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Un tout petit endroit qui nous
fait apprécier la cuisine d'Asie.
Le saumon en cocotte caraméli-
sé, les crevettes au cari vert, les
nouilles sautées aux légumes
ou encore, pour finir le repas, la
banane frite fondante a souhait.

Il ne reste guére de bons établis-
sements pour appreécier la vian-
de fumée. Celle de Schwartz’s
demeure une des meilleures, si-
non la meilleure viande fumée
de Montréal. Les frites restent
égales. Pourquoi changerait-on
la formule lorsque celle-ci fonc-
tionne? Le Coke est toujours de
rigueur, que voulez-vous?

= 514 285-9000

On apporte un grand soin a la
restauration de cet hotel du
centre-ville. Tant le matin, au
petit-déjeuner, trés couru, que
le midi pour la table d’hoéte, on
savoure pour pas cher une sa-
voureuse combinaison de plats
et de desserts toujours joliment
présentés.

Nous en avons déja parlé. Ce
restaurant revu et corrigé par
les jeunes et nouveaux proprié-
taires propose, autant le midi
que le soir, une grande variété
de tapas (mezze) a prix tres
abordable. A godter: les cre-
vettes au gros sel et la pieuvre
grillée.

JACQUES GRENIER LE DEVOIR
L'Express est une institution a Montréal, qui montre depuis plus
de vingt-cing ans une constance exemplaire.

L'Express de la continuité

Philippe Mollé
y Y reviens tou10urs
avec le méme plai-

J sir d’y retrouver

des habitudes acquises depuis
le début. L'Express est une
institution a Montréal, qui
montre depuis plus de vingt-
cing ans une constance exem-
plaire. Le chef, toujours le
méme, qu’on peut rencontrer
parfois le matin chez Nino au
marché Jean-Talon, témoigne
d’'un engagement envers la
qualité que les consomma-
teurs savent apprécier. Coté
salle, pas de changement, ou

L'Express fut sGrement le tout premier
restaurant a Montréal, apres le Paris de
la rue Sainte-Catherine, a offrir
I'authenticité des bistros européens

si peu que les habitués ne le
remarquent plus. La salle res-
semble toujours a un long
hall de gare dépouillé, mais
qui a su conquérir les clients,
gui viennent tant pour I'am-
biance que pour la cuisine
que l'ony sert.

Le comptoir du bar, a I'en-
trée, est souvent pris d’assaut
par les clients qui n'ont pas de
réservation. Il permet d’at-
tendre tranquillement qu’une
table se libére et que le ser-
veur attitré vous appelle. LU'Ex-
press fut sGrement le tout pre-
mier restaurant a Montréal,
apreés le Paris de la rue Sainte-
Catherine, a offrir 'authentici-
té des histros européens.

La longue et belle carte des
vins d’'importation privée de
I'établissement nous séduit.
Tant pour les vins au verre que
pour ceux a la bouteille, les prix
demeurent d'un excellent rap-
port qualité/prix. La carte chan-
ge légérement en fonction des
saisons, bien que les plats popu-
laires de L'Express — rillettes,
filet de hareng, saumon, tartare,
onglet... — demeurent au menu.
Il est chaque fois difficile de
choisir entre la carte et la quan-
tité de spéciaux que I'on offre
dans ce restaurant.

Mon invité, lui-méme un ha-
bitué des lieux, m’a fait remar-

quer a quel point le pain de-
meure toujours aussi bon.
On trouve aussi encore sur
les tables le pot de corni-
chons au vinaigre avec ses
pinces de bois, et bien sir les
serviettes en tissu.

Il est agréable de retrouver
dans cette cuisine, qui ne
confond pas les molécules et la
fusion, des plats simples com-
me le céleri rémoulade ou en-
core de la pieuvre marinée et
grillée, servie avec des lentilles
vertes, dites du Puy dans le
Massif central. Simplement
présentés, les plats sont bons,
goditeux. Je me suis régalé en
mangeant les
lentilles, dont
je me prive
d’habitude,
allez savoir
pourquoi;
elles accom-
pagnaient a
merveille la
pieuvre, tendre et bien cuite.
Le foie de veau de L'Express
meérite aussi que I'on s'y attar-
de. Bien coupé, assez épais
pour étre servi rosg, il est nap-
pé d’'une sauce a l'estragon. On
peut I'accompagner de frites,
commandées a part.

Ce qui fait le succes de
L'Express est un élément qui
manque souvent a la restau-
ration en général. On appelle
cela de la constance. Il im-
porte peu aux clients de sa-
voir si le chef est en congé tel
ou tel jour. Quand vous avez
besoin d'un électricien, ce
n'est pas toujours le patron qui
vient chez vous. Il s’agit en fait
d’avoir suffisamment de ri-
gueur pour pouvoir s’absenter
sans que le service ou la cuisi-
ne en souffrent.

Les poissons de ce restau-
rant sont toujours frais, et cela
parait. La morue est un des
poissons que j'affectionne par-
ticulierement et, le jour de ma
visite, elle était servie avec un
concassé de tomates dans sa
plus simple expression. Bien
cuite, la morue s’effeuillait fa-
cilement, tout en méritant
néanmoins un soupcon de
fleur de sel. Je souhaitais vous
parler des frites car a L'Ex-
press elles sont comme au res-
to Leméac: bonnes, crous-
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Le comptoir du bar, a I’entrée, est souvent pris d’assaut par les

clients qui

n‘ont pas de réservation. Il

permet d’attendre

tranquillement qu’une table se libere et que le serveur attitré

vous appelle.

tillantes mais jamais trop
grasses, toujours cuites dans
une huile qui ne sert qu'a cela.
Ce qui nous invite a redécou-
vrir, lorsque possible, ce que
sont de bonnes frites maison.

Ici, on offre une variété de fro-
mages toujours servis a la bon-
ne température. On ose, et c'est
tant mieux, proposer du beurre
avec le fromage bleu. Cela fait
partie des régles de bienséance,
comme le fait de proposer la
moutarde avec la viande.

Bien honnétement, aprés
26 ans et des poussieres de
loyaux services, il est diffici-
le de trouver a redire au su-
jet de L’'Express. Mais cette

fois, je les tiens: le café était
tiede et passablement ordi-
naire. Rien toutefois pour
m’empécher de retourner
dans I'une des belles institu-
tions montréalaises.

B Restaurant L'Express, 3927,
rue Saint-Denis, Montréal, 514
845-5333.

M Prix payé pour deux le midi
avec une bouteille de vin, avant
taxes et service: 87 $.

M Plus: la constance d'une cui-
sine qui fait du bien.

M Moins: un service moins at-
tentionné et le café servi tiede.

Collaborateur du Devoir

HOTS CROISES
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Pour ANNONCER DANS CE REGROUPEMENT,
CONTACTEZ VERONIGQUE LANGLOIS AU 514 985-3457
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