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Pour son tout premier menu de
Noél en tant que chef du res-
taurant Chez Muffy, dans I’Au-
berge Saint-Antoine, Romain
Devanneaux a choisi de miser
sur des valeurs siires du temps
des Fétes. Ainsi, foie gras, fruits
de mer et gibier composent un
repas généreux concocté par le
nouveau chef et son équipe, ou
les légumes occupent également
une place de choix.

Arrivé a la téte des cuisines de
Chez Muffy début septembre,
le chef Devanneaux n'était pas
dépaysé pour autant : il a travail-
1é preés de quatre ans a 'Auberge
Saint-Antoine, a I'époque du
Panache, sous les commandes de
Julien Dumas puis de Louis Pac-
quelin, de 2013 4 2017. C'est donc
un retour derriére les fourneaux ot
il a évolué & son arrivée au Québec,
jusqu’a devenir sous-chef.

Entre les deux, une incursion de
«huit ou neuf mois» au restaurant
Initiale d"Yvan Lebrun, puis une
expérience hors du commun dans
une mine d'or du Nunavut, ou il
mitonnait des repas pour les nom-
breux travailleurs qui faisaient du
«fly in, fly out» comme lui.

A{ son retour dans la capitale en
2018, Romain Devanneaux devient
chef durestaurant Les Sales Gosses,
dans le quartier Saint-Roch. Mais
a la fin de I'été dernier, son meil-
leur ami, le chef patissier Clément
Duteil qui ceuvre Chez Muffy, l'in-
forme que l'‘établisserent cherche
un nouveau chef...

Voila donc que le chef Devan-
neaux succeéde a Julien Ouellet,
qui avait effectué la transition de
l'ancien Panache a la nouvelle for-
mule de Chez Mufty, plus acces-
sible, qui mise sur les produits du
terroit, une cuisine de saison et un
approvisionnement local. Nombre
de légumes et fruits proviennent du
potager de 'Auberge Saint-Antoine,
situé a l'le d'Orléans, ot sont culti-
vées plus d'une trentaine de variétés
différentes.

SAISON CHARGEE

Apres un automne chargé qui I'a
gardé fort occupé — entre le séjour
de Céline Dion deux semaines en

septembre et la saison des croi-
siéres, notamment —, Romain
Devanneaux était bien fier de
mettre la touche finale & son menu
de Noél lors du passage du Soleil.
Ironie du sort, cette rencontre a
eu lieu le «Vendredi fou», alors
que I'hétel était rempli d’Améri-
cains s'offrant des vacances pour
la Thanksgiving. Entre un diner
de groupe au bar Artefact et un
cocktail en 5 a 7 avec bouchées,
le chef Devanneaux (qui est en
charge de toute l'offre de restau-
ration de l'Auberge Saint-Antoine)
a présenté ce que lui et sa brigade
réservent a leurs convives les 24 et
25 décembre.

Originaire de Beauvais, dans le
nord de la France, Romain Devan-
neaux estime que le foie gras a sa
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place sur la carte de Chez Mufty.
Pour Noél, le foie gras au torchon du
Canard goulu est accompagné de
touches sucrées : du coing (un fruit
quiressemble a la poire par sa forme
et sa couleur) confit au vin rouge,
de la purée de coing et une tuile au
coing et a l'argousier, sans oublier le
pain brioché.

Les pétoncles sont servis en mari-
niére, avec émulsion de vin blanc,
poireaux du jardin, une touche de
poireaux frits, huile a laneth et caviar
d'esturgeon.

Pour le plat de résistance, le chef
opte pour lewapiti, dontla longe est
servie avec un jus aux airelles (can-
neberges), radis d'hiver et pommes
de terre Maxim’s — «du nom d'un
restaurant & Paris qui les appréte
ainsi, tranchées tres minces»,
indique le chef.

Avant de passer au dessert, le
fromage surprend par sa propo-
sition: faisselle de chévre de Cas-
sis et Mélisse, servie en forme de
beigne — le «trour au centre estrem-
pli de miel au sarrasin, et le tout est
servi avec un soupcon de lin mou-
lu, des pousses de roquette et une
tuile aux graines de lin. «Je voulais
un fromage trés frais, dont le gott
du chévre est léger», explique M.
Devanneaux.

TOUCHED’AGRUMES

Siles produits locaux sont a 'hon-
neur dans sa cuisine, le chef ne se
limite pas pour autant aux produits
boréaux et aime bien utiliser les

agrumes, notamment. Pour Noél,
c'est le dessert qui met en vedette
les agrumes d'hiver dans une trilo-
gie concoctée par Clément Duteil.

