
	

	

 
 
 
 

LE  TOURNANT 
E t e n  ‘ z o a l s  t h u i s ’  i n  e e n  h e d e n d a a g s  
j a s j e  
 
 
 



	

	

 
 
 
 
Al  16 jaar st i l t  Le Tournant op de Waversesteenweg 168 de 
honger van de levensgenieters uit  de buurt.  Sinds drie jaar is 
het restaurant in handen van Laurent Balancy en Denis 
Delcampe. Men kan er gaan genieten van een i n s p i r e r e n d e  
k e u k e n ,  r o y a a l  e n  z o n d e r  v e e l  c h i c h i ,  in een goedlachse 
sfeer. Het gerinkel van gret ig bestek, een gehoffen glas,… Dit 
vrol i jke duo zette een echte authentieke bistro voor l iefhebbers 
van kwal i te i tsproducten én het leven op de kaart.  
 
 
E e n  s m a k e l i j k  a v o n t u u r   
 
Denis leerde Le Tournant als kant ine kennen. Hi j  at er s impele 
funct ionele gerechten voor ongeveer 100 Belgische frank. Hi j  
ver l iet de bioscoopwereld en keerde terug naar zi jn eerste 
l iefde :  de keuken. (Zi jn vroegste cul inaire herinneringen en zi jn 
eerste stapjes in de keuken als hulpje dankt hi j  aan zi jn 
moeder.) En natuurl i jk loopt hi j  stage in de keuken van Le 
Tournant, die z i jn tweede thuis wordt.  En dan doet er z ich een 
geweldige opportunitei t  voor: Le Tournant zoekt een nieuwe 
eigenaar en Denis gr i jpt z i jn kans. 
 
 
 



	

	

In 2012 ontmoet hi j  L a u r e n t , dankzi j  z i jn vr ienden bi j  
wi jnhandelaar Titulus. D e z e  v r i j e  g e e s t  k w a m  v a n  l a  
R é u n i o n  v i a  M a r s e i l l e  i n  B r u s s e l  t e r e c h t  e n  z e t t e  z i j n  
c o m m e r c i ë l e  s t u d i e  a a n  d e  k a n t  v o o r  e e n  z i n d e r e n d e  
l o o p b a a n  i n  d e  k e u k e n .  Na een opleiding bi j  Asbl Foret, 
voegt hi j  z ich bi j  de ploeg van Inada, eerst als commis, daarna 
in de zaal,  later combineert hi j  beide funct ies. De Japanse chef 
leert de onstuimige Laurent h o e  e e n  c u l t u r e l e  t o e t s  i n  e e n  
g e r e c h t  k a n  v e r w e r k e n  m e t  o o g  v o o r  d e t a i l  e n  g e d u l d . 
Aan de zi jde van Nicolas Darnaugui lhem neemt hi j  de l iefde voor 
wi jn over. In augustus 2012 wordt hi j  de chef van Le Tournant 
en zorgt hi j ,  samen met Denis, voor een nieuwe wind. 
 
 
A A N  T A F E L  
 
Al snel gaat Le Tournant over de tongen door de heerl i jk 
or iginele gerechten en aangename sfeer. De kaart is een 
uitgebalanceerde mix van de tradit ionele keuken mét s m a a k  
v o o r  a v o n t u u r . Al les wordt ter plaatse bereid, de producten 
zi jn vers en hun smaak wordt nog versterkt door het perfect 
gebruik van speceri jen. De chef neemt hier nog d e  t i j d  o m  t e  
k o k e n  en om soms gewoon à la minute te creëren. Hi j  laat de 
smaak van ondergewaardeerde producten schitteren door zi jn 
verrassende aanpak. 
 
Op de kaart kan men zich te goed doen aan m e r g p i j p j e s , zal ig 
in al hun eenvoud, of een r u n d s t a r t a a r  en 
d o o d s t r o m p e t t e n  vol van smaak. Men verorbert er met 



	

	

plezier een port ie van hun e s c a v è c h e  v a n  p a l i n g  of versl indt 
er de k r o k e t j e s  v a n  v a r k e n s p o o t .  
 
 Ti jdens de lunch kan men genieten van een onverslaanbare 
lunchformule: een hoofdgerecht en koff ie voor slechts 14,50 
euro. s’  Avonds laat de chef z ich gaan en serveert hi j  u 
dagel i jks een uniek menu, ontsproten uit  z i jn fantasie van het 
moment. 

 
D E  K E L D E R  
 
Het andere geheime wapen van Le Tournant is de kelder met 
meer dan 1 5 0  v e r s c h i l l e n d e  -  e n  b i j n a  a l l e m a a l  -  
n a t u u r l i j k e  wi jnen om de dorst en de nieuwsgier igheid van 
elkeen te st i l len. Wit ,  rood of bubbels, k w a l i t a t i e v e  d r a n k e n  
zi jn hier even belangri jk als l e k k e r  e t e n . Denis en Laurent z i jn 
echte product l iefhebbers die het werk van de wi jnmakers, in 
symbiose en met l iefde voor de natuur, promoten.  
 
>> Les Bonnes Blanches du Domaine René Mosse ,  Les Promenards et  
Les Enfers de chez Math ieu Cosme,  La Jacquère de Jacques Mai l le t .  La 
Souteronne de chez Hervé  Souhaut ,  la  Cuvée Émi l ien de Jean-Pierre 
Armoreau,  La Mémé du Domaine Gramenon ,  La Rozetta de Maxime 
Magnon << 
 
Le Tournant  is e e n  p l e k  w a a r  m e n  g o e s t i n g  i n  e t e n  
k r i j g t  van s’ middags tot ‘s avonds en waar men met br io 
p r a c h t i g e  p r o d u c t e n  e n  e e n  a a n g e n a m e  s f e e r  
combineert op een v e r l e i d e l i j k e  k a a r t  met gerechten die het 
ver langen verzadigen. 



	

	

 
 

 
A  t ab l e  !  
 
 
 
 
A la carte of het menu van de dag 
 
‘ S  M I D D A G S  :   
Lunch 14,5 / 19 €  
-  1 gang : Hoofdgerecht + Koff ie 
- 2 gangen : Voorgerecht + Hoofdgerecht + Koff ie 
 
‘ S  A V O N D S  :   
Menu ‘ Improvisat ie’ ,  4 gangen, 39 €  
 
 

 
 
 
R E S T A U R A N T  L E  T O U R N A N T  
Waversesteenweg 168, 
1050 Elsene, België 
T :  02 502 61 65 
 
Open van maandag tot vrijdag van 12 tot 14u, 
Van maandag tot zaterdag van 19u tot 22u30 

 
http://restaurant letournant.com/ 
 

 
 
 
 
 



	

	

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Perscontact:   
 
L a b e l  B   
Mégaphone joyeux du bon manger et du bien boire 
 
Betty Marais 
+ 32  (0)488 403 982 
 
betty@wearelabelb.com 


