
        
            
                
            
        

    
		
			
				Restaurants de Montréal

				La réputation de Montréal en ce qui concerne sa gastronomie n’est plus à faire. De tous les horizons, on salue le travail de nombreux chefs montréalais qui, par leur talent, ont su innover depuis les dernières décennies pour le plus grand plaisir des gourmands. Ils rivalisent d’inventivité à mettre en valeur la qualité des produits frais du terroir québécois tout en prodiguant un intérêt certain pour les saveurs du monde entier. Résultat: une cuisine inventive, colorée et savoureuse, aux accents d’ici et d’ailleurs. 

				Le rapport qualité/prix des restaurants de Montréal est également exceptionnel, et même les grandes tables y sont nettement plus abordables que dans la plupart des grandes villes du monde. L’originalité et la qualité de sa restauration rapide sont aussi remarquables. Montréal est reconnue à travers le Canada pour ses hot-dogs à la vapeur, ses souvlakis, sa poutine et en particulier pour ses spécialités d’origine juive : les bagels et le smoked meat (viande fumée).

				Les Québécois appellent le petit déjeuner le « déjeuner », le déjeuner le « dîner » et le dîner le « souper ». Ce guide suit cependant la nomenclature internationale, à savoir petit déjeuner, déjeuner et dîner. Dans la majorité des cas, les restaurants proposent un menu du jour. Servi le midi (et parfois le soir), il offre souvent un choix d’entrées et de plats, un café et un dessert. Au dîner, la table d’hôte (même formule, mais légèrement plus chère) est également intéressante.

				La sélection qui suit est classée selon l’ordre des circuits proposés afin de faciliter la découverte de la perle rare, où que l’on soit dans la ville. Vous trouverez aussi une sélection de boulangeries et pâtisseries dans le présent chapitre et dans le chapitre Achats p. <?>.

				Prix et symboles

				Sauf indication contraire, les prix mentionnés dans ce guide s’appliquent à un repas pour une personne, excluant les boissons, les taxes (voir p. <?>) et le pourboire (voir p. <?>).

				$	moins de 15$

				$$	de 15$ à 25$

				$$$	de 26$ à 50$

				$$$$	plus de 50$

				

				Label Ulysse [image: label-ulysse-bleu.jpg]

				Le pictogramme du label Ulysse est attribué à nos établissements favoris (hôtels et restaurants). Bien que chacun des établissements inscrits dans ce guide s’y retrouve en raison de ses qualités ou particularités, en plus de son rapport qualité/prix, de temps en temps un établissement se distingue parmi d’autres. Ainsi il mérite qu’on lui attribue un label Ulysse. Les labels Ulysse peuvent se retrouver dans n’importe quelle catégorie d’établissements : supérieure, moyenne-élevée, petit budget. Quoi qu’il en soit, dans chacun de ces établissements, vous en aurez pour votre argent. Repérez-les en premier!

				Apportez votre vin [image: CoupeDeVin.jpg]

				Il se trouve en effet des restaurants où l’on peut apporter sa bouteille de vin. Cette particularité étonnante pour les Européens vient du fait que, pour pouvoir vendre du vin, il faut posséder un permis de vente d’alcool assez coûteux. Certains restaurants voulant offrir à leur clientèle des formules économiques possèdent dès lors un autre permis qui permet aux clients d’apporter leur bouteille de vin. Dans la majorité des cas, un panonceau vous signalera cette possibilité. Dans ce guide, nous avons identifié les établissements qui permettent à leurs clients d’apporter leur vin avec le symbole suivant: [image: CoupeDeVin.jpg]. Vous trouverez la liste complète des restaurants où vous apportez votre vin dans l’index thématique qui se trouve à la fin de ce chapitre (voir p. 288).

				Index thématique

				Pour choisir un restaurant selon sa spécialité, consultez l’index à la p. 288.

