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Mikado géant
A makeover à la 
Mondrian  

Mikado
399, av. Laurier Ouest
514 279 4809
mikadomontreal.com

Jean-Pierre Viau est, depuis 20 ans, un des 
spécialistes du design des restaurants mon-
tréalais. Kimio Nguyen a frappé à la bonne 
porte en faisant appel au designer pour mettre 
en valeur la gestuelle des chefs japonais dans 
une nouvelle mise en scène sereine et contem-
poraine. Le lieu est aménagé en de multiples 
niveaux et sections avec, d’un côté, des espaces 
dynamiques et actifs — le bar et le comptoir « à 
emporter », un vaste salon privé et une salle de 
restaurant donnant sur l’avenue Laurier — et, 
de l’autre côté, des aires plus intimes et plus 
calmes — salles de restaurant, bar à sushis 
et petit salon privé « tatami ». L’ambiance 
chaleureuse est créée par les teintes de noyer, 
une essence de bois noble et durable large-
ment utilisée, le jeu des lumières filtrées, des 
miroirs et des rectangles de couleurs vives, 
qui rappellent des tableaux de Mondrian et 
donnent l’impression d’être à l’intérieur d’un 
jeu de mikado géant.  Jean-Pierre Viau has 
specialized in the design of Montreal restau-
rants for 20 years, and Kimio Nguyen wisely 
hired him to showcase the prowess of Japanese 
chefs in a serene, contemporary setting. The 
new restaurant is divided into several levels and 
sections with both lively spaces—the bar and 
take-out counter, a spacious private lounge and 
a dining room overlooking Laurier Street—and 
more intimate, tranquil spaces—additional 
dining rooms, a sushi bar and a small tatami 
room. A warm atmosphere is created by the 
widespread use of durable walnut in different 
stains, mirrors and filtered lighting. Colourful 
rectangles, reminiscent of a Mondrian painting, 
create the impression of being inside a giant 
game of pick-up-sticks, otherwise known as 
mikado! CS 
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Scotché au thé
Steeped in good taste

laloux.com
camellia-sinensis.com

Organisé par Camellia Sinensis, le Festival 
dégustation des thés de printemps en est à 
sa sixième édition et, pour clore en beauté 
cette grande fête du thé, un évènement gas-
tronomique rassemblera les fins palais chez 
Laloux, le 18 juin. Marc-André Jetté, chef de 
cuisine, et Patrice Demers, chef de pâtisse-
rie, concocteront un souper de cinq plats, qui 
débutera par des bulles et se terminera par 
deux heureux complices : scotch et thé. Entre-
temps, les mets proposés seront accompagnés 
de thés minutieusement sélectionnés pour 
leur accord parfait ou conçus à partir de ces 
feuilles aux effluves subtils, qui proviendront 
du cellier pour thés de Camellia Sinensis. 
Pour les deux services, prévus à 18 heures et 
à 20 heures, il faut réserver car le restaurant 
ne compte que 60 places.  The sixth edition of 
the Camellia Sinensis festival of spring teas will 
have its grand finale for fine palates at Laloux 
on June 18. The restaurant’s head chef, Marc-
André Jetté, and pastry chef Patrice Demers will 
prepare a five-course dinner, beginning with 
bubbly and ending with a delectable pairing of 
Scotch and tea. In between, various dishes will 
be made from or served with subtly scented teas 
carefully selected from the Camellia Sinensis 
cellar. As the restaurant accommodates only 
60 people, reservations are required for both 
sittings, at 6 and 8 p.m. CS
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C’est chaud, c’est 
chaud !
heaven for cooks

9750, boul. Leduc, Brossard
450 462 9222
starkandwhyte.com

Sortir de la ville en franchissant le pont Cham-
plain est une excellente idée pour les palais 
gourmands. Dans le nouveau Quartier DIX30 
à Brossard, l’homme d’affaires Philip Stark — 
rien à voir avec le célèbre designer français 
ni le cinéaste américain — a dédié 836 m2 de 
plancher au plaisir de cuisiner avec des usten-
siles de qualité. Du couteau de chef au verre 
à pied, en passant par le tajine et le mortier 
et son pilon, on trouve toute la panoplie ins-
trumentale qui plaît autant à l’amateur qu’au 
cordon-bleu. Outre des articles de grandes 
marques (Emile Henry, Riedel, Le Creuset, 
Cuisinart…), Stark & Whyte propose aussi des 
cours de cuisine, de décoration de gâteaux, 
des échanges de recettes, des dégustations 
de plats préparés avant de les emporter, des 
cafés, des pâtes, des cupcakes de Itsi Bitsi, des 
livres de cuisine ou des cadeaux pour la table. 
 Getting out of town is a great idea if you’re a 

foodie. Head over the Champlain Bridge to the 
new Quartier DIX30 shopping centre in Brossard, 
where businessman Philip Stark—no relation 
to the famous French designer or the American 
film director—has dedicated 9,000 square feet 
of floor space to the joy of cooking with top-
notch tools. From chef’s knives to wineglasses, 
tajines, and mortars and pestles, a panoply of 
instruments await both the amateur and cordon 
bleu chef. In addition to carrying big-name prod-
ucts (including Emile Henry, Riedel, Le Creuset, 
Cuisinart), Stark & Whyte offers cooking and 
cake-decorating courses, a recipe exchange, 
tasting of dishes for takeaway, coffees, pasta, 
Itsi Bitsi cupcakes, cookbooks and gifts for the 
table. cs


