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AMBIANCE = De I'élégance, du raffine-
ment, d1_1 calme, et méme une certaine
sensualité se dégagent de ce lieu. Il faut
1a;;rouer que lejoli bar, souvent animé en
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etit air de folie joyeuse ot bon enfant a
Télégance du Renoir.

STYLEDE RESTAURANT = Restaurant
Thotel de grande classe, stirement 'un
des meilleurs a Montréal, au Québec

et au Canada, c’est tout dire. Pourtant,
1a réputation des restaurants d’hotel
estun peu partout dans le monde (&
part quelques exceptions) souvent
catastrophique!

Le restaurant Renoir rehausse heureu-
sement les statistiques, tant mieux
pour nous, clients et tant mieux pourla
profession.

CLIENTELE = Le mélange des diffé-

rentes clienteles, les touristes comme

les locaux, permet une belle symbiose-
Beaucoup de couples, de petits groupes
venus féter un contrat, des chalands
attirés parla réputation de ’hotel, des
gens d’affaires pour 1e petit-déjeuner
ou le lunch, 1a place a bonne réputation
et c’est mérité!

LE REPAS = Pour commencer le ser-
veur nous déposa un amuse-bouche,
une petite verrine d'un espuma de
betterave, agrémenté d'une julienne
croquante faite avec des pates won
ton, c’était savoureux, original et pré-
sageait bien de 1a suite. Rouget poelé
farci ala Provencale, sauté de sali-
corne et huile de chorizo. Une réalisa-
tion magistrale, 1€ aéfi d’un tel plat,
&est évidemment, les arétes si fines
quil est facile pour le chef d’en ou-
blier (ce ne fut pas le cas). La cuisson
-de ce délicat poisson était parfaite,
- un grand plat.

Gnoechis aux pois verts, morilles
poélées ala truffe de saison, une réali-
sation qui aurait mérité une cuisson
plus avancée des gnocchis, ¢’ était trop
ferme comme texture, c’est bien dom-

mage, car la saveur extraordinaire des
morilles et de la truffe fut véritable-
ment appréciee.

Ris de veau glace, rhubarbe et
asperge blanche, mascarpone et basilic
frais, magistral! Noix de ris de veau,
superbement roti, tendre comme une
caresse, savoureux a souhait, rehausseé
_par un bon jus concentré, égayé par de
belles pointes d’asperges blanches et

des petits morceaux de rhubarbe appor-
tant un peu d’acidité a Tensemble, un
bon contraste 1
Mais le clou dela soirée fut sans
contredit le loup de mer grillé entier et
son aubergine au miel aigre doux, Xéres
et graine de coriandre. Sublime de sim-
plicité, de perfection d’exécution, du
grand art, un plat cinq étoiles. La chair
fondait littér: alement en bouche, la frai-
cheur du poisson est exemplaire,un.
arrivage du jour, c’est stir, un vrai bon-
heur! J'ai adoré aussi les aubergines
au miel aigre doux, un péché de gour-
mandise.

En parlant de gourmandises, ne faites
pas 'impasse sur les desserts, le nou-
veau patissier est passé par les cuisines
du chef Eric Gonzalez et du génial cho-
colatier Christophe ‘Morel, ¢a vous

donne une petite idée!

CARTEDESVINS = La carte des vins
est superbe, bien sar, on n’est pas dans
le petit troquet du coin, les prix corres-
pondent aussiau lieu et vont avec.
Vins au verre (bouteilles présentées
a1a table, parfait) vontde10$214$ -
en moyenne.

LE SERVICE = Service trés profession-
nel, précision, attention, plaisir de ser-
vir, ouf, que ¢a fait du bien, ¢’est
devenu tellementrare 1 Les serveurs
sont attentifs, mais pas envahissants,
jaimecal 4