			

		

	
		
			
				Les favoris d’Ulysse

				Les grandes tables

				Bistro Cocagne  265

				Chez la Mère Michel  253

				Europea  252

				La Chronique  273

				La Porte  257

				Le Club Chasse et Pêche  247

				Le Filet  257

				Raza  273

				Toqué!  252

				XO Le Restaurant  247

				Pour apporter son vin

				La Prunelle  256

				Le Pégase  266

				Le Quartier Général  266

				Les Infidèles  267

				Madre  275

				Pour les noctambules

				Café du Nouveau Monde  251

				Ferreira Café  252

				La Banquise  262

				Leméac Café Bistrot  273

				L’Express  266

				Main Deli Steak House  255

				Pour la terrasse

				Bistro des Moulins  277

				Boris Bistro  245

				Café Daylight Factory  249

				Café Herb’s  280

				Caffè Grazie Mille  270

				Chez Gautier  256

				La Moulerie  271

				Le Valois  278

				Santropol  255

				Pour les amateurs d’histoire

				Gibby’s  246

				L’Auberge Saint-Gabriel  247

				Les Filles du Roy  246

				Pour les brunchs

				Caffè della posta  272

				Lawrence  273

				Le Cartet  244

				Le Jurançon  274

				Leméac Café Bistrot  273

				Le Moineau/The Sparrow  271

				Madre  275

				M sur Masson  274

				Toi Moi et Café  270

			

		

	
		
			
				 Le Vieux-Montréal	

				Si, par une belle journée d’été pendant votre visite du Vieux-Montréal, vous êtes pris d’une irrésistible envie de crème glacée, pas de panique, vous trouverez de quoi vous sustenter! Dans la rue de la Commune et autour, les bars laitiers sont légion, certains étant même jouxtés d’une agréable petite terrasse. 

				[image: label-ulysse-bleu.jpg]

				Café Luna d’Oro $

				lun-ven 8h à 14h30; 469 rue St-François-Xavier, 514-288-1999

				Petit secret des gens d’affaires du quartier, ce café italien est aussi convivial que gourmand. Quelques tables, un bar minuscule et au menu des soupes, des paninis, des salades et des pâtes. Le matin, si vous arrivez assez tôt, vous aurez droit à de délicieux muffins. L’accueil est tout simplement charmant.

				Ming Tao Xuan $

				tlj 11h à 19h; 451 rue St-Sulpice, 514-845-9448, http://www.mingtaoxuan.com

				On pourrait se croire chez un antiquaire chinois en passant la porte de ce magnifique salon de thé. Entouré de meubles en bois, confortablement installé près des énormes fenêtres, on choisit parmi une centaine de variétés de thés, disponibles également pour emporter. La carte propose aussi une petite sélection de mets végétariens. Toutes les théières et divers objets originaux exposés qui font partie du décor sont aussi à vendre. Un endroit parfait pour relaxer l’après-midi.

				Nomad Station $

				lun-ven 7h30 à 17h; 407 rue McGill, local 105, 514-844-7979 

				Doté d’une hallucinante murale où s’entrecroisent des personnages fantastiques de bandes dessinées, le café Nomad Station s’inscrit dans un projet d’art médiatique. Dans ce local lumineux, les clients peuvent casser la croûte (sandwichs, wraps, soupes, salades), boire un café équitable biologique et lever les yeux sur la multitude de petits écrans au mur qui présentent en boucle de courts films, comme autant de cartes postales, produits par des artistes du monde entier.

				Soupesoup $

				lun-sam jusqu’à 16h; 649 rue Wellington, 514-759-1159, http://www.soupesoup.com

				Voir la description p. 256.

				Titanic $

				lun-ven 8h à 16h30; 445 rue St-Pierre, 514-849-0894

				Voici un restaurant tout petit et très achalandé à découvrir en semaine pour le déjeuner. Installé dans un demi-sous-sol, le Titanic offre une myriade de sandwichs sur pain baguette et de salades aux accents de la Méditerranée : feta et autres fromages, poisson fumé, pâtés, légumes marinés... Délicieux!

				Brit & Chips $-$$

				433 rue McGill, 514-840-1001, http://www.britandchips.com

				Avis aux anglophiles, Brit & Chips propose l’un des meilleurs fish and chips à Montréal, ainsi que quelques variations intéressantes sur le même thème, comme celle préparée avec une panure à saveur d’Orange Crush. Le décor et les accompagnements (bières anglaises, scotch egg, mushy peas) vous donneront l’impression de vous retrouver dans un vrai chippy londonien.

