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Collaboration spéciale

B Etabli depuis 1977, le restau-
rant La Taniére a initié plusieurs
épicuriens & la dégustation des
petits et grands gibiers. Griice &
des appréts raffinés, les anciens
propriétaires, Laurier Therrien
et Chantal Miclette, ont contribué
& faire évoluer les pereeptions &
propos de ces chairs longtemps
considérées comme rustiques ou
péjorativement limitées au statut
de « viandes de bois ». Depuis I'hi-
ver 2003, ¢'est Karéne Therrien,
la niéece de monsieur, et son
conjoint Frédéric Laplante (en
cuisine) qui ont repris le flam-
beau. Et dignement !

C’est & 'honneur des anciens proprios
de 8'éire retirés pour passer les pou-
voirs & des jeunes qui veillent & pré-
server la réputation de la maison en
renouvelant la cuisine et I'atmosphé-
re. A plumes ou & poils, le gibier y est
toujours roi. A la carte ou déelinés en
trois menus gastronomiques, autru-

che, wapiti, cerf de Boileau, bison,
daim — des viandes saines et de qua-

lité supérieure — y sont apprétés en
carré, longe, mijotés, ete. Le foie gras
y est aussi subliment travaillé an tor-
chon, poélé et en créme brillée.

Actualisées et allépées, les sauces
eapiteunses & la créme ont été délais-
sées au profit de jus de viande réduits,
Une modernisation gqui s’applique
aussi au niveau du décor en réaména-
gement progressif. Sil'esprit du relais
de chasse subsiste, les panaches sont
moins nombreux et les animaux natu-
ralisés se fondent plus discrétement
— sauf I'ours noir prisonnier de sa ca-
ge de verre — A l'espace revampé au
rythme des jeunes proprios.

SECONDE VIE

Notons la « restauration » des fau-
teuils, un exemple réussi de récupéra-
tion, qui ont ainsi droit & une seconde
vie. Dés la « mise en appétit » (une jo-
lie expression!) — un canapé de
mousse (e foie de lapin déliée, puis
disposée & la douille en trois traits sy-
métriques —, la nouvelle direction
épurée des présentations s'impose.

Blanc et & géométrie variable, le cou-
vert met en évidence chaque ingrédient
comme une piéce unique. Ainsi, le tar-
tare de cerf rouge de Boileau (au frais
dans une coupe déposée sur un concas-
sé de glace) est présenté avee un jaune
d'ceuf de eaille qu'on nous invite & mé-
langer 4 la viande détaillée au eoutean.
Son moelleux ainsi rehaussé, la chair
d'un rouge tirant sur le grenai s'assai-
sonne & chague bouchée. En aliernan-
ce, le convive mord dans un edpron ai-
grelet (grosse ciipre), puis dans une tui-
le friable de parmesan.

Ily & « interaction » avee le chel en ce
sens ol il vous suggére avec ce hachis
carné des produits (edpres, tomate
marinée et une « tapenade » de
champignons) que vous dégustez dans
'ordre de préférence de vos papilles.
ldem pour la seconde entrée, une dé-
gustation de canard du Lac Brome (fu-
mé sur place, en magret rijti, confit en
risotto) dont la chair =« boucanée »
fleure la séve d'érable.

Géteau levé et plus consistant qu'une
crépe, le blinis de sarrasin servant
d’assise au thon rouge & la cuisson ta-
taki (seconde entrée au choix) témoi-
gne du caraetére nourricier des céréa-
les. En grains, crémeux en sauce (en
substitut & la eréme sure) et en épi
nain, le mais se joint au sarrasin dans
une réinterprétation hybride (du ter-
roir et nippone) de la classique galette
russe servie avee du saumon. Exquis.

Repensé en service 4 part entiére, le
potage (dans ce cas-ci aux pommes et
poireau) est versé i la table dans un
bol évasé au eentre duquel s"éléve une
quenelle de chutney (poire, pomme et
datte), presqu'ile solitaire qui, une
fois délayée, épice & |'indienne ce sa-
voureux potage.

En résistance, le cuissot de wapiti
saignant témoigne d'une saisie exper-
te. Exempte de sauce chargeante, la
viande a plutdt été « humectée » d'un
jus réduit aromatisé an thym. Le sa-
voir-faire dans la coupe {épaisseur et
respect du sens) assure sa succulen-
ce. Un risti de eourge spaghetti ainsi
que de l'orge rissolé avec de la courge
musquée en accompagnement attes-
tent de la créativité du chel quant au
traitement des légumes. Assortis & la
caille gavée de foie gras (peau dorée,
chair jutense), le gratin dauphinois de
panais ainsi que sa mousseline de
chou-fleur fouettée avec du chévre de
Portneuf le confirment allégrement.

Le pain péiri quotidiennement sur
place, la glace parfumée 4 la cardamo-
me, la poire pochée avec les fromages
sont autant de petites douceurs qui in-
citent & conclure avee « ce n'est qu'un
au revoir... »

Pour: Un rapport qualité-prix d'ex-
ceptlion, un souei du détail — jusqu'a
la fleur de sel de I'Himalaya sur la ta-
ble —, mais surtout une cuisine allé-
gée et un service d'une délicieuse
courtoisie. Une redécouverte!

Contre: 8'il faut absolument émetire
un bémol, les fromages sont servis un
peu trop frais pour qu'ils révélent leur

personnalité. Autrement, varier les ty-
pes de pétes et diversifier les prove-
nances.

Conseil: Intégrer au couvert
des couteaux de prestige (par
exemple Laguiole) soulignerait
I'exquise tendreté des viandes.

Restourant La Tandére

2115, rang St-Ange, Sainte-Foy.

Tl : BT2-KE56. Type de culsing: gibiers
Oepert du mereredi an dimanche dés 18 h.
Fermé los lundis ¢l mardls sayf pour les
groupes de plus de 12 personnes sur réserpation
senlement . Table dhbte (§ services) ¢ 83595 3 ;
ments gourmand (6 services) a 45,95 8 ;

mena degustation (8 services) & 55,85 5. Bouleille
de vin i partir de 89 § ; stationnement réserod
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