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Déclencheurs
d’appétits...
sexuels

Valentin et Aphrodite ; quel beau
couple. Et quoi de mieux que la
composition d’'un menu aux efflu-
ves aphrodisiaques pour célébrer
une féte réunissant Vénus et Cupi-
don. Deux collaborateurs du cahier
Bonne Table Jérome-Henri
Dejardin et Josiane Cyr ont
«touillé » cette salade tantrique et
nous livrent leurs impressions en
pages H10 et H3.
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Manger au musée

B Apres avoir été pendant quatre ans en quelque sorte un lieu de formation
pour I'Ecole de tourisme et d'hétellerie du College Mérici, le Café Restaurant
du Musée du Québec volera de ses propres ailes a partir du 1° mars. Le menu
deviendra plus abordable et plus diversifié tandis que le site demeurera tout
aussi somptueux. e
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3 g vant le restaurant, promet une table qui ne sera

; \ jamaisennuyante.Onlevoitidencompqyniede
l‘ ‘\ Danye Langlois et Véronique Godin de Réseau

N Sélect, l'organisme qui s’est consacré jusqu’a main-
A " ‘\ tenant a dénicher des clients pour les banquets.
. ‘h . .
N

N

o :

<




H 2

LA RECETTE DU CHEF

Escalade de ris « saveur »

...a la framboise

Pour une personne
INGREDIENTS

0120 g de ris de veau de Charlevoix

Q60 g de pleurotes

Q80 g de beurre

Q2 c. a soupe de miel

02 c. a soupe de vinaigre de framboise

0100 ml de demi-glace ou fond de
veau lié

Q30 g de beurre

Qsel et poivre

Garniture:

Q1 courgette jaune

Q1 courgette verte

Q2 pommes de terre

Q60 ml de créme a 35%

Q5 framboises

QOsel, poivre, muscade et décoration

PREPARATION

— Parer et mettre a dégorger les ris
de veau une journée a lI'avance.

— Peler, couper et enlever le coeur
des pommes de terre pour les cuire
dans de I’eau salée. Blanchir les ris de
veau dans de ’eau salée en brassant
toutes les trois mn, 10 & 12 minutes.

— Pendant ce temps, détailler les

courgettes en tron¢ons de différentes
grandeurs en alternant les couleurs et
les cuire a I'anglaise.

— Saler, poivrer et asperger de beur-
re fondu pour les réserver au chaud.

— Mettre les pommes de terre en pu-
rée avec la créme, le sel, le poivre ain-
si que la muscade et réserver.

— Saisir les pleurotes dans 40 gram-
mes de beurre noisette, assaisonner
et cuire jusqu’a une belle coloration.
Les retirer et réserver au chaud.

— Escaloper les ris de veau en mor-
ceaux de 20 a 30 grammes et refaire
colorer 40 grammes de beurre noiset-
te pour y saisir cette fois les ris préala-
blement assaisonnés.

— Bien colorer des deux cotés et cui-
re jusqu’a I'obtention d’une texture fer-
me. Retirer de la poéle, dégraisser et
faire colorer le miel en un caramel clair.

— Déglacer avec le vinaigre de fram-
boise, laisser réduire et mouiller avec
la demi-glace. Monter la sauce au
beurre et bien I'assaisonner.

— Garnir I'assiette selon votre inspi-
ration, napper la viande de sauce et
servir.

Chef: Jean-Pierre Cloutier

Avant les Noceside

FIGARO

il yaeula

ST-VALENTIN » v A

fiess Table d’héte

Dimanche 14 février
Salade de mesclun au supréme de canard confit
Flan d'escargots et brie
oW
Consommé au chéri

Créme d’épinards
o

Ris de veau aux pleurotes
Crabe de Gaspé, sauce hollandaise
Médaillons de veau aux asperges
Entrecéote au poivre

Le délice des amoureux, café

21,50%

2 Figaro

32, rue Saint-Louis
Vieux-Québec
692-4191

1019, avenue Cartier
Québec
525-3535
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A point!
Apres 4 ans de tutelle, le

resto école du Musée du Quebec
vole de ses propres ailes

Mission accomplie pour le Musée du Québec et le
Collége de Mérici puisque bient6t leur créature, le
Café Restaurant du Musée du Québec, s’émanci-
pera et commencera a voler de ses propres ailes

a.pres quatre ans de gestation.

Créé en 1995 par les gens de I’ Ecole de tourisme
et d’hotellerie du Colleége de Mérici, le restaurant

avait pour mission, a I'origine, de servir
de lieu de stage et d’apprentissage pour
les étudiants de cette institution qui a
fait ses preuves dans son milieu.

Au 1°" mars officiellement, les jeunes
prendront la reléve des organismes
créateurs de cet établissement et le chef
Jean-Pierre Cloutier et son équipe au-
ront la responsabilité bien concréte de
I'exploiter et d’en faire I'un des fleurons
de la restauration dans la région. « Dé-
ja, notre chiffre d’affaires provient a
75% des banquets et le reste de la res-
tauration grand public, explique le chef,
mais nos normes de qualité sont les mé-

mes pour les deux volets: des menus assez haut

de gamme & des prix raisonnables.»