				La Pizzaïolle $-$$

				600 rue Marguerite-D’Youville, 514-282-5757

				Voir la description p. 276.

				Les grandes tables à petit prix

				Il n’est pas toujours besoin de grever son budget pour profiter des meilleurs restaurants en ville. Le midi ou plus tard en soirée, certaines grandes tables s’offrent à petit prix. Profitez-en!

				Le ♥midi

				Toqué! p. 254

				La Porte p. 260

				XO Le Restaurant p. 248

				Le Club Chasse et Pêche p. 248

				L’Auberge Saint-Gabriel p. 247

				Restaurant Graziella p. 249

				La chronique p. 278

				Milos p. 279

				En fin de soirée

				Leméac p. 278

				Ferreira Café p. 253

				Bistro Cocagne p. 269

				Chez Lévêque p. 278

				F Bar p. 251

				[image: label-ulysse-bleu.jpg]

				Olive + Gourmando $-$$

				351 rue St-Paul O., 514-350-1083, 
http://www.oliveetgourmando.com

				Les deux fondateurs de ce bistro de la rue Saint-Paul ont fait leurs armes au Toqué!, l’une des grandes tables de la métropole. Ils proposent ici un menu composé de délicieux sandwichs, salades et soupes, et l’on peut terminer son repas en s’offrant l’un de leurs fameux brownies à saveur de café Illy. Inutile d’en rajouter : c’est une halte sans prétention, mais charmante et gourmande, dans le Vieux-Montréal. 

				Le Cartet $$ 

				lun-ven 7h à 19h, sam-dim 9h à 16h; 106 rue McGill, 514-871-8887, http://www.lecartet.com

				La sympathique et lumineuse boutique Le Cartet comprend un comptoir de plats cuisinés et de sandwichs, et propose aussi des produits fins dont une vaste sélection de chocolats. La section restaurant, quant à elle, se démarque par ses brunchs animés la fin de semaine et sa cuisine de style bistro abordable et savoureuse, que l’on déguste sur d’immenses tables communes.

				Boris Bistro $$-$$$

				465 rue McGill, 514-848-9575, http://www.borisbistro.com

				Les habitués du Boris Bistro vous diront sans doute que ce qu’ils préfèrent dans ce restaurant du Vieux-Montréal, c’est son cadre : la terrasse, aménagée sur deux niveaux, confère un charme certain à l’établissement. Sa cuisine de bistro toute simple et son service décontracté en font également une halte très agréable le midi comme le soir.

				Gandhi $$-$$$

				230 rue St-Paul O., 514-845-5866, 
http://www.restaurantgandhi.com

				Le décor sobre et lumineux ainsi que les plats faisant honneur aux plus pures traditions de la cuisine indienne font de cette adresse une véritable perle dans l’univers gastronomique du Vieux-Montréal. Les tandouris sont particulièrement recommandés.

				La Gargote $$-$$$

				351 place D’Youville, 514-844-1428

				Le restaurant La Gargote ne correspond peut-être pas à l’idée qu’on se fait généralement d’un tel établissement. Mais il correspond exactement à ce que l’on s’attend d’un petit restaurant français de quartier. Son décor est chaleureux, sa cuisine savoureuse, et ses prix sont abordables. L’été, quelques tables prennent place directement sur la place D’Youville.

				Le Petit Moulinsart $$-$$$

				fermé dim en hiver; 139 rue St-Paul O., 514-843-7432, http://www.lepetitmoulinsart.com

				Installé dans le quartier depuis plus de 20 ans, Le Petit Moulinsart est un bistro belge qui prend des allures de petit musée consacré aux personnages des aventures de Tintin, la bande dessinée créé par Georges Rémi dit Hergé. Au menu, quelques spécialités wallonnes et flamandes, dont une impressionnante liste de plats de moules. On accompagne le tout de bonnes bières belges, il va sans dire.

