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The capital counts numerous renowned 

establishments where one feels at home 

like at a friends’ place and where one can 

reinvent the world while having a meal 

of good quality. In this issue, we fall in 

love with an authentic bar, an elegant 

restaurant and an Italian osteria.

La capitale regorge de bonnes adresses 

où l’on se sent accueillis comme des amis 

pour refaire le monde autour d’une cuisine 

de qualité. Dans ce numéro, on craque 

pour un bar authentique, un restaurant 

élégant et une osteria italienne. 

Catherine rasse

 Caffè al dente 
The exotic Caffè al dente is an osteria (restaurant), a negozio (shop) 
and an enoteca (wine cellar and wine bar), all at the same time. It 
gives us a slice of real and epicurean Italy which surely appeals to 
gourmets and wine enthusiasts. The restaurant proposes a sponta-
neous and local cuisine, reinvented each day according to the deliv-
eries: vongole (clams), pasta, seasonal vegetables… The small store, 
as with many of the transalpine groceries, offers a wide array of tasty 
products of real exceptional quality. Last but not least, the wine bar 
offers excellent bottles and discloses advice like nowhere else. At 
noon, you can enjoy the menu del giorno there, with appetizers, 
pasta al dente of the day, and a glass of wine for €14.90. And when 
it’s time for the aperitivo, you can enjoy a Spritz or a Prosecco.

Caffè al dente
Rue du Doyenné 85 – 87
1180 Brussels
+32/(0)2/343.45.23
www.caffealdente.com

A la fois osteria (restaurant), negozio (boutique) et enoteca 
(cellier et bar à vins), le dépaysant Caffè al dente nous fait voyager 
dans une Italie vraie et épicurienne qui séduit à coups sûrs les 
gourmets et les amateurs de bons vins. Le restaurant propose 
une cuisine de terroir, spontanée, réinventée chaque jour en 
fonction des arrivages  : vongole, pâtes, légumes de saison… Le 
petit magasin, à la manière des épiceries transalpines, regorge 
de produits gourmands d’une qualité vraiment exceptionnelle. 
Le bar à vins enfin, distille des bouteilles et des conseils comme 
nulle part ailleurs. A midi, on y savoure le menu del giorno, 
avec mise en bouche, pasta al dente du jour et un verre de vin 
pour 14,90 €. Et à l’heure de l’aperitivo, le Spritz et le Prosecco 
viennent concurrencer le verre de rouge.

PRICE RANGE: € 50 – € 60
Open from 12:00 till 14:00 and from 19:00 till 21:30. 
Closed on Saturday at noon, Sunday evening and Monday.

PRICe RANGE: € 40
Closed on Saturday at noon, Sunday and Monday.

Formés dans les plus grandes maisons bruxelloises, les frères Pascal et 
Tony Romano dirigent le restaurant qui porte leur nom depuis 1985. 
Une maison élégante, accueillante et agréable qui fait la part belle 
aux produits de saison. Œufs en cocotte à la truffe et ses petits soldats 
croquants au foie d’oie (26 €), perdreau sauvage rôti (40 €), délices de 
sole au champagne et tagliatelles fraîches (33 €), filet de bœuf irlandais 
poêlé aux morilles (36  €)... La cuisine, à la fois classique et inventive, 
définitivement haut-de-gamme, pioche dans la tradition française mais 
aussi dans les origines italiennes de deux frères. On vous conseille les 
divines Tortellini alla crema di tartufata (15 €).

 Les Frères Romano 
Trained in the most famous restaurants of Brussels, the Pascal 
and Tony Romano brothers manage the restaurant that bears 
their name since 1985. It’s an elegant, welcoming and pleasant 
establishment that favors seasonal products. ‘Cocotte’ eggs with 
truffle and its crunchy little toasts with goose liver (€ 26), roasted 
wild partridge (€ 40), delights of sole with fresh champagne and 
tagliatelli (€ 33), pan-fried Irish beef filet with morel mushrooms 
(€ 36)… The 2 brothers’ cuisine can be considered traditional 
but at the same time inventive and definitively high-end. It is 
inspired by French tradition but also by the Italian origins of the 
two brothers. We recommend you try out the divine Tortellini 
alla crema di tartufata (tortellini with truffle cream)(€ 15).

Les Frères Romano
Avenue De Fré 182
1180 Brussels
+32(0)2/374.70.98
www.lesfreresromano.com

 Bar du Gaspi
Somewhere in Schaerbeek there is a place with an authentic, open 
and food-loving atmosphere worth being discovered. The bar’s 
decoration is made up of apparent bricks and wooden tables. The 
pleasant owners, Xavier and his son Stéphane, organize many 
cultural activities, concerts, theme evenings, karaoke events and 
exhibitions. In the kitchen you can find Michel Fabry, who worked 
previously as a cook for Shanti. Among his creative specialties are 
the excellent gaspas, a kind of reinvented tapas with Gaspi sauce. 
On the menu: wild cream soup with cinnamon, smoked mackerel 
mousse with gooseberries, chicory roulade with smoked salmon 
served on watercress, Eastern chicken salad…

Bar du Gaspi
Chaussée de Haecht 309
1030 Bruxelles
+32/(0)2/245.22.30
www.bardugaspi.com

Price range: gaspas between € 3.50 and € 4.50
There are 2 options: one at noon at € 10,90, one in the 
evening at € 15.50 
Open from Monday through Saturday from 11:30 till 2:00. 
Closed on Sundays. The kitchen is open from 12:00 till 
14:30 and from 19:00 till 22:00.

Il existe dans un coin de Schaerbeek un endroit à connaître, où 
se cultive une ambiance ouverte, authentique, gourmande. Dans 
un décor entre briques apparentes et tables en bois, s’organisent 
de nombreuses activités culturelles, concerts, soirées à thèmes, 
karaokés, expositions, le tout, sympathiquement géré par Xavier et 
son fils Stéphane. Et derrière les fourneaux, la créativité est de mise 
avec les excellentes gaspas, sortes de tapas réinventées à la sauce 
Gaspi, concoctées par Michel Fabry, qui a fait ses armes au Shanti. 
Au menu : velouté forestier à la cannelle, mousse de maquereaux 
fumés aux groseilles, roulade de chicons au saumon fumé dans sa 
petite nage de cresson, salade de volaille à l’orientale… 
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