Il faut dire que les nouveaux explontants n’ont
pas beaucoup a se préoccuper du site ni du dé-
cor puisque I'espace qui leur est réserveé est as-
sez exceptionnel, avec une vue fantastique sur

les plaines et le fleuve Saint-Laurent.

«C’est un site de prestige qui attire, pour les
banquets, aussi bien les corps professionnels
que les grandes compagnies, les beaux maria-
ges, les ministéres, etc. », souligne Danye Lan-
glois, directrice des ventes et des banquets pour
Réseau Sélect, I'organisme qui, depuis le début,
s’est consacré a dénicher des clients. « Au point

que nous avons déja plusieurs réservations de
faites pour ’an prochain », ajoute avec fierté sa
consoeur Véronigue Godin, coordonnatrice des
ventes et des banquets.

A partir de cette méme date du 1°" mars donc, un

Richard
Coté

RCote@lesoleil.com

nouveau menu plus abordable verra le jour et cet
établissement non subventionné, il faut le dire,

servira a sa clientele de tous les jours
une cuisine de bistro francgais qui com-
prendra évidemment le steak frites tra-
ditionnel (avec de «vraies» frites bel-
ges), des pates, tout comme une cuisine
innovatrice ou trouveront leur place de
nombreux abats, certains gibiers, des
grillades (espadon, cotelettes d’agneau
au pesto...) ete.

«C’est une cuisine du marché qui s’ap-
puie sur les produits du terroir et la mé-
thode de préparation et de cuisson a été
élaborée de fagon & ne pas trop transfor-
mer les aliments et & conserver au maxi-
mum leur saveur », décrit le chef exécu-

tif, qui se vante timidement d'avoir —comme le

chef Jean Soulard, du Chéateau Frontenac— un

jardin sur les toits ol poussent, 'été, des herbes,
des épices et des fleurs pour assaisonner ses mets.

De temps a autre,
que, comme le temps des pommes, celui des frai-

des thémes feront leur mar-

ses, la période du gibier, la table provencale, qui

A
SPECIAL
POUR 2 PERSONNES + 4 8*

avec 1/2 bouteille de vin
blanc ou rouge

Paté de foie maison
Moules a la provengale
Oeuf a la russe

Potage du jour

Escalope de veau sauce aux morilles
Tresse de saumon et sole a l'armoricaine
Cailles grillées Saint-Hilaire
Entrecote sur grill sauce marchand de vin

Table a desserts, café, thé ou tisane

(C VALET DE STATIONNEMENT )

www.avantage.com $
36, cote de la Montagne, Québec 3

rés.: 692-0557

fourniront au chef et a son équipe de cuisine I'oc-
casion d’inventer plein de choses, et au client, ce-
lui de faire des découvertes intéressantes.

Deés demain d’ailleurs, pour marquer cette
journée de la Saint-Valentin, le chef a concocté
un menu spécial (de 23,95$ a 29,958) qui se ter-
mine ainsi: Panaché des amoureux, escorte de
petits fruits et coulis nuptial. Le samedi on offre
un brunch a I'assiette a partir de 6,95%.

Occasions spéciales ou pas, Jean-Pierre Clou-
tier jure qu’avec ’aide de son équipe il fer®en
sorte de créer une foule de délices qui surpren-
dront agréablement la clientele et une table qui
ne sera jamais ennuyante.

LE CAFE RESTAURANT DU MUSEE DU QUEBEC, sur
les Plaines d’Abraham, téléphone : 644-6780

95 places pour le restaurant, de 10 a 1000 places pour les benquets

Heures d'ouverture du restaurant : les mémes que celles du Musec,
mais on ne sert des repas que le midi et le mercredi soir.
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LES FRERES DE LA COTE

1190, rue St-Jean

692-5445
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En cette fin de semaine de la Saint-Valentin, voici
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LES CONSEILS DE JOSIANE

quelques suggestions épicées pour tous les amants ro-

Rendez-vous avec

mantiques, sensuels, érotiques.

Uamour courtois...

Les aliments dits
aphrodisiaques

e nombreux aliments ont la ré-

putation d’avoir des pouvoirs

aphrodisiaques. Méme si l'on
n’a pas vraiment de preuves tangibles a
ce sujet, le fait d’étre convaincu qu’un
aliment est aphrodisiaque peut suffire
pour qu’il le devienne. Si le coeur vous
en dit, étendons-nous sur le sujet
(hum!). Lhuitre, par exemple, est cer-
tainement l'aliment le plus reconnu
comme tel. Sa teneur en protéines, fer,
calcium, magnésium, potassium, iode
et vitamines peut certainement prédis-
poser aux ébats amoureux. Le caviar,
les escargots et les truffes ont égale-
ment la réputation d’aliments haute-
ment aphrodisiaques. Certains ali-
ments sont plutét suggestifs par leur
forme, leur texture, ou la sensualité qui
en émerge. Pensons aux artichauts, as-
perges, carottes, ainsi qu'aux fraises,
aux dattes, aux abricots et péches.

ment le plus recon-
nu comme tel.

