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Quelques dates 
 
 
ΧίέΦ    ά ÁÏĮÔ   ÎÁÉÓÓÁÎÃÅ Û ,ÉÌÌÅ 
 
1986 BEPC 
 
1986 %ÎÔÒÅ ÅÎ ÁÐÐÒÅÎÔÉÓÓÁÇÅ ÁÕ #ÁÆï ÄÅ 0ÁÒÉÓ Û 4ÏÕÒÃÏÉÎÇ 
 
1988 Obtention du CAP de cuisine 
 
1991 rencontre de Judith : ma compagne 
 
1992 service militaire au mess sous officier de Lille 
 
ΧίίέȾΨΦΦΨ ÓÅÃÏÎÄ ÄÅ ÃÕÉÓÉÎÅ Û ,Á #Ìï ÄÅÓ #ÈÁÍÐÓ Û (ÁÌÌÕÉÎ 
 
ΨΦΦΨ   0ÒÅÍÉîÒÅ ÆÏÉÓ ÐÁÐÁ 
 
2002 ÓÅÃÏÎÄ ÄÅ ÃÕÉÓÉÎÅ ÁÕ ÒÅÓÔÁÕÒÁÎÔ ,Å 3ÅÐÔÅÎÔÒÉÏÎ Û -ÁÒÃÑ ÅÎ "Á    

roeul 
 
2004 ÃÈÅÆ ÄÅ ÃÕÉÓÉÎÅ ÁÕ ÒÅÓÔÁÕÒÁÎÔ ,Å 3ÅÐÔÅÎÔÒÉÏÎ Û -ÁÒÃÑ ÅÎ "ÁÒÏÅÕÌ 
            3 fourchettes au Michelin, 12/20 au Gault et Millau, 14 au guide   
       #ÈÁÍÐÅÒÁÒÄȟ Ϋ Ã ÅÔ ÃÏÕÐ ÄÅ ÃĞÕÒ #ÈÔÉ  ΨΦΦέ ÅÔ ΨΦΦή 
 
2005 $ÅÕØÉîÍÅ ÆÏÉÓ ÐÁÐÁ 
 
2006 Χ ïÔÏÉÌÅ ÁÕ ÂÏÔÔÉÎ ÇÏÕÒÍÁÎÄ 
 
2008 3ÅÐÔÅÍÂÒÅ ÏÕÖÅÒÔÕÒÅ ÄÕ 'ÏĮÔ ÄÕ *ÏÕÒ 
 
ΨΦΦί  ÅÎÔïÅ ÁÕ ÇÕÉÄÅ #ÈÁÍÐÅÒÁÒÄ ÅÔ 'ÁÕÌÔ  -ÉÌÌÁÕ 



Le Restaurant 

Le restaurant est situé en bordure du vieux Lille, à cinq minutes du centre ville. 
/Î ÒÅÔÒÏÕÖÅ Û ÌȭÉÎÔïÒÉÅÕÒȟ ÐÌÁÆÏÎÄÓȟ ÂÏÉÓÅÒÉÅÓ ÅÔ ÃÈÅÍÉÎïÅÓ ÅÎ ÍÁÒÂÒÅ ÑÕÉ ÆÏÎÔ ÌÅ 
ÃÈÁÒÍÅ ÄÅ ÃÅÓ ÇÒÁÎÄÅÓ ÍÁÉÓÏÎÓ ÄÅ ÍÁÉÔÒÅȟ ÁÉÎÓÉ ÑÕȭÕÎ ÍÕÒ ÄÅ ÐÉÅÒÒÅÓ ÃÌÁÓÓï ΧέΨΩȢ 
Ton gris petit cheval, aubergine et vert anis viennent parfaire cette ambiance co-
sy. 
  
Ajoutons un mobilier contemporain; table carrée en bois wengé et petites chaises 
en simili cuir noir stracé. 
 
Peintures et sculptures du jeune Christopher Lecoutre  
Le restaurant étire ses 45 couverts sur plusieurs niveaux; une petite estrade de 
ÄÅÕØ ÔÁÂÌÅÓ Û ÌȭÅÎÔÒïÅȟ ÕÎÅ ÍÅÚÚÁÎÉÎÅ ÐÕÉÓ ÓÕÒ ÕÎ ÁÕÔÒÅ ÎÉÖÅÁÕ ÕÎ ÐÅÔÉÔ ÓÁÌÏÎ ÐÒÉȤ
vatisable. 

