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Plus a voir
Raise a glass to
Pearl Morissette on
the Air Canada Inflight
Entertainment
system. / Trinquez
en |’honneur de
Pearl Morissette
sur le systéme de
divertissements
a bord Air Canada.




DIDN'T EVEN KNOW THIS PLACE EXISTED,” OUR
taxi driver says, rolling to a stop in front of a min-
imalist black barn that glows like a landlocked
lighthouse, as if we’d directed him to drop us off
at Shangri-La. And maybe we have: In the upstairs dining room,
after two bites of the dense, moist sourdough-cornmeal bread,
then two more of sashimi-tender British Columbia scallops
dressed with fermented peach juice and lemongrass oil, we’re
dreaming of buying a yurt down the road, just to be nearby.

In a patch of wine country on the Niagara Peninsula, two chefs
are coaxing the essence out of every plant and protein they lay
their hands on. Daniel Hadida and Eric Robertson buffed their
skills in European Michelin-starred kitchens before returning
home to Ontario. Now, in this modernist farmhouse - a long, nar-
row rectangle anchored by an open industrial kitchen - they’re
putting terroir on the plate with locally produced and foraged
ingredients the same way owner/winemaker Francois Morissette
corrals it in his bottles.

Lardo-draped asparagus, grilled over charcoal and peach
wood, arrives lolling in a vivid vinaigrette of pickled white aspar-
agus and milkweed, spicebush oil and black walnuts. It’s bright,

E NE SAVAIS MEME PAS QUE CET ENDROIT EXISTAIT »,
fait notre chauffeur de taxi devant une grange noire
minimaliste brillant tel un phare en pleines terres,
comme si on lui avait demandé de nous déposer a
Shangri-La. C'est peut-étre le cas: dans la salle a manger a l'étage,
apres deux bouchées du dense et moelleux pain de mais au levain
et deux autres de pétoncles britanno-colombiens arrosés de jus de
péche fermenté et d'huile de citronnelle, d'une tendreté de sa-
shimi, on réve d'acheter une yourte dans le coin, juste pour étre La.

Sur un bout de pays viticole de la péninsule du Niagara, deux
chefs expriment suavement l'essence de chaque plante et protéine
qu'ils trouvent. Daniel Hadida et Eric Robertson ont affiné leur
technique dans des cuisines européennes étoilées au Michelin
avant de rentrer en Ontario. A présent, dans cette ferme moder-
niste (long rectangle étroit ot tréne une cuisine industrielle
ouverte), ils donnent a leurs plats aux ingrédients produits et
cueillis localement un go(it de terroir, a l'instar des bouteilles du
vigneron propriétaire Frangois Morissette.

Des asperges bardées de lardo, grillées sur charbon et bois de
pécher, se prélassent dans une saisissante vinaigrette aux asperges
blanches marinées, aux asclépiades, a l'huile de benjoin et aux noix
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earthy and out of this world. Our wine-savvy server suggests a
green, mineral-driven Petite Burja from Slovenia, the jackpot of
pairings. To match the juicy slab of forage-fed Berkshire pork
chop, it’s on to an intensely cherry-nosed 2011 pinot from Pearl
Morissette’s California Spring Hill Vineyard project.

Couples on celebratory wine weekends toast their good for-
tune while servers - often the chefs themselves - glide down
polished wood floors delivering dishes and a quick recitation
of ingredients and cooking techniques. Meditative scenes of
the surrounding landscape float by on a large lightbox at the
back of the room. Even the animals below us are having fun:
Scottish Highland calves cavort and geese waddle in and out
of an amoeba-shaped pond.

The sorrel sorbet is a pre-dessert palate cleanser for the
ages: sweetgrass-infused milk, accented by electrically sweet
dried white mulberries and mint. A small spoonful explodes
with a herbal sweet-sour blast, crystallizing the moment when
Jordan, Ontario muscled its way to the top of the country’s best
new dining destinations.
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cole du Niagara. CI-DESSOUS L'équipe est si petite que les chefs servent a

d'Amérique. C'est brillant, rustique, inoui. Notre serveur ferré en
vins suggére un Petite Burja de Slovénie, vert et minéral, pour un
accord gagnant. Un pinot 2011 au nez de cerise intense, de la cuvée
californienne Spring Hill Vineyard de Pearl Morissette, arrosera
l'épaisse cote juteuse de porc berkshire d'embouche.

Des couples en week-end viticole festif trinquent a leur bon-
heur tandis que les serveurs, souvent les chefs eux-mémes,
apportent les plats en glissant sur les parquets polis, récitant brié-
vement ingrédients et techniques de cuisson. Des images contem-
platives du paysage environnant défilent sur un grand caisson
lumineux au fond de la salle. Méme les animaux s'amusent en
contrebas: des veaux de race écossaise highland cabriolent, des
oies entrent ou sortent d'un étang amiboide en se dandinant.

Le sorbet a l'oseille d'avant le dessert est un inoubliable trou
normand: lait au foin d'odeur, électrisantes notes sucrées de
mdres blanches séchées et menthe. Une petite cuillerée provogue
une explosion végétale aigre-douce, cristallisant le moment ol
Jordan, en Ontario, s'est hissée en téte des meilleures nouvelles
destinations gastronomiques du pays. ‘
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