Les fraises : sen-
suelles de forme
et de couleur.

Les épices de Cupidon

es graines séchées de coriandre auraient un effet eu-

phorisant, particulierement chez la femme.

Atten-

tion messieurs de ne pas en abuser, sous peine d’en
obtenir des résultats contraires a ce que vous recherchez!
Le clou de girofle aiderait & combattre la fatigue physique
et mentale. On dit qu’il s’agit 1a d’'un des plus puissants

aphrodisiaques naturels.

La moutarde stimulerait 1’action

des glandes sexuelles. La moutarde blanche était tres po-
pulaire au Moyen Age. Broyée pour en faire une pate, et
mélée a du verjus (jus acide extrait de raisins cueillis
verts), on appelait cette mixture ardent must, qu'on pour-

rait traduire par suc ardent...

La noix de muscade aurait

des effets mitigés chez la femme, mais serait réputée pour
étre la meilleure amie de ’homme. Evidlemment, ces infor-

mations sont & prendre avec un grain...

de sel!

Les délices du chocolat

a réputation du chocolat n’est plus a faire. C’est cer-
tainement I'aliment-plaisir par excellence. On I'au-
rait méme banni de certains monastéres, il y a quel-
ques centaines d’années. Son arome stimulant crée une al-
chimie spéciale qui rend audacieux les plus timides... Notez
que le chocolat contient environ 50% de matiéres grasses,
mais que le cacao n’en a que 10 a 20% environ. Ni I'un, ni
l autre ne contiennent de cholestérol. Chocolat et cacao ren-

chocolat : un déli-
cieux dessert.

ferment une quantité impressionnante
de phénylthylamine, une substance chi-
mique semblable aux amphétamines, et
entrainant chez la personne qui la
consomme une euphorie proche du sen-
timent amoureux. Le chocolat et le ca-
cao contiennent aussi des excitants: ca-
féine et théobromine. Assez pour gar-
der éveillé. Ce qui n’est pas pour déplai-
re a ceux et celles qui ont quelques
idées derriere la téte...

La Saint-Valentin
sur le Web...

n effectuant ma recherche a

partir du theme «aphrodisia-

que», je suis tombée sur quel-
ques sites Web qui vous mettront dans
I'ambiance de la féte des amoureux.
Voici des adresses plutét émoustillan-
tes : www.europeangastrono-
my.com/archive/EN/chap2/particul2.-
html#7 : Ce site s’intitule:Every-
thing you always wanted to know
about aphrodisiacs and never da-
red to ask ou en francais: Tout ce que
vous avez touwjours voulu savoir sur
les aphrodisiaques sans jamais
oser le demander. Edifiant...
very-koi.net/food.htm : Le titre: Ero-
tie food. On vous donne le choix entre
fruits, légumes, fruits de mer et autres
aliments. Instruetif...
www.santesson.com/recept/aphr-
list.htm : Ici on vous propose un menu
aphrodisiaque avec une collection de
recettes appropriés. Inspirant...
www.intercourses.com: ce site donne
un apercu du contenu d’un livre intitu-
1é: InterCourses: an aphrodisiac
cookbook. On vous présente quatre
des recettes du livre selon les théemes
suivants: enjoué, érotique, romanti-
que, sensuel. Chaque recette est pré-
cédée d’'un texte au contenu disons...
évocateur. Inflammable...

Les huiles de premiere pression dfroid
(dont celles de mais, soya et tournesol)
sont les meilleures sources de vitamine E.

La vitamine de 'amour

a vitamine E, qui protége les
cellules des vaisseaux san-
guins et de tous les tissus, est

" M Ski—

Soupe 3 |'oignon gratinée ou
Salade César
Tourtidre québécoise
Steak et frites
Cafe

Infusions

D'ORSAY

65, rue de Buade, (Place de I'Hotel de ville)

Vieux-Québec 694-1582

11,50
13,50$

aussi la vitamine du coeur. Une étude
de la Harvard School of Public Health a
démontré qu'une supplémentation
avec 100 Ul (unités interna-
tionales) de vitamine E rédui-
sait le risque de maladies
cardio-vasculaires de 40%.
Plusieurs mécanismes sont
impliqués dans cet effet pro-
tecteur. Les puissantes capa-
cités antioxydantes de cette
vitamine aident notamment a
réduire les dommages liés a
'activité physique, et aident
a maintenir un haut niveau
de performance physique.
Ces mémes vertus antioxy-
dantes font de la vitamine E
un «antivieillissement » par excellence,
grace a leur capacité de maintenir
sains les tissus conjonctifs de la peau,
et aussi la vivacité de la mémoire. Les
meilleures sources de vitamine E sont
les huiles de premiére pression a froid,
notamment celles de germe de blé, de
mais, de soya, de canola et de tourne-
sol, mais aussi dans les noix fraiches,
les arachides, les olives, les asperges et
les épinards.

