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Dochter Sharon Devolder en Sébastien Ververken verzekeren toekomst van hotel-restaurant

Jong keukengeweld in ’t Convent

L} - Binnen-
kort komen de gastro-
nomische gidsen als
Michelin en GaultMil-
lau weer op de markt.
Een spannende perio-
de voor Sébastien Ver-
verken (25), want het
is de eerste keer dat
hij als chef van restau-
rant 't Convent naar
buiten treedt. ,Ik ben
er mij van bewust dat
ik een ster kan verlie-
zen, die erkenning
verdien je niet zo-
maar”, aldus Sébas-
tien. Hij en zijn vrouw
Sharon (26) namen
het domein met bijho-
rend hotel, feestzaal
en wellness twee jaar
geleden van zijn
schoonouders over. En
binnenkort worden ze
ook zelf ouders.
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unde Reftmcmoreeks waatij
iedereen een
boeken. m;khnﬂeenm
e in 't Convent niet duur te zijn.
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Convent waar hij viel voor de
van _dochter Sharo
Daama volgde hij nog het zevende
sommelier en prln]lugpbu
Brugge. N:
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Comme Chez Soi en een tid bij

P Gagair in Paris op voor:
dracht van Peter Goossens. Allen

in zijn wildverwerkend bedsijf De
Nobele

volgde geen
hotelschool, maar ze groeide op in
2t Convent e kent e Klppen van

de zweep. Ze startte in het ouder-
Jijk huis in Ieper De Vier Konin-

. Toen
’t Convent kwam, nam haar

Sébastien en
Sharon willen
nieuwe wind laten
waaien door ‘t
Convent

‘moeder in leper de fakkel over. In-
tussen staat Sharons broer Mat-
thew aan het roer van de Vier Ko-

ningen.
Rudi en Sonja startien in 1979 't
Convent in een voormalige boer-
derij. Het restaurant verwierf naam
en faam in de

]:Pvalvmeulﬂp Gemkhﬂrx
stelde hij volledig. In 2009 werden

vaard. Ik vind dat ook charmant
waar vind je nog dergeljk

et <ol okt Het éa. duac
wordt het wel wat opgefrist. Zo
haalden we de tapijten weg, kre-
gen de balken cen likje verf n be-
stelden we nieuwe stoclen. Ook in
de keuken wil ik voortdurend naar

traditie van
snuiftabak na de maaltijd blijven
‘we houden. Ik vind dat een leuke
‘manier om in contact te komen
mdzkhnunenlzmwm
denken. We zijn een familiaal res-
taurant, het mag al wat losser. De
eteen, et gich bl -

Voor Sebastien i bt llrbelang-
rijkste dat hij met verse producten
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kan werken. ,Als ik niet met verse
producten kan werken,beb ik el
peuunmeenn anvom
mlv mun
" g
‘mdevmm]nlnhnnkn
ke om er de te selec-
erom, TE Kk o it naar et wild
seizoen dat er aan komt. Fazant,
haas.... dat is mooi viees om mee.

»We serveren nog
altijd een
klassieke keuken,
maar ik probeer
wel te innoveren”
te werken. Ook het aspergeseizoen

vmd ik altjd leuk.”
n

Sébastien Ververken en zijn vrouw Sharon Devolder namen het Convent in Reninge met bijhorend hotel, feestzaal en wellness twee jaar gele-
den van zijn schoonouders over. (Foto TVDA)

evident om een zaak op te starten
en zeker al niet in de horeca. ,We
i ex ons van bewust dat het hard

dien s het niet makkelijk om goed

te vinden. We hebben

2t mewen I dent n wetken
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Raastdo zak en hum goin, maica
Sharon en Sébastien ook graag tjd

sijk om in goede conditie te zijn.
Dathelt om deange dsgen i do
uken te

e dag samenwerken als koppel
is voor Sharon en Sébastien geen

probleem. We bebben clk ons

Tt T e
tien niet te lang bij stil. ,De ster
staat nog altijd op naam van Rudi.
De kans i inderdaad reéel dat die
niet meer wordt toegekend doordat
ik o ch ben, Mak ik ben s
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naamste bekommennis is dat de

Klanten tevreden zijn."

deel van
enknmend.lmngoed

‘wachten hun. fie
2012. ,We h]km er enorm naar
uit om’ ouders te worden. En wie
weet wordt dat de derde generatie
‘voor ‘t Convent”, knipoogt hij.



