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La Taniére se spécialise toujours dans le gibier, mais s'inspire maintenant des expériences du chef Ferran Adria
du El Bulli, en Espagne. — PHOTO LE SOLEIL, RAYNALD LAVOIE

LA TANIERE

Modernité culinaire

Stéphanie Bois-Houde
Collaboration spéciale

C’en est fini de La Taniére, relais
de chasse ol tronaient des tro-
phées empaillés. C'était un clin
d’'eeil rustique aux «viandes de
bois» — du gibier d’élevage:
dans les faits — que ce restau-
rant appréte sublimement de-
puis 1977. Vendu, il y a cing ans,
a la niéce des anciens proprié-
taires, Karen Therrien, et au
chef Frédéric Laplante, La Ta-
niére se spécialise toujours
dans le gibier, mais s'inspire
maintenant des expériences du
chef Ferran Adria du El Bulli, en
Espagne. Un bond a 'avant dans
la modernité culinaire!

A I'heure de l'audace catalane,
I'établissement du rang Saint-
Ange (4 seulement 20 minutes du
centre-ville) nous a littéralement
émus par sa prestation générale.
De l'art en soi. Dés l'amuse-
bouche (une mousse de foie de la-
pin) au prédessert, un lait fouetie
a I'érable, les services se succéde-
ront en un créscendo de sur-
prises. Le plus admirable dans cet
exercice stylistique de redéfini-
tion des textures — plusieurs pro-
duits sont transformés en
mousses, en espumas ou bien
sont remodelés grace a l'interven-
tion «divine» de I'azote —, c'est
que le chef ne perd jamais de vue
I'importance des saveurs d’origi-
ne, Il minimise ainsi les interven-
tions sur les viandes nobles, com-
me le bison, le cerf, le wapiti et le
sanglier. Il exprime alors sa créa-
tivité dans les sauces, les garni-
tures et la composition de présen-
tations jouissives.

Bien qu'un menu & la carte soit
accessible, trois menus de 20,
12 et 8 services vous introdui-
sent & son univers unique. A la
maniére d'un cocktail dinatoire
(en version triés élaborée), les
portions sont calibrées de sorte
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i me pas gaver les convives. Acet
effet, les [éculents sont moins
nombreux dans le menu Révolu-
tion de 20 services. Avec I'invité,
nous tranchons la poire en deux:
va pour l'aventure de 12 ser-
vices. Une série de trois poissons
ouvre le bal. En duo, du saumon
a été «mariné» en gravlax et,
dans un deuxidme temps, fumé.
Le lien entre les deux appréts est
la betterave — jaune, en laniéres
frites, dans le premier cas (avee
du yaourt acidulé). Pour la mise
en valeur de la chair fumée, une
purée de betteraves rouges a été
glacée en sphére esthétiquement
parfaite qui fondra en neige aux
reflets violets.

Toujours sur le théme du fuma-
ge, une «bouchée» de thon blane
nous sera présentée sous une
cloche de verre. Notre serveuse
la léve et des volutes de fumée de
bois d’érable s’en échappent.
L'entrée combine des algues et
de petites grappes de champi-
gnons enoki en guise de salade
smarines». La recherche de tex-
tures — comme la note crous-
tillante des amandes torréfiées
dans la sauce & l'orange sur 'es-
colar —, vous la retrouverez au-
tant dans le blini (petite crépe)
truffé de canard confit et de
grains de mais que dans le servi-
ce du bison décliné en bouillon
(& boire dans une éprouveite) et
en braisé escorté d'un «bonbon»
de mousse de petits pois.

Faute d’espace, je ne puis vous
décrire dans tous leurs détails
sensitifs le sanglier marié addela
courge musquée, le eerf nappé
d'une sauce au foie gras et aux
champignons pied-de-mouton
ainsi que le wapiti (avec un oi-
gnon ¢ipollini) fleurant le thym
fraichement frotté conire les
mains. Par contre, je vous préci-
se que les cuissons étaient &
point et qu’aucune piéce de vian-
de n'a été dénaturée au service
d'une démonstration de savoir-
faire.

Malgré tout le bien que je pense
du fraitement réservé aux gi-
biers, je vous avoue que mon ad-
miration a atteint son apogée lors
du service du fromage, du Ciel de
Charlevoix. En coupe, le fromage
moussé aura ¢été déposé sur un |
punch gélifié au Pineau des Cha-
rentes dans lequel des billes de
purée de figues nageaient...
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2115, rang Saint-Ange, Sainte-Foy
Tél. : 872-4386

Type de cuisine : gibier

Ouvert du mercredi au dimanche
en soirée

Trois menus de 65 $4 150 $
Entréede 125429%

Platde25%450%
(pour le caribou a la truffe)

Bouteille de vin : 37 %
Coiit de 'addition pour deux
avant taxes et service : 170 %

(incluant deux menus dégustation
de 12 services chacun)

Stationnement : réservé

On aime : «la folie» du chef, les
trois formules d’accords mets et
vins, un grand choix de bouteilles
(450 références) et de vins au ver-
re ainsi que le service aguerri sans
&tre guindé.

On n"aime pas : la musique
d'atmosphére répétitive et la tem-
pérature de service tiéde de cer-
taines viandes. | ‘ajouterais au cou
vert un couteau i viande plus
tranchant afin de ne pas abimer
les chairs dégustées,

Un conseil : prévoyez entre
quatre et cing heures pour
apprécier a sa juste valeur
I'expérience.