Des livres a se mettre
sous la dent

oici quelques classiques qui ont
pour thémes amour, érotisme et
philtres aphrodisiaques. Pour
ceux que les livres émoustillent... Gui-
de précieur des aphrodisiaques, par
Antoine Grenelle (Editions Ramsay,
1978). La cuisine aphrodisiaque -
200 recettes gastronomiques de
UAntiquité a nos jours, par Sibylle

Josiane Cyr
nutritionniste

Ik*la\ig.,mo (Editions Carrere, 1987). La
cuisine exotique, insolite, érotique,
par E.C. Izzo (Editions Robert Laffont,
1965). -La table et l'amour -
Nouveau traité des exci-
tants modernes, par Cur-
nonsky et André Saint-Geor-
ges (La Clé d’Or, Paris,
1950). Les stimulants de
U'amour - Philtres, breuva-
es, pratiques et recettes
aphrodisiaques, par Marcel
Rouet (Productions de Paris,
N.OE., 1972).

Lamour a table

Collaboration spéciale

e raffinement d'un repas qui

stimule tous les sens a de quoi

mettire dans tous leurs états
les amoureux... Voici a ce sujet ce
qu'en dit 'Encyclopédie Britannica:
«La combinaison de différentes réac-
tions sensuelles—la satisfaction vi-
suelle du spectacle d’aliments appé-
tissants, la stimulation olfactive de
leurs agréables parfums et la gratifi-
cation tactile fournie & la bouche par
de riches et savoureux plats—tend a
amener un état général d’euphorie fa-
vorable a 'expression sexuelle». Il est
donc de mise de célébrer 'amour au-
tour d'un repas soigné et succulent.

Coupe de ﬁ'uu.s et creme, riche et sensuel.

fL".?'pEm‘

Steak A1 sur le gril.
Fruits de mer.

Déjeuner fruiteé.

Sa\m.\la\ent\l\
de orocol
e oo

a\m\era et ' artichauts

19"

Duo coeurs de P

Entrecdte
12 onces
Filet de saumon
grile
Langoustines
et crevettes
Filet mignon 6 onces
et crevettes
Grande maree 59%

our 2 pers
v e aux frutts des

farcd
D?:“zs(;\e 2;\ couls au choco\at
<

\nclus 1/4 Witre de vin
pour 2 personnes

n"
25"
26"
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FaRipaille

TABLE D'HOTE
Fondant de foie de volaille aux raisins et porto
Flan de moules au coulis d’aneth
Terrine de caribou et ses confitures

Soupe ou consommé de boeuf

Médaillons de veau «La Ripaille»
Ris de veau Mascotte

Saumon frais aux agrumes
Entrecéte aux deux moutardes

Filet mignon périgourdine

Magret de canard a l'orange

Carré d’agneau au parfum de romarin
Cassolette de crevettes et pétoncles a la florentine

Supréme de faisan aux cerises

Desserts au choix *» Café ou thé

W!m

Suvpcésm'aﬁondococowonomtbnpo:
Ne peut éfre jumelé & aucune autre
Valide jusqu'au 19 février 1

VALET DE STATIONNEMENT dés 18h

9. rue Buade, Québec
(@ deux pas du Chateau Frontenac)
Reservations: 692-2450

OUVERT LE SAMEDI DES 17h - FERME LE LUNDI 15 février

V¥ SAINT-VALENTIN
ouvert dimanche 14 février & 17h

e

_
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< associés du Québec

VOUS INFORME

par France Lavoie

BONNE CHANCE A MICHEL VAUCLAIR

Le directeur des banquels et de la restauration du Chateau Frontenac
Michel Vauclair, poursuivra sa brillante corriére au Chateau Laurier @
Oftawa. Michel, qui fut pendant deux ans le président de la
Corporation des restaurateurs associés du Québec, a considérable-
ment confribué a I'essor de I'industrie dans la région. Ses amis
reconnaissants lui onf organisé une soirée d'adieu frés émouvante
au Chateau Frontenac, le 28 janvier demier. La CRAQ lui offre ses
meilleurs voeux de succes

CHEF ET ARTISTE

Un grand chef, c’est gussi un grand artiste. A preuve, le capitaine de
I'équipe des Territoires du Nord-Ouest lors de la Coupe des Nations
1998, Pierre Lepage, qui séjourne & Québec pour quelques
semaines. Cefte fois-ci, il agit a fitre de Capitaine d’équipe du con
cours international de sculpture sur glace du Cornaval de Québec

