X0

LE RESTAURANT

Article paru dans le journal Voir |Jeudi le 2 juillet, 2009
Article published in Voir newspaper | Thursday July 2™ 2009

CHAISES MUSICALES 1

Enfin, le X0 a-t-il trouvé sa voix? Aprés de longs mois de
tergiversations, le restaurant de 'hdtel St-James semble savoir ol il
s'en va. Ou? Vers une cuising résolument branchée sur son époque.

GILDAS MENEU /

haises musicales, vous dites? Eh o,
ca bouge dans le miliew de la
restauration. Mewtown, Laloux, X0, is
ont tous récamment changé de chel. Et
vous alez comprendre: celur du X0 est
part au Laloux (aprés un brel passags au
Ferreiral et ceux du Laloux.. au
MNewtown. Une belle série de trois
dwoniques & suivre dans les prochaines
semaines, donc
Commengons par ke début: XD,
X0, c'est le resto de I'hétel St
James. Ja hitel o0 toutes les stars
descandant. On s'amend dong & un rasto
chic et de haute voltige. Mais il est 1, le
hic. Depuis le départ du chef Eric
Gonzalez (pour le Femeira puis le Lalows,
deuxiéme é&tape de nos chaises
musicales), ke XO se cherchait. Il semble
cependant avoir trouve cuisinier & son
piesd: Michele Mercun, Un grand nom de
famille, Mercur. Une agrégation de
restos, et pas des moindres: Bronté,
Basi, Mundo Trattoria (Kirklandl, Mago
Westmount).

Au menu
Rien d'étonnant & ce qu'aon mette le
paguet ici. Le nom XO lun acromyme
pour les cognacs weXtra Olds) est
installé au beau milieu de la salle, en
immenses lettres chromées. Un rien
prétentieux. Les nappes blanches, la
vaisselle et fa coutellerie de lue ansi
que la carte des ving étoffée rappaliem
que la répulation ast trés impodtante, Au
meny, c'est donc une cuising a la
hauteur: créative, innovante, dotée de
produits de luxe qui sont |a pour épater la
galerie. C'est dailleurs un des plus
beaux restaurants de Montréal. La vaste
salle fleune de tapis feutrés, aux
colonnes longilignes, la mezzanine
résenvee aux gens discrets, sccessible
par un escalier majestueux, les fauteuils
cossus et confortables, et enfin le
service, rés empressé et dune
efficacité redoutable. Pas de doute, nous
sommes dans un grand restaurant, La
cuising se doit d'@tre a la hauteur, Jetons
un il au menu du scir, Parmi les
entrées, «patoncles Princesse avec
litchis, compote de rhubarbe, célen et
conandres ou =crabe et oéler-rave, ceufs
de wuite fumés, purde da citron Mevyer,
melon compressds, Vous aves compris?
Une cuising de produrt. Ln art cubnairg
axé sur l'excellence de lingrédient, et
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Le décor flamboyant du X0.
phote Dominic Gauthier

seulement lui. Les plats n'héstant
surtout pas a jouer sur les contrastes, a
méler poissons et visndes. Flétan de
IAtlantique et joue do veau Draisde
{pois, morilles, poireaux printaniersh ou
lasagne maigon aux ris de wveau
braisés, homard et émulsion de
framage Mi-Caréme. On appelle ga
une cuisine intéressante, Et ce ne som
que guelgues exemples.

Un des secrets encore bien gardés,
c'est que la table d'hbte du midh est ung
excellente affare. Pourtant, en ce jeudi,
c'est loin d'étre plein. A 29 § le menu
complet (entrée, plat, dessert), woila
I'aubaine, C'ast aussi un bel avant-golt
de la cuising du X0, qui s'épenouit
encore plus en scarée, dans un manu
des plus complexe et recherchd.
La pourniée est chawde. On ne dit pas non
& une soupe frodde, surtout & la mangue,
lardons et chévre, Saveur délicate du
fruit, pas trop prononcée, appuyée par un
fromage de chéwre trés frais et des
lardons  gnllés. Joli  éguilibre. En
camacceo, e boeuf est finement tranché
el roulé, trés parfumd, accompagné de
tomates censes, de concombres an
petits des et d'une tuile de parmesan,
On dira simplement; impeccable

Mous sommes tloujours a la
recherche de "énorme plaisir gustatif
que procure un bon risofto; celui de
Michele Mercuri nous a carrémeant
renversé, Parlez-nous d'une cuisson

precise et d'une texture cremeuse!
Les grains sont cuits mais encore
croquants sous la dent, dans une
sauce gérement tomatée, Les fruits
de mar, deux crevelles el daux
patoncles, sont cuils a point,

Toujours dans la cuisine de la
botte, le chef soigne ses cavatelli, des
petites pates roulées ressemblant &
des gnocchis mais fates de farine et
de semoule habituelle. Du flanc de
parc braisd, des petts champignons
noirs, das pois et un filet d'huile de
truffe, sans exagération. C'est jolimant
exacute et delicieux,

Douceurs
Le méme sérieux s'applique & la
cenlection des desserts, méme s'ils
sont légers, Servis dans de grands
VEIres sans pied, comme une verrine,
le sorbet de miel et citron s'avale en &
peine trois bouchées; et la mousse de
mascarpong au fruit de la passion est
un petit bijou de simplicité et de godt.
On voudra v revenir, cartain!

La beaute des lieux, une invitation a ks
décadence culinaire, telle gue proposée
dans le menu du soir. Idéal pour les
rencontres amoureuses, les diners en
téte & téte et las bons momeants entra
amis, Le midi, la table d'hite est
wviaiment 'occasian révés de découvnr
cette cuisne fine et pracise, 3 bon prix
Et le servicel Trés professionnel sans
étre ampoulé, avec une touche de
sympathie légére. La cane ces ving,
VoS vous en doutez, est épatante, mais
proposa heureusement guelgues crus &
bon prix,

Do, dur... mais puisqu’il le faut: un peu
trop de sel dans les plats, c'est been tout
o8 que Nous rouvons & redere sur e X0
Vrairment rien d'autre,

COMBIENT/

A midi, complez donc un minimum de
30 % par parsanne. Le soir, doublez, woire
triplez. Cher? Oui, mais excaptionnal,

Trés simple: tous les jouwrs de 7 h a 22 h,
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