Le chef patissier, qui était déja un
bon ami de Romain Devanneaux
alors que les deux travaillaient au
Louis XV d'Alain Ducasse (a2 Mona-
co), est arrivé 4 Québec au méme
moment et a fait son chemin a I'Au-
berge Saint-Antoine. «C'est lui qui
était témoin a mon mariage l'été
dernier», confie le chef Devanneau,
qui a épousé Lucille, une Francaise
rencontrée a Québec!

M. Duteil fait donc un clin d'eeil
a la vieille tradition d'offrir des

Romain Devanneaux
se prépare ason
premier Noél en tant

les Fétes.

oranges & Noél, mais en utilisant
plutdt le citron Meyer, le limequat
(hybride entre lime et kumquat)
et la mandarine, dont l'acidité est
balancée par la meringue et la
creme fraiche.

Lété, le chef patissier saisit 'occa-
sion de travailler avec les fraises
et framboises qui poussent 4 l'ile.
C'est d’ailleurs le souhait de Romain
Devanneaux d'exploiter encore
davantage les produits du jardin
en 2020 et de mieux gérer ses res-
sources a lannée.

Pourinfo et réservation:
www.saint-antoine.com/fr/chez-muffy

que chef du restaurant
Chez Muffy. —proTos
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Faisselle au

chévre, miel

ausarrasin
et croustillant de lin

Pétoncles

en mariniére,

poireaux, aneth
et caviar d'esturgeon.

Longe de wapiti

rotie, radis d'hiver,

pommes de terre
Maxim’s avec jus d’airelles
en leur centre.

Les chaises et
banquettes du
restaurant, situé
dans un ancien entrep6t
maritime datant de 1822,
sont passées du bleu
aux tons de rouge pour

N

Audessert:
trilogie aux
agrumes
d'hiver,
créme
fraiche et
meringue

Alex Bouchard, le sixieme gagnant des Chefs! provenant
de la capitale, travaille au restaurant Chez Muffy depuis
la fin octobre. — PHOTOLE SOLEIL, YANDOUBLET

UN GAGNANT
DES CHEFS!
EN CUISINE

Le gagnant de la derniére saison de 'émission Les
chefs!, Alex Bouchard, fait désormais partie de I'équipe
de Chef Muffy, ot il officie comme sous-chef depuis
la fin octobre.

Le nouveau chef de I‘établissement, Romain Devan-
neaux, se réjouit de retrouver le jeune homme avec
qui il avait déja travaillé au méme endroit quelques
années plus tot. «Alex, ¢'est un créatift»

Lors de sa participation aux Chefs/, Alex Bouchard
travaillait au restaurant Initiale aux cétés d"Yvan
Lebrun. Apres la fermeture du réputé restaurant gas-
tronomique fin septembre, le chef de 27 ans a profité
de son prix remporté a I'émission : un voyage d'une
semaine en Gréce pour découvrir Athénes et les iles
grecques avec sa conjointe.

«Can'a pas été trés reposant, on était beaucoup en
déplacements pour en voir le plus possible en peu de
temps!» confie Alex Bouchard. Voyage dagrément et
non de perfectionnement culinaire, le chef en a néan-
moins profité pour explorer la gastronomie locale.
«On a partagé un repas de 10 services dans un trés
bon resto, pas guindé, c'était mémorable!»

Une pause salutaire apres deux derniers mois riches
en émotions 4 I'Initiale, ott Alex Bouchard travaillait
depuis pres de deux ans. «Beaucoup d'amis de lares-
tauration sont passés, on était complet tous les soirs et
c'était le gros rush! La derniére soirée, il y avait beau-
coup danciens employés avec nous.»

Aprés Les chefs!, le Beauportois a également fait de la
consultation pour les restaurants La Cage — Brasserie
sportive en compagnie de Louis-Frangois Marcotte,
alors que la chaine souhaitait repenser son menu. «Ils
ont des valeurs qui me rejoignent, comme le fait de
travailler de plus en plus les aliments locaux.»

Au restaurant Chez Muffy, Alex Bouchard est heu-
reux de retrouver une brigade avec qui il a du plaisir
a travailler en cuisine. «Je ne me verrais pas ouvrir ma
petite buvette tout seul, jai besoin de travailler avec
une équipe», indique celui pour qui la clé pour étre
un bon chef est de «toujours se remettre en question».
RAPHAELLE PLANTE (COLLABORATION SPECIALE)