Kellogg's
UNE FAMILLE DE VEDETTES

Incidemment, la famille Lepage posséde une quire vedette. La saeur
de Pierre, Marie-Chantale, chef exécutif au Manoir Montmorency, ne
chomera pas pendant son séjour d'un mois au Japon, ou elle
représentera le Québec. En plus de frois émissions félévisées et de
deux demonstrations culinaires devant les chefs japonais, elle
effectuera la tournée des écoles de restauration et d’hdtellerie, ofin
d'inviter maitres et eéleves @ participer @ la Coupe des Nations 1999
Son séjour est rendu possible grace a la participation de Canasia, du
MAPAQ, de Agriculture et agro-alimentaire Canada et de son principal
commanditaire privé, le Département des Agrumes de la Floride

COLLABORATION... INTERNATIONALE

Du 4 au 6 février dernier, 20 photoreporters fravaillont pour les plus
grands magazines de la planefe ont débarqué @ Québec afin d'en
croquer les plus belles images. C'est la CRAQ qui a été chargée de
piloter le photographe Antonin Krafochvil, de I'agence SABA de New
York, dont le theme de travail était la restauration et I'notelierie
Plusieurs membres de la corporation ont bénéficié de sa visite. Ce
reportage fera I'objet d'un livre, le deuxiéme de la collection Aux yeux
du monde, ainsi que d’expositions itinérantes

LE PER FAMILIAL ET LA GRANDE BOUFFE

Ces deux événements organisés dans le cadre du Camaval de
Québec Kellogg's, en collaboration avec la CRAQ, ont remporté un vif
succes. Nul doute que les participants y ont récolté la visibilité
souhaitée. Les organisateurs remercient les participants

GALA DE LA RESTAURATION

Il ne reste que quelques jours, soit jusqu’ou 18 février, pour faire
parvenir volre inscription a la dixieme édition du Gala de la restaura
fion de Québec. Vous devez choisir I'une des frois catégories
Prestige, Classique ou Aufres catégories mais vous pouvez cepen-
dant vous inscrire dans plusieurs sous-catégories de la grande caté
gorie choisie. Le Gala de la restauration de Québec est le seul événe
ment du genre au Québec. Y participer vous offre une excellente
visibilite médiatique et permet de connailre le pouls du grand public
vis-G-vis volre éfablissement. Une « étude de marché » a peu de frais
avec, en plus, les honneurs !

LA SAINT-VALENTIN

Apres lo Féte des Méres, la deuxiéme plus grosse journée de travail
de I'année pour les restaurateurs et aussi la plus rentable : la Saint
Valentin. Offrez a vos clients fout le romantisme souhaité. Il ny a
pas que la qualité de la nourriture qui compte, le service y est pour
aufant. S'ils quittent vofre établissement satisfaits, ils reviendront tout
au long de I'année. Dégus, vous les perdez a jomais

LES VIEUX DE LA VIEILLE

En 1999, les Enfreprises Cochon Dingue félent leur 20e anniversaire
alors que le Parmesan compte maintenant 25 ans. Félicitations a
Jacques Gauthier et a Luigi Leone, de méme qu’a tout leur person
nel, qui contribue de fagon importante a leur succes. Longue vie !

POUR NOUS REJOINDRE

Par la poste, au 1995, Jean-Talon Sud, bureau 308, Sainte-Foy
GIN 4H9, par téléphone au (418) 683-4150, par télécopieur au
(418) 683-2899 ou par courrier électronique @ I'adresse
crq@videotron.ca. Demandez I'un des responsables,
Pierre Barthell ou Denys Paul-Hus.

1995, JEAN-TALON SUD, # 308, SAINTE-FOY, QC GIN 4H9
TEL. : (418) 683-4150, FAX : (418) 683-2899
E-MAIL : crq@videotron.ca
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A I'agenda

e Salon du petit déjeuner

débute lundi a I’'Espace Cham-

peret a Paris. En fait, c’est le
Salon du petit déjeuner et des pauses
gourmandes. The International
Boston Seafood Show : ¢’est & Boston,
évidemment, et il se tient du 16 au 18
mars au Hymes Convention Centre. Au
Chateau Frontenac se tiendra, du 19
au 21 mars, le 3° congrés conjoint de
I’Association des manufacturiers de
produits alimentaires du Québec et
du Conseil de la boulangerie du
Québec. Toujours 4 Québec mais au
Centre de foire, du 11 au 13 avril, se
tiendra la 20° édition du Salon Rest-
Hote. Le 16 avril, a la salle Albert-
Rousseau du cégep de Sainte-Foy, la
journée sera consacrée a la 11° confé-
rence des perspectives agroalimen-
taires québécoises. Pour plus d’infor-
mation, contactez Chantal Nadeau au
1-800-535-2537. Au Palais des Congres
de Montréal, du 25 au 27 avril, se tien-
dra le Super Salon de I'alimentation
internationale. P.Ch.