				Stash Café $$-$$$

				200 rue St-Paul O., 514-845-6611, 
http://www.stashcafe.com

				Avec ses beaux murs de pierres typiques du quartier, le Stash Café, un charmant petit restaurant polonais, s’avère tout indiqué pour les amateurs de pirojkis farcis de fromage, de saucisse et de choucroute. La vodka y est excellente et le soir un pianiste assure une douce ambiance musicale.

				Steak frites St-Paul $$-$$$ [image: CoupeDeVin.jpg]

				200 boul. St-Laurent, 514-842-0972, 
http://www.steakfrites.ca

				Le midi, les gens d’affaires se pressent au Steak frites St-Paul, tout à fait à l’aise dans cette grande salle avec vue sur la rue de la Commune. Ils y viennent pour manger de bons steaks-frites nappés de sauces diverses, mais aussi des plats de poisson, de fruits de mer et de confit de canard. Autres succursales au centre-ville (voir p. 252), à Outremont (voir p. 277), dans le Village (voir p. 263) et sur le Plateau Mont-Royal (voir p. 268).

				Bar & Bœuf $$$

				500 rue McGill, 514-866-3555, http://www.baretboeuf.com

				Dans ce restaurant animé du Vieux-Montréal, on vient plutôt entre amis que pour un repas romantique. Comme son nom l’indique, le menu hésite entre les plats de poisson et de viande, tous délicieux. Il y en a donc pour tous les goûts.

				Barroco $$$

				312 rue St-Paul O., 514-544-5800, http://www.barroco.ca

				La clientèle du Barroco se délecte d’une cuisine française et espagnole rustique. Au court mais alléchant menu figurent des plats copieux et réconfortants, longuement mijotés ou braisés. Dans l’esprit du nom de l’établissement, le décor s’avère à la fois chic et chaleureux, les convives prenant place à d’élégantes tables garnies d’assiettes dépareillées. Ouvert le soir uniquement.

				[image: label-ulysse-bleu.jpg]

				Bonaparte $$$

				Auberge Bonaparte, 447 rue St-François-Xavier, 514-844-4368, http://www.restaurantbonaparte.ca 

				Le restaurant de l’Auberge Bonaparte (voir p. <?>) est l’endroit tout indiqué pour renouer avec une cuisine française classique dans un cadre élégant. Les convives s’attablent dans une des trois salles de l’établissement, toutes richement décorées dans le style Empire. 

				Chez L’Épicier $$$

				311 rue St-Paul E., 514-878-2232, 
http://www.chezlepicier.com

				Auriez-vous pensé à manger chez votre épicier? Pourtant, quel merveilleux établissement pour goûter des produits frais et une cuisine du marché! L’Épicier, qui fait effectivement office d’épicerie fine, est surtout un restaurant où l’on déguste une formidable cuisine créative du fameux chef montréalais Laurent Godbout. Des murs de pierres, de grandes fenêtres qui donnent sur la magnifique architecture du Marché Bonsecours et un décor bistro confèrent à l’établissement à la fois l’ambiance des lieux très fréquentés et une certaine intimité. L’Épicier se fait aussi sommelier derrière son bar à vins. Ouvert aussi le midi les jeudis et vendredis.

				Chez Queux $$$

				mar-dim dîner; 158 rue St-Paul E., 514-866-5194, http://www.chezqueux.com 

				Bénéficiant d’un emplacement des plus agréables face à la place Jacques-Cartier, Chez Queux sert une délicieuse cuisine française dans un somptueux cadre classique. Certains plats (grillades et mets flambés) sont habilement préparés en salle.

				Holder $$$

				407 rue McGill, 514-849-0333, 
http://www.restaurantholder.com

				À la fois chic et conviviale, cette brasserie à l’européenne est devenue une véritable institution dans la rue McGill. La foule animée qui prend d’assaut le bar à l’heure de l’apéro s’attable avec joie dans la soirée pour déguster une bonne cuisine de style bistro. Parmi les spécialités, le tartare de bœuf et le fish and chips sont particulièrement recommandés. On y sert également des brunchs gourmands.

