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Propulseé dans les nuages
LAmour de la table juge comme I'un des 28 meilleurs
nouveaux restos au pays

M s ont eu beau ouvrir leur restaurant loin des circuits touristiques
et des rues achalandées, Nathalie Piriou et Jacques Deslandes, les pro-
priétaires du restaurant CAmour de la table, n'ont pu échapper au re-
gard inquisiteur de la journaliste Amy Rosen, du magazine endfioule,
qui a jugé leur établissement comme I'un des 28 meilleurs nouveaux
restaurants au Canada. Rien de moins.

Elle en parle aussi comme l'un des
cing meilleurs au Québec et le seul di-
gne de mention dans la région de la ca-
pilale, les quatre aulres élant dans la
région de Montréal.

Ce classement concerne les restau-
rants qui ont élé inaugurés de Si.
John's & Victoria enire seplembre

: 2001 el juin 2002,
Une premiére lis-
te a été dressée
partir des sug-
gestions de criti-
ques gastronomi-
ques, de chefs
cuisiniers, d'au-
teurs de livres de
recelles el aulres
spécialistes de
différentes ré-
gions du Canada.
La journaliste
Amy Rosen s'est
ensuile envolée &
bord d'Air Canada pour aller les es-
sayer & tour de role,

«Nous avons découvert la meilleure
créme britlée, le calé le plus corsé, le
personnel le mieux habillé, le décor le
plus chiec, les emplacements les plus
bizarres et toul ce qu'il faul savoir sur
les dernieres tendances en cuisine,
écrit M™ Rosen, qui ajoute: Nous vou-
lions que les reslos canadiens jouis-
sent enfin de la réputation internatio-
nale qu'ils méritent. »

Puis le verdicl est tombé,

«Nous e¢tions abasourdis quand
nous avons appris cette nouvelle», dit
M™ Piriou. « C'est un si bel honneur »,
complitte son conjoint, qui agit en tant

_que chel, Et déja, ils en ressentent les
effets positifs sous la forme de la ve-
nue de plus en plus fréquenie de
clients qui viennent de I'extérieur et

qui arrivent chez eux peu da Iemps b
s opommelé: d'aiguillettes d'oie au riz

‘aprés Jeur descente d'avion.

Ouvert depuis un peu plus tl. un an il
Cap-Rouge, LAmour de la lable a
connu depuis lors une popularité as-

cendante, mais pas l'engouement que
les patrons osaient espérer.

« La fréquentation est, par moments,
assez aléaloire, comme si les gens hiési-
taient & venir jusqu’ici, méme si nous ne
sommes qu'a une quinzaine de minules
du centre-ville », souligne Jacques Des-
landes, qui est aussi avocat spécialisé
en droil internalional el podde.

En Europe, la plupart des restau-
rants bien connus sont siludés en péri-
phérie des grands centres ou dans de
coquetls petits villages, ol ils consti-
tuent une attraction peu négligeable.
Arrivés chez nous il y a environ cing
ans, les Deslandes se sont basés surla

coutume européenne el ont ouvert un

premier reslaurant sur la Cote-de-
Beaupré. Aprés un bref retour dans
leur mére patrie pour y régler cerlai-
nes affaires, ils sont revenus au Qué-

_bec il vy a un peu plus d'un an parce

qu'ils s’y sentaient bien.

Deuxiéme essai, Cap-Rouge. « Mal-
gré un départ plus lent que ce que
nous atlendions, nous sommes restés
fidéles & notre objectil qui élait d'offrir
des meis d'execllente qualilé fabri-
qués selon les rigles de 'art & partir
des meilleurs produils de base qu’on
puisse trouvers», commenie celui gui
lient restaurant depuis 28 ans paral-
lélement & ses aulres occupalions.

MENU RECHERCHE

Recherche constante de nouveaulés
sans dénalurer les choses, relour &
l'origine des mels, exelusion des fonds
de veau pour les remplacer par les jus,
réalisation de mariages parlois surpre-
nants mais golteux comme celui du riz
sauvage, des endives el des pommes de
terre bleues, par exemple, le chef in-
vente toul en respectant I'authenticité
des mets el de leurs origines,

Ce sera le cas quand il préparera son

sauvage, sa cuissc de canard confite,
sa truite farcie aux trois poissons, son
tournedos de caribou, sa bavelle i la

bordelaise, par exemple. Méme le
smoked meal sera authenliguement
polonais et le churroz aulthentique-
mentl mexicain, $'il en [ait. S’ inscrit
des moules & son menu, il ne peul se
résigmer & les [aire & toutes les sauces
comme dans bien des restaurants. Il
choisira pluldt de les faire 4 'espagmo-
le en les faisant mijoter dans la sauce
au licu de les préparer en plusieurs
saveurs el de se contenter de les arro-
ser d'une sauce au moment de servir.
Tous les détails sont imporiants et il
ne fail pas aflaire avec les grossisles
en alimentation parce qu'il tient & t4-
ter ses fruits et légumes, & humer son
poisson et ses [ruils de mer, & voir sa
viande de prés, avant de les achetler.
Ensuile, il cuisinera tout ca en «allant
chercher le produit dans son intégra-
lité », comme disail le renommé chef

LE SOLTIL. STIVE BEscningy

Nalthalie Piriou et Jacques Deslandes réalisent des mariages parfois surprenanis.

francais Raymond Olivier. Nathalie Pi-
riou el Jacques Deslandes sonl exi-
geants et s'impatientent parfois de-
vanlt le peu d'inléréi de certains
clients en ce qui concerne la gastrono-
mie. [ls metlent beaucoup de talent et
d'énergie pour essayer d’'alteindre la
perfection et ils méritent bien qu'on
préte attention a ce qu'ils font et qu'on
se donne la peine de découvrir leur
Amour de la table, salué par le maga-
zine enRoule.

HESTAUELANT LAMOUR DE LA TABLE
$292, rue Saint-Féllx, Cap-Rouge

Tél: 650-6555 -

Stalionnement a l'arriére

Rézervations recommandides

Menu dumidi: 12958

Plat du four: 8,508

Table d'hite du solr: 18,5084 33,508
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