Fondation de
I’art culinaire

e conseil d'administration de
la Société des Chefs,
Cuisiniers et Patissiers du
Québec, a mis sur pied une Fondation
de I'art culinaire, un comité de chefs

UT D

d’expérience, dans le but de chapeau-
ter et d'organiser en permanence
I'équipe culinaire du Québec. Pour per-
metire a tous les chefs de la province
de se tailler une place dans |'équipe du
Québec, la fondation va surtout privilé-
gier la sélection de ceux qui perfor-
ment déja dans les concours régio-
naux, tel que la Coupe de nations de
Québec ou le Grand Salon de I'art culi-
naire de Montréal. La fondation comp-
te cing membres administrateurs et
elle est présidée par M. Urs Abrecht,
enseignant du Centre de formation
professionnelle du Trait-Carré, vice-
président de la Société et membre du
chapitre de Québec. Vous pouvez le
joindre au 623-1547 pour plus d'infor-
mation. P.Ch.

Personnalité

9est a Marcel Ostiguy, prési-

dent des Aliments Carriere

Ine, que revient le titre de Per-
sonnalité de monde alimentaire 1998
décerné par I'Association des manu-
facturiers de produits alimentaires du
Québec. «La candidature de M. Osti-
guy a rallié le jury réuni par 'AMPAQ
pour plusieurs raisons, dont son lea-
dership, son engagement et son influ-
ence dans le milieu» a expliqué le pré-
sident du jury, Marc Dion, sous-minis-
tre adjoint au ministere de I’Agri-
culture. Les cinq usines d’Aliments
Carriére emploient plus de 1500 per-
sonnes et entre 1987 et 1997, le chiffre
d’affaires a été multiplié par... 25. P.Ch.

‘hote

a Faim de Loup

Resto sympa
Menu découverte

2 tables d’hote. 5 services
incluant | bout. de vin AOC

4295$ e 136t 14 torie

2830, ch. Ste-Foy

653-8310
¥o

1411905

Caraoelle

cuisine italienne et frangaise

Spécialité: fruits de mer

A

St-Vialentise

Table d’héte spéciale

* Salons privés * Musicien

' Valet de :lallonomanl atuwit

68 1/2, rue St-Louls, Québec Réservations: 694-9022
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Jean Soulard

Ski et bonne chere

es amateurs de ski et de bonne

chere pourront assouvir leurs

deux passions aujourd’hui,
alors que le Mont Grand-Fonds sera le
théatre d'un carnaval des saveurs ou
les produits régionaux de Charlevoix
seront en vedette. La dégustation, sui-
vie d'un méchoui, fait partie de la pro-
grammation du Carnaval de Québec
Lle chef du Chateau Frontenac, Jean
Soulard, a aceepté la présidence d’hon-
neur. Le premier volet permettra aux
participants de déguster le veau,
I'agneau, le sanglier et la truite de
Charlevoix. A I'occasion de ce «4 & 6»,
la micro-brasserie de Baie-Saint-Paul
présentera sa nouvelle biére, La Copi-
ne. Le choix des vins a été confié a la
maison Louis Roche. Régis Hervé, le
réputé chef de I'auberge Les Falaises,
sera sur place en compagnie de Jean
Soulard pour présenter quelques trucs
pour appréter les produits régionaux.
[Is cuisineront en direct. Pour des ren-
seignements supplémentaires il faut
composer le 1-800-667-2276. D.G.

Les petits matins

du Méss

Le dimanche
de 9h30 & 14h

95$
& partir de 6
Pour un déjeuner originall

MOULES
A VOLONTE
7 jours sur 7

255, rue Saint-Paul
6920233
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DU JOUR

L.es meilleurs du monde

ans sa derniere édition, celle de janvier, le

«Condé Nast Travaler» dresse la liste des

meilleurs hitels du monde. Deux d’entre eux
sont au Québec, a savoir, le Ritz Carlton de Montréal
qui mérite une note de 77,6% et le Chateau Fronte-
nac de Québec qui a mérité 76,4%. Du Chateau on
écrit: En ce qui concerce I'atmosphére, les meilleurs
hétels sont, toujours selon le Condé Nast, le Domai-
ne des Hauts de Loire, 4 Onzain en France; le Eloun-
da Beach Hétel de Créte, en Gréce, 'hdtel du Cap-
Eden-Roc a Antibes, en France et le Huka Lodge de
Taupo, en Nouvelle Zélande qui, tous on mérité une
note parfaite; 100. Pour ce qui est du service, seule-
ment deux établissements ont mérité une note par-
faite de 100; le Great Hyatt Bali, en Indonésie, et le
Petit St-Vincent Resort, dans les Grenadines. Enfin,
les meilleurs restaurants d’hotels sont, dans 'ordre,
celui de Hotel le Bristol a Paris, avec 96,5; le Boyer
Les Crayeres, a Reims, a 95.9; le Gidleigh Park a
Chagford, en Angleterre, a 95,8, le White Barn Inn a
Kennebunkport dans le Maine a 95,6 et le Domaine
des Hauts de Loire, (encore lui!) a Onzain, en Fran-
ce. P.Ch.

