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Lorsque La Noce sur René-
Lévesque a fermé, j'ai ressenti
un pincement au cceur sincére,
Martin Guillemette, le chef qui
y pratiquait une cuisine du
marché moderne, s'y révélait
une étoile montante. Heureuse-
ment, le prodige n'a pas abdi-
qué. Depuis un an, il exerce son
art au Canard Goulu de I'ave-
nue Maguire. Le midi, mais plus
particuliérement le vendredi
soir, il traite aux petits oignons
20 wélus» (sur réservation obli-
gatoire) lors d’un repas six ser-
vices prjéétahlis «tout canard»s!

«Sauf le dessert!» blaguera notre
hite qui introduit, avee une humi-
lité charmante, chacune de ses
eréations lors d'un diner progres-
sif, de 'apéro aux mignardises.
Une expérience compléte en soi
en raison de la noblesse des pro-
duits apprétés, mais aussi,
soulignons-le & grands traits,

grice au facteur humain., Lac-
cueil d'une gentillesse sans affec-
tation et le service instinetif (ja-
mais nos verres & eau ne se vident
et les petits pains chauds pétris
sur place zdébouleni» jusqu'a
nous) contribuent & «nourrir» un
éiat perpétuel de gourmandise.

Surtout, il y a, & l'origine de ce
projet «gastronomiques, un désir
de partage du bien manger sans
chercher & intimider méme si le
menu est structuré et réfléchi.
Pour en profiter pleinement, je
vous recommande vivement «d'in-
vestir» dans 'aceord mets et vins
(50 § pour six verres). Le somme-
lier Thomas Pélissier a réussi, par
I'intermédiaire de choix avisés de
produits d'importation et d'autres
disponibles en sélection, des ma-
riages inattaquables. [l en discute
avec tous les convives et ces der-
niers comprennent (en bouche)
ses partis pris.

Prenons par exemple la mise en
bouche, une huitre Rockefeller,
qu'il arrose d'un Crémant du
Jura, brut 2004, Domaine Rollet,
La rencontre de la fraicheur des

bulles avee le caractére indé du
coquillage est déja un pari gagné.
Mais si on lui ajoute des «lar-
dons» de eanard fumé (pour le
eité gras qui sied bien & I'onctuo-
5ité de 'huitre) et une lamelle de
Comté (pour le gratin), ¢'est un
aller simple au septiéme ciel.
Aueune obligation d'en descen-
dre, surtout que le service suivant
brigue le titre du plus original. Il
s'agit de frites de consommé. Un
bouillon solide gélifié griace 4 'in-
fervention magique de l'agar-
agar (une gélatine végétale &
base d’algues), ce consommé se
transforme en languettes de
ajellos salé, roulées dans une cha-
pelure de noix. Ces derniéres
s'accompagnent d'un déme de pe-
tites pousses au eanard confit, de
pleurotes sautés et d'un shooter
{un lait moussé au pied-de-
mouton) & boire on pour napper
ces frites dérivées du canard...
La volupté s'incarne toutefois
dans la gaufrette de foie gras en se-
conde entrée. Fouetté pour en allé-
ger la texture, I'abat s'improvise
«créme pitissidres dans un mille-
feuille de fines biscottes Kavli aux
grains entiers. Lappareil de foie
gras attendrit I'étagé craquant, Un
nappage aux tomates eonfites épi-
eées (on déedle 'ardme de réglisse
de I'anis étoilé) 4 'orange produit
un effet «pain d'épices» en bouche.
Vous le devinez, les portions sont
caleulées adéguatement el le délai
raisonnable entre les services per-
met de finir son verre sans senfir
Purgence de I'avaler cul sec. Nous
voild fin préts pour la résistance,
un supréme de canette roti au sel
de romarin. Saignante, la chair se
montre sous son jour le plus déli-
cat, rehaussée d'un jus de viande
réduit et agrémenté de groseilles
sauvages cueillies par le chef. Une
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surprise compléte 1'assiette : un
bonbon de foie gras. Fagonnée & 1a
cuillére parisienne, la perle de foie
a été eenfarinéer d'une julienne de
pomme de terre (fagon rosti)
avant d'étre frite. D'un fondant dé-
eadent comme la purée sbeurrées
de eéleri-rave en garniture.

Lespace manque et la faim qui
apparait me téianise.. Sachez
qu'une tomme des Joyeux Froma-
gers en grill eheese ainsi qu'un
moellenx vapeur aux noisettes
eoiffé d'un parfait glacé au thé
précédent la tombée du rideau.
Fantastique!

Le Canard Goulu ..
1281, avenue Maguire, Québec -
418 687-5116

Type de cuisine : fine cuisine tout
canard

La salle & manger est ouverte le
midi du lundi au vendredi et le ven-
dredi soir. Possibilité de réserver du
lundi au jeudi en soirée pour les
groupes.

Menu du midi de 14,95 5331695 §
Menu gastronomigque du ven-
dredi soird 70 $ (ajoutez 50 $
pour 'accord entre les mets et
les vins)

Bouteille devin & compterde : 30§
Coilit de I'addition pour deux avant
taxes et service : 140 % (incluant
dedx menus gastronomigques de six
services)

Stationnement : dans la rue

On aime : la générosité du chef, la
disponibilité du personnel et ['at-
tention rare de s'informer, lors de la
réservation, des allergies des
convives

On n'aime pas : I'Eclairage qui ga-
gnerait & étre plus feutré, Des lam-
pions sur chaque table feraient des
miracles!
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