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GOURMAND

AUBERGE LE VIEUX SAINT-GABRIEL

Spectaculaire

ROBERT BEAUCHEMIN
COLLABORATION SPECIALE

RESTAURANTS
Lv Auberge Le Vieux Saint-

Gabriel est sur le circuit
touristique de la vieille

Gonzalez
‘meplaitinfiniment. Pourquoi?
arce queele st
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installée au devant de la salle

Les finales sont comme le.

n a bananes et a
Varachide avec du chocolat
« um. Cette Auberge,

nomique. Précipitez-vous.

AUBERGE LE VIEUX
SAINT-GABRIEL

426, rue Sant-Gabriel, Vieus-
Montréal
514-878-3561

Ony retourne? Avec cette qualits
e Clines ol ot b
souvent possible.

Prix: franchement,on sen tre 3 trds
bomcompe ¢ pournec

al
duchef dorigine provensale Erc Gonzalez.

loin de son port dattache,
quclae part ehire un resto
31011 rococo et un bistro de
quartier, Des licux qui ne re
daten pas ustice 2 son talent,
il Ej

ves et de physalis au parfum
tomaté, parce que C'est la sai-
son et que c'est bon et tonique.
Ces verdures sont soutenues
par un ensemble aromatique

s grand chef, dont a forma-
jon a commencé quelque part
sur la cote méditerranéenne
dans les palaces lllés, ma
auts.

&€ Drllant su Loteiy, sevant
¢t audacieux au Cube, puis

n voyage l'a cmmené trop

attendions quill s'en trouve un
mesute de ses compéten-
ces. Cest f
W i e
positions autour d‘un soliste
(crevettes, fole gras, tartare

5

ne font pas ombrage 3
Iingrédient principal, mais
Vappuient au contraire. Ei,
pour une fols, le menu du
Jour e tout abs) recherchg
‘que celui du soir, mais facturé
légérement.

‘Alnsi, une salade d'endi-

Xeéres,
sucre de canne, raisins blonds
sautés au beurre~ et servies

sa de tomates et de
‘mangues, proposée comme un
{ableau absiai e dis
in plat, nous choisissons la
Joue de beuf braisée 3 1a fagon
dun «boeuf carottes » ména-
ger, présenté avec soin, de
aniére cartéstenne, les Joues
divisées en qualre mal«.l
(cest copieux). Autour, un
(CERERe n
de racines bien caramélisées

mais encore un peu raides au
centre en dépit des heures de
cuisson, et un jus dense abso-

des ptes enroulées autour
d’un biton, la sauce pas com-

parfait: S0t partums, asai-

verh s e G
e piacs
S Tonsecrie micuntyue:

sutour do
‘53 st 4o 303 Lo,
o services cul
fhi

avant e vin mais avec e taxes et

Faune: Chicle soir avocats lejou. I
.2 bien cuslous st une s

el s ol
Service: Avec aisance
Vin: Des sélactions ks criginal

recommandaes par une sommelitre
sympathique et pas concée

® Dans les details: a vaisselle, les
carafes, erle 3 lentrée, o
souci de fare distinct.

© Pas pratique si on vient en auto
=l est difficile de se garer.