A Montréél

Lyon, en France, Alain Pignard a exercé dans de
trés grandes cuisines dont celles de 'Hotel des
Ambassadeurs a Paris, celles du célébre Dorchester a
Londres et dans celles du Cavalieri Hilton & Rome ou il
était chef saucier du restaurant de réputation internatio-
nale La Pergola. Alain Pichard succede a John Cordeaux

l e Reine Elisabeth a un nouveau chef. Originaire de

qui a récemment été nommé chef exécutif des cuisines
du Royal York a Toronto, le plus grand hotel de la chaine
Canadien Pacifique. Michel Bush, que I'on connait bien a
Québec et qui est maintenant directeur administratif et
directeur de la restauration au Reine Elisabeth est d’avis
que «M. Pignard tiendra trés bientot un role prépondé-
rant sur la scene montréalaise de la gastronomie.» Par
ailleurs, pour la quatrieme année consécutive, le Beaver
Club du Reine Elizabeth a mérité le prestigieux trophé
cing étoiles décerné par le Mobil Travel Guide américain.
Seulement 18 restaurants en Amérique du Nord, dont
deux au Canada, peuvent revendiquer le méme honneur
en 1999. P.Ch.

Mercredi‘s” Bel Canto
a la Maison Champigny

l e propriétaire de la Maison Champigny, M. Michel Si-
mard, a bien I'intention d’offrir des mercredis «bel-
canto» a sa distinguée clientele avant la fin de I'hiver.

La Maison Champigny, dont il est propriétaire depuis 1989,

était une auberge autrefois connue sous le nom de Hoétel Le

Petit Hameau. Construite en 1940 et offrant six chambres

avec toilettes et douche, Le Petit Hameau fut I'une des pre-

miéres auberges de Sainte-Foy a voir le jour sur la route 2,

aujourd’hui connue comme le boulevard Hamel. Le proprié-

taire a du genre, c’est le moins que I'on puisse dire. Subju-
gée par une Vietnamienne qu’il rencontra en visitant une
foire culinaire en Allemagne, M. Simard devait vendre son
auberge, en 1994, pour aller retrouver sa douce a Saigon ou

il géra une pizzéria pendant deux ans. La lune de miel ter-

minée, M. Simard devait revenir au Québec, sans sa Viet, et

recheter son auberge qui, entretemps, avait fait faillite.

Quelle histoire! La Maison Champigny est sise au 7150 boul

Hamel Ouest. C’est juste en face du Québec Inn. P.Ch.
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le dimanche 14 février

SUFFET

aux saveurs tendres, délicates,
envoitantes et sublimes
signé Jean Soulard

3795$

incluant: 1/2 bouteille de vin par couple ® musique * fleur

‘..0'
i
LE CHATEAU FRONTENAC

HOTELS CANADIEN
PACIFIQUE

Service de valet gratuit

1419584

Réservations: 692-3861

Réservez
849-4418

STATION i?dimnsng VE
|.Ac BEA“PORT

PAM-

Ce n’est pas le dmnnum
du nom d’une actrice..

*Paiement Automatique Mensuel

1 7845

par mois, taxes incluses
Livraison 7 jours, par camelot

686-3344
1 800 463-2362

WA mour vienl en mangean[...

Sainf-/l/a/énlin damec/i el Jimancé,e

MUSIQUE, BULLES,

7
"la\‘\\

menu 5 services a partir de 21,95 $

l'hdmpagnr‘ au verre (l.hl:)‘l’ Pxf]llSIVE et vins prlmé.s

522 3555

GARE DU

PETALES, VELOUR, CHOCOLAT, BAISERS...

WL
A" 4

Choix d'entrées a partir de 7,95 $ et plats a partir de 14,95 $

musique «live» le 14 février

522 0133

1419373




Mousse chocolat
et cappuccino

Riche et délicieuse, une mousse au
chocolat rehaussée d’un mélange de
cannes en sucre Allan Gold a saveur
de cappuceino finement écrasées.
Un dessert idéal pour les fétes ou
n’importe quand, avec un bon café.

Pour huit personnes

INGREDIENTS

Q1 c. as. (15 ml) poudre de café ins-
tantané

Q6 0z (170 g) chocolat doux-amer ou
mi-doux

Q1/4 t. (50 ml) beurre

2 oeufs

Q 1/4 t. (50 ml) sucre granulé

Q1/2 t. (125 ml) cannes Allan Gold a
saveur de cappuccino finement
écrasées (environ 12 cannes)

Q1 t. (250 ml) eréeme fouettée

PREPARATION

— Ecraser les cannes en sucre dans
un sac en plastique épais avec un
maillet & viande ou un rouleau a péte.
Dissoudre le café instantané dans 2
cuilléeres a soupe (25 ml) d’eau
bouillante et le mettre de coté.

— Couper le chocolat en morceaux
grossiers et le faire fondre sur de
I'’eau chaude (ne pas faire bouillir
I’eau) ou le passer au four a micro-on-
des a chaleur moyenne pendant 3 a 4
minutes, en remuant. Retirer de la
chaleur, mélanger le beurre jusqu’a ce
qu’il soit fondu, ajouter le café dis-
sous et les cannes en sucre écrasées
et laisser refroidir.

