne),
le Saint-Pierre en tapenade
(975 FB-24,17€), le filet de
beeuf Rossini (850 FB-21,07 €).
Et je m’en voudrais d’oublier
I'assiette de véritable San Da-
niele au melon (695 FB-
17,23€) qui a initié la réputa-
tion de la maison et aussi une
chose aussi simple que le cor-
don bleu (625 FB-15,49€) qui
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est une merveille lorsqu'on le
reussit bien.

Au royaume des tout grands,
le San Daniele pratigue des prix
trés raisonnables. Quant aux
vins, il y en a pas mal d'agréa-
bles sous la barre des 1.000 FB
(+25€) mais la cave recele
aussi les plus grands crus ita
liens, dont certains sont rare
ment disponibles chez nous. An
tonio met visiblement son poin
d'honneur a s'en réserver quel
ques flacons pour connaisseurs
Antonio qui fait aussi, chaque
matin, son marché de poissons
et les attribue le jour-meme poul
en garantir la fraicheur. Et, en
salle, il est aidé par son épouse
et par son fils Stefano qui fit ses
armes de salle et de sommelier
au Sea Grill avant de venir ici.

Une conclusion ? Ce n'est pas
gratuit mais c'est de la haute
cuisine italienne pour des pro-
duits de qualité | La qualité se
paie et, ici, pour un repas de
grande classe, c'est au plus jus-
te prix.

Jean MONTAGNE

San Daniele: 6, avenue Charles-Quint,
Ganshoren, = 426.79.23. Ferme di-
manche et lundi soir.