				Le Cabaret du Roy $$$

				Marché Bonsecours, 363 rue de la Commune E., 514-907-9000, http://www.oyez.ca

				Ne vous attendez pas, en vous attablant dans ce restaurant du Vieux-Montréal, à passer une soirée tranquille. Une foule de personnages sortis tout droit des beaux jours de la fondation de Montréal attendent les convives dans un décor d’époque pour les entraîner dans une reconstitution historique amusante. Côté boustifaille, vous découvrirez des spécialités des Premières Nations et des mets d’autrefois repensés. Un délicieux divertissement. Dimanches du conte en soirée.

				[image: label-ulysse-bleu.jpg]

				Les Filles du Roy $$$

				Hostellerie Pierre du Calvet, 405 rue Bonsecours, 514-282-1725, http://www.pierreducalvet.ca

				Fleuron de l’hôtellerie montréalaise, l’Hostellerie Pierre du Calvet (voir p. <?>) abrite une des très bonnes tables de Montréal. Cet établissement est en effet particulièrement recommandé pour sa délicieuse cuisine classique qui célèbre les produits du terroir. De plus, son cadre de style victorien, ses antiquités, ses plantes ornementales et la discrétion de son service vous feront passer une soirée des plus agréables dans l’historique maison Pierre du Calvet (voir p. <?>), qui date de 1725.

				Méchant Bœuf Bar et Brasserie $$$

				124 rue St-Paul O., 514-788-4020, 
http://www.mechantboeuf.com

				Le Méchant Bœuf s’inspire à la fois des gastropubs britanniques et des bistros français. On y propose un menu affichant de goûteux et généreux hamburgers et toute une panoplie de plats alléchants comme des tartares, du poulet à la bière et des poissons bien apprêtés, qui peuvent tous êtres accompagnés de bières artisanales. Ambiance décontractée et animée.

				Restaurant Vallier $$$

				425 rue McGill, 514-842-2905, 
http://www.restaurantvallier.com 

				Quelques classiques de la gastronomie québécoise sont revisités dans cette cantine de luxe au décor rétro des plus réussis. En plus des mets réconfortants comme le pâté chinois au confit de canard et les macaronis au fromage et lardons, le menu affiche des plats de style bistro, sans oublier les excellents hamburgers.

				Accords $$$-$$$$

				212 rue Notre-Dame O., 514-282-2020, 
http://www.accords.ca

				Accords porte très bien son nom. Non seulement vous y propose-t-on un accord mets-vin pour chaque plat affiché au menu, mais en plus, on vous invite à sortir des sentiers battus en choisissant plutôt un «désaccord», donc un vin dont l’agencement peut être étonnant. Le menu fait la part belle aux fruits de mer et au gibier. Terrasse très agréable.

				Gibby’s $$$-$$$$

				298 place D’Youville, 514-282-1837, http://www.gibbys.com

				Le restaurant Gibby’s est installé dans une ancienne étable rénovée et propose tous les soirs de généreuses portions de steak de bœuf ou de veau; on les déguste à des tables en bois bordées d’un muret de briques et de pierres, disposées devant un feu de braise. Pendant la belle saison, on peut manger confortablement dehors dans une très grande cour intérieure. Somme toute, un décor assez extraordinaire, mais qui se reflète dans les prix plutôt élevés. Végétariens s’abstenir.

				[image: label-ulysse-bleu.jpg]

				Kitchen Galerie Poisson $$$-$$$$

				mar-sam dîner; 399 rue Notre-Dame O., 514-439-6886, http://www.kitchengalerie.com

				Ouvert en 2010, le petit frère du Kitchen Galerie (voir p. 282) original propose un menu tout aussi alléchant que son frangin, mais qui met l’accent sur les plats de poisson et de fruits de mer, toujours d’une fraîcheur exemplaire. Les amateurs de viande ne sont pas en reste, puisque les plats les plus populaires de la succursale de la Petite Italie se retrouvent aussi sur l’ardoise ici. Le service est très sympathique, et les réservations sont recommandées en tout temps.

