Né en 1989, Denis Schwe-
bel a grandi dans le petit
village d’Oberhaslach.
Aujourd’hui, il est 3 la
téte de deux restaurants
proposant des tartes flam-
bées a Bogota, en Colom-
bie, et s’appréte a en ou-
vrir un troisiéme ce mois-
ci. Retour sur une success
story.

D enis Schwebel a obtenu
un CAP et un Brevet
professionnel au CEFPPA a
Illkirch avant de travailler,
en tant que chef patissier,
dans plusieurs prestigieux
restaurants alsaciens : Au
Cheval Blanc a Lembach,
Le Parc a Obernai, I’Auber-
ge de I'lllwald a Sélestat,
Chez Lasserre a Paris et a
I'’h6tel Bad Schauenburg en
Suisse.

« Nous trichons
un peu et nous
leur indiquons que
c’est de la pizza
francaise ! »

Le jeune homme s’est tou-
jours passionné pour la cui-
sine, mais également pour
les voyages. En 2013, Denis
Schwebel a fait le tour de
’Amérique latine. Et a telle-
ment aimé la Colombie qu'’il
a décidé d’'y vivre. D’abord
installé a Medellin, il réside
désormais a Bogota depuis
deux ans.

« Mon premier projet était
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Il a monté trois restaurants
de tartes flambées 3 a Bogota

d’'ouvrir un restaurant gas-
tronomique en Colombie.
Au final, vu la demande et
I'investissement, explique
celui-ci, j’ai ouvert Flambée-
Bistro et Café, un restaurant
de tartes flambées... gastro-
nomiques », détaille le chef
d’entreprise.

Flambée-Bistro et Café
propose des plats « bistro »
en fusionnant les cuisines
colombienne et francaise.
Dix-huit sortes de tartes
flambées gastronomiques
sont a la carte.

« En plus des tartes flam-
bées traditionnelles que
nous connaissons bien en
Alsace, explique le chef,
nous proposons aussi des
tartes flambées gastronomi-
ques, par exemple agneau-
lentilles, truffes, crabes et
gambas avec sauce colom-
bienne au lait de coco ou
encore poulet au pesto. »

Sous forme de franchise,
Denis Schwebel a ouvert un
second restaurant Flambée-
Bistro et Café il y a deux
mois & Bogota et s’appréte a
ouvrir le troisieme au cou-
rant du mois de janvier, tou-
jours dans la méme ville, a
I’Alliance francaise de Bogo-
ta.

Cing personnes travaillent
dans chaque établissement.
« Les clients sont assez ré-
ceptifs au concept, conclut
Denis Schwebel. Mais pour
qu’ils comprennent, nous
trichons un peu et nous leur
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Denis Schwebel bient&t ala téte de trois restaurants i Bogota

en Colombie. Document remis

indiquons que c’est de la piz-
za francaise ! »

Le jeune homme, qui a par-
ticipé a plusieurs program-
mes de télévision en Améri-

que latine et notamment a
I’émission Masterchef Chili,
a pour projet de continuer a
développer sa franchise.
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