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BRABANT WALLON

LE BOUDIN VERT A SA BIERE

«la Corbeille» est la nouvelle biere créée pour accompagner le boudin
vert. Pascal Simons, boucher-charcutier & Orp-Jauche, fabrique le boudin
vert. Son idée: créer une biere pour laccompagner. |

| sest réuni avec son ami Alexandre Dumont, de la brasserie de Jandrain,
pour en discuter. || en résulte, en définitive, une ambrée légerement amére
dune teneur en alcool de 6,6%. Elle sera vendue en bouteilles de 33 dl,
son étiquette est illustrée  d'une représentation de boudin ainsi que dune
photo de la Ferme de la Rose, une curiosité d Orp-le-Petit.

Elle sera bientst mise en vente dans fout le pays. Info: 019-63 43 35.

HAINAUT

VINCENT DENIS EST «<PREMIER CUISINIER DE BELGIQUE 2014»

Le concours du Club Prosper Montagné a été remporté par Vincent De-
nis, agé de 25 ans, chef patissier & IEveil des Sens (Montignies-le Tilleul).
Il avait présenté une recette & base d'aloyau de veau aux chicons ef un
dessert aux poires et au chocolat.

Vincent Denis a accompli ses études & 'école hoteliere de Marcinelle,
ensuite au Chateau de Namur ef, en paralléle, ses stages «chez Euge-
ne», au Prieuré Saint-Géry (Solre-Saint-Géry) et & la Bergerie (Live-sur-
Meuse). Il sest ensuite orienté vers la patisserie & Eghezée. Pierre Denis,
le beau-ils de Nadia Zioui, I'a introduit & ['Eveil des Sens ou il travaille
depuis trois ans.

DINNER IN THE SKY C'EST AUSSI A LIEGE ET MONS

Dinner in the Sky se déroulera aussi & Liege, en face de Opéra royal de
Wallonie du mercredi 10 au samedi 13 septembre prochains ef du 15 au
18 septembre prochains sur la Grand-Place de Mons.

Il accueillera, & Ligge, les chefs étoilés wallons de Génération W comme
Arabelle Meirlaen’, Eric Martin de Lemonnier’, Sang Hoon Degeimbre de
['Air du Temps™ et ainsi de suite. Mons, pour sa part, accueillera plusieurs
chefs de la région et des cuisiniers étoilés belges et étrangers.

A Bruxelles, face aux arcades du Cinquantenaire, Dinner in the Sky (jus-
quau 29 juin), prévoit la venue de Frédéric Anfon du Pré Catalan™ &
Paris, llario Mosconi du Mosconi” & Luxembourg et Pascal Devalkeneer
du Chalet de la Forét™ pour réaliser un diner & six mains, & loccasion des

60 ans des Relais & Chateaux.

RECRUTEMENT HORECA CENTRE ET BORINAGE

le Forem a proposé la création d'une task force dans I'horeca sur Mons
ef La Louviere dans le cadre de Mons 2015. Le but: disposer dune réser-
ve de recrutement des personnes compétentes permetftant & un groupe
demployeurs, nécessitant du personnel horeca, de puiser dans le pot
commun le profil dont il @ besoin.

Des contacts ont été établis avec lasbl Gestion Centre-Ville de Mons et
la Fédération Horeca, pour développer le projet. En effet, Mons 2015
souhaite attirer 1 million & 1,5 million de visiteurs, dont 18% concerneront
le secteur horeca. Chacun sait, que le personnel de la branche est fort
mouvant ef que lexploitant ne peut pas sen firer seul ou avec son per-
sonnel fixe. Notons, par exemple, aussi que pres de 300 personnes sont
demandeuses demploi dans le secteur rien que pour Mons. Ces chiffres
sont identiques pour La Louviere. La fask force mise en place fonction-
nerait comme le groupement diintérét économique établi pour le secteur
hotelier & Mons, au Borinage et dans le Centre.

LIEGE -
COMO EN CASA A LIEGE: 90% BIO

Le restaurant Como en Casa (faverne Bio gastronomique), & Liege, est
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un des rares établissements & étre certifié Bio a 90%. Il sagit d'un pour-
centage exceptionnel selon Certisys. Le restaurateur, Mario Gotto, utilise
cependant encore du chorizo, du jambon et de la fefa qui ne sonf pas
encore Bio, il voudrait atteindre cependant les 95% & court terme. Il vient,
en effet, de découvrir un boucher qui fabriquera du chorizo ef, en saison,
un producteur belge qui produira de la feta Bio. Mario Gotto privilégie
les produits locaux de saison. Ou? 76, rue Hors Chateau & 4000 Liege.

LIEGE AIRPORT, CREATION D'UNE COMPAGNIE AERIENNE?

Les dirigeants de Liege Airport désirent créer une compagnie aérienne
régionale pour booster le trafic aérien sur leurs pistes. le directeur géné-
ral de l'aéroport a contacté des investisseurs potentiels afin de leur pré-
senter le projet le 24 juin, en leur précisant quiil est au sfade d'élaboration
du plan business.

Actuellement, Ientreprise gestionnaire de |aéroport wallon est détenue
par la Région (25%), les Aéroports de Paris (25%) et par TEB Participations
(Tecteo, Ethias, Belfius) & raison de 50%. Lobjectif du directeur général est
de réunir une dizaine dinvestisseurs potentiels pour expliquer le projet et
dégager éventuellement une levée de fonds.

LE CROWNE PLAZA LIEGE LANCE UNE APPLICATION MOBILE

vient de se doter dune ap-
i plication mobile disponible
sur Apple et Android
«Crowne Plaza Lliege».
Cette application gratuite
permet de faire découvrir
les différentes prestations
- chambres et suites, offres
exclusives, spa et espaces de remise en forme, restaurants, salles de ré-
ception et de séminaires - de I'établissement aux clients. Mais aussi, les
inviter & préparer leur séjour au coeur de la Cité Ardente.

LUXEMBOURG

LE MOULIN DE RESTEIGNE, CHAMBRES D'HOTES

Daté de 1688, le moulin qui appartenait au Chateau de Resteigne, a
&té racheté en 1945 par le grand-pere de l'actuel propriétaire, dont le
pere a racheté ensuite la ferme. lls servaient, & lorigine, de maison de
vacances et de week-ends.

Géraldine et Georges Devis y vivent depuis 17 ans. Une fois leurs qua-
tre filles devenues adultes et le chateau voisin organisant des banguets
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