Le Lieu 

La Carte 
Inventivité et modernité sont toujours au répertoire de Jean-Louis Duchène qui, 
après Le Septentrion, table élégante où il a donné sa mesure, investit ce lieu avec 
une inspiration du marché et le respect des saisons. 
! ÌȭÁÒÄÏÉÓÅ ÏÎ ÔÒÏÕÖÅÒÁ ÁÌÏÒÓ Ω Û Ϊ ÅÎÔÒïÅÓȟ Ω Û Ϊ ÐÌÁÔÓ ÅÔ ÄÅÓÓÅÒÔÓ ÑÕÉ ÃÈÁÎÇÅÎÔ ÒïȤ
gulièrement en fonction des opportunités du marché et des saisons, un menu ins-
piration du marché (menu surprise) à 29 euros ; entrée, plat et fromage ou dessert 
 
! ÔÉÔÒÅ ÄȭÅØÅÍÐÌÅ ;  

Foie gras d'oie poêlé, millefeuille de banane au citron vert, ré-
duction de banyuls  
Emincé de pluma ibérique, céleri rave cuisiné comme une chou-
croute, beurre de citron confit  
Granité d'orangina en clic clac, coulis de fraise tagada et bon-
bons acidulés. 

 
Et pour le menu ???? 
   On a dit surprise !!! 

!Õ 'ÏĮÔ ÄÕ *ÏÕÒ ÅÓÔ ÕÎ ÒÅÓÔÁÕÒÁÎÔ ÄÅÓÔÉÎï Û ÌÁ ÇÁÓÔÒÏÎÏÍÉÅ ÁÃÃÅÓÓÉÂÌÅ Û ÔÏÕÓȟ ÉÃÉ ÐÁÓ ÄȭÁÒȤ
genterie ni de cristal, mais des produits de saison et de qualités cuisinés avec respect et 
servis au juste prix. 



Le Restaurant 

4ÅÎÕÅ ÄïÃÏÎÔÒÁÃÔïÅȟ ÓÁÎÓ ÎĞÕÄ ÄÅ ÐÁÐÉÌÌÏÎ ÎÉ ÃÒÁÖÁÔÅȟ ÌÁÕÒÅÎÔ #ÈÉÖÏÒÅÚ ÄÉÓÐÅÎÓÅ 
ÌÅ ÍðÍÅ ÐÒÏÆÅÓÓÉÏÎÎÁÌÉÓÍÅ ÑÕȭÉÌ ÄÉÓÐÅÎÓÁÉÔ ÅÎ ÓÁ ÑÕÁÌÉÔï ÄÅ ÍÁÉÔÒÅ ÄȭÈĖÔÅÌ ÁÕ ÒÅÓȤ
taurant Le Septentrion à Marcq en Baroeul 

Le service 

Les Vins 
,Å ÖÉÎ ÄïÌÉÖÒÅ ÌÅÓ ÃĞÕÒÓ ÄÅ ÌÅÕÒÓ ÐÅÉÎÅÓ ȡ Ã΄ÅÓÔ ÐÏÕÒÑÕÏÉ ÌÅÓ ÓÁÇÅÓ ÌÅ ÎÏÍÍÅÎÔ  

la clé du verrou des tristesses. J'aime cette liqueur de pourpre.  

Elle flétrit la face du souci et enfante l'allégresse.»  

        (Bachchar ibn Burd)  

 

Nous avons déniché pour vous des petits trésors de flacon qui ornent notre carte

ɉ ÅÎÖÉÒÏÎÓ ΧάΦ ÒïÆïÒÅÎÃÅÓɊȟ ÖÏÕÓ ÔÒÏÕÖÅÒÅÚ ïÇÁÌÅÍÅÎÔ ÓÕÒ ÃÅÌÌÅ ÃÉ ÕÎÅ ÖÁÓÔÅ  ÓïÌÅÃȤ

tion de vins au verre, permettant à chacun de se faire plaisir sans pour autant se 

cantonner au même vin durant tout le repas 

 

 