				[image: label-ulysse-bleu.jpg]

				L’Auberge Saint-Gabriel $$$-$$$$

				fermé dim-lun; 426 rue St-Gabriel, 514-878-3561, http://www.lesaint-gabriel.com

				La plus ancienne auberge du pays (voir p. <?>) a bien changé depuis 1754. Les poutres et les gros murs de pierres soutiennent toujours la structure de ce vénérable établissement, mais le décor éclaté et contemporain lui vole quelque peu la vedette. On est accueilli par la sculpture grandeur nature d’une colonne vertébrale de baleine, et deux orignaux enchevêtrés traînent du côté du bar… des rencontres inattendues. Au plan culinaire, le classique français est lui aussi revisité d’une manière souvent inattendue et colorée, en prenant toujours pour base des produits locaux et en saison. Une belle expérience à découvrir aussi le midi.

				[image: label-ulysse-bleu.jpg]

				Le Club Chasse et Pêche $$$-$$$$

				mar-sam dîner, en été déjeuner lun-ven; 423 rue St-Claude, 514-861-1112, http://www.leclubchasseetpeche.com

				Si le nom vous surprend, le décor vous étonnera davantage : fauteuils profonds et abat-jour kitsch, photos abstraites accrochées aux murs de couleurs sombres, le tout affichant un heureux mariage de rusticité et de finesse, comme sa table, d’ailleurs. Le chef concocte des mets créatifs et raffinés, allant du foie gras poêlé aux délicieux poissons et fruits de mer. En été, une superbe terrasse fleurie donnant sur le Jardin du Gouverneur, derrière le Château Ramezay, accueille les convives pour le déjeuner du lundi au vendredi.

				Le Garde-Manger $$$-$$$$

				mar-dim dîner; 408 rue St-François-Xavier, 514-678-5044

				Le Garde-Manger offre probablement la table la plus éclatée et la plus amusante du Vieux-Montréal. L’ambiance toute new-yorkaise et la générosité des propriétaires ont fait de ce resto un lieu de rassemblement pour les jeunes Montréalais branchés. On vous y servira principalement des fruits de mer variés, apprêtés et présentés de manière simple et originale, sans omettre quelques spécialités inusitées, telle la barre Mars frite ou la poutine au homard. Idéal pour ceux qui aiment bien manger et faire la fête en un seul et même endroit. Il est essentiel de réserver longtemps d’avance.

				Vauvert $$$-$$$$

				St Paul Hotel, 355 rue McGill, 514-876-2823, 
http://www.restaurantvauvert.com

				Situé dans le St Paul Hotel (voir p. <?>), le Vauvert offre à ses convives un voyage imaginaire au pays de la Chasse-galerie, une légende québécoise. Les murs noirs, les flammes de l’enfer qui rougeoient ainsi que les petites lumières blanches qui descendent du plafond telles des lucioles, tout est mis à profit afin de vous imprégner de cette ambiance sulfureuse. L’établissement, ouvert midi et soir, propose une excellente cuisine méditerranéenne inspirée des classiques québécois. N’oubliez pas de goûter aux « fricots », leur adaptation libre des tapas. Mais attention, ils ne sont disponibles qu’en soirée.

				[image: label-ulysse-bleu.jpg]

				XO Le Restaurant $$$-$$$$

				Hôtel Le St-James, 355 rue St-Jacques, 514-841-5000, http://www.xolerestaurant.com

				Le restaurant de l’Hôtel Le St-James (voir p. <?>) est à la hauteur de cet établissement de haute voltige. Chic, spacieux, cossu et presque extravagant, le décor du XO (pour Extra Old, tels les bons cognacs) ne laisse pas indifférent. Il est en fait à l’image de la cuisine gastronomique et contemporaine qui y est servie. Les plats, de l’entrée au dessert, offrent des combinaisons de saveurs aussi réfléchies qu’inusitées, pour un résultat toujours surprenant et délicieux. Utilisation de produits du terroir, service impeccable, une expérience que les gourmets pourront s’offrir aussi à moindre prix le midi, ou lors des brunchs de fin de semaine.
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