— Dans un petit bol, battre les oeufs
et le sucre jusqu’a consistance épais-
se et couleur jaune citron. Ajouter le
mélange au chocolat et mélanger
jusqu’a consistance lisse. Dans un au-
tre bol, battre la créme jusqu’a consis-
tance solide. Ajouter délicatement le
mélange au chocolat et bien mélanger.
ATlaide d’une cuilléere, verser dans des
coupes individuelles ou dans un gros
plat. Couvrir et refroidir au réfrigéra-
teur pendant environ 3 heures.

— Avant de servir, garnir de créme
fouettée et de cannes en sucre écra-
sées.

Source : Trebor Allan
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SUNKIST

Salade de pates a 'orange

Donne de 6 a 8 portions
INGREDIENTS

Salade

04 oz (125 g) de fusilli ou de boucles

Q2 oranges Sunkist pelées, séparées en quar-
tiers et coupées en deux

Q1 boite (19 02/540 ml) de pois chiches, égout-
tés et rincés

Q1 1/2t. (375 ml) de bouquets de brocofleur ou
de chou-fleur

3 1/4 t.(50 ml) d’olives noires tranchées

3 1/3 (75 ml) d’oignons verts tranchés

Vinaigrette a 'orange et aux herbes

Q 1/4 t. (50 ml) de vinaigre de vin blanc ou rouge

Q Jus de 1 orange Sunkist (1/3 t./75 ml)

Q1 c. atable (15 ml) d’huile végétale

Q1 c. athé (5 ml) de chacun: basilic et origan sé-
chés, broyés

Q1 gousse d’ail
0 1/4 ¢ a thé de poivre

PREPARATION

— Dans une casserole de 2 1/2 pintes (3 1), cuire
les pates a gros bouillons dans I'eau non salée.
Egoutter et rincer plusieurs fois sous I'eau froide ;
égoutter de nouveau.

— Dans un grand bol, remuer ensemble les pates
refroidies, les demi-quartiers d’orange, les pois
chiches, le brocofleur, les olives et les oignons.

Vinaigrette: Dans un bocal hermétique, mé-
langer le vinaigre, le jus d’orange, I'huile végéta-
le, le basilic, 'origan, I'ail et le poivre. Couvrir et
secouer pour bien mélanger. Verser la vinaigret-
te sur la salade ; bien remuer. Couvrir et réfrigé-
rer au moins 1 heure pour marier les saveurs, en
secouant de temps en temps.

Source: Sunkist

)

Buffet oriental et canadien
Variéte de 150 choix

LOND| et MARD|

«VENEZ BIEN MANGER A VOTRE GOOT»

3 e 21"

(EN SOIREE) 4
r 325, du Marais, Vanier

(angle boul. Pierre-Bertrand et autoroute de la Capitale)

527-2211 *
5233, boul. Hamel Ouest

(& 1500 pieds de 'angle du boul
Hamel et de I'autoroute Henri-1V)

871-8182 v

0

RESTAURANT

¥a Campagne
Exlplriei e

Venez célébrer la téte du Tét avec nous

MENU SPECIAL

$ taxes
comprises
Animation, i{'gzux, cadeauy, surprises. Jy
Places limitées, cartes disponibles.

Samedi 20 février:  Samedi 27 février:
Restaurant La Restaurant Hai-van

oyenic

1 v 13 et 14 février g
~” 2 combinés spéciaux >}

B

POUF -

. .

EETRVET,

411, Saint-Vallier Ouest
Québec

648-0493

Campagne
555, rue Saint-Jean
Québéc

525-5247

PATES &
PLUS-QUE-PATES
39 choixg

ET PLUS ENCCRE

# 8 choix d'escalopes de veau
@ poisson - pizza - entrecéte -

poulet
@ choix des petits
@ les midis du Manoir
chemin Saint-Louis 7685, 1re Avenue
SAINTE-FOY CHARLESBOURG

Tél. (418) 659-5628 Tél. (418) 627-0161

1418395

3077

C’/jom' UNn

(N’(lllﬁé’/)ﬂ(‘fﬂ(‘/ﬁ
reuUsS?

MOMENTO

2480, chemin Ste-Foy
Sainte-Foy

652-2480

1144, avenue Cartier
Quebec
0647-1313

1417480
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Soupe
chinoise
epicee

PREPARATION

— Mélanger tous les ingrédients de
la marinade et y faire mariner le pore
ou le poulet au moins 4 heures, en re-
muant de temps a autre.

— Faire chauffer un grand poélon ou
un wok a feu vif ; y verser 1/4 t. (50 ml)
de bouillon et porter a ébullition. Ajou-
ter la viande et la marinade ; faire cui-
re en remuant continuellement 10 mi-
nutes, ou jusqu’a ce que le liquide soit
absorbé et la viande séche et grume-
leuse. Retirer la viande et réserver.

—Verser 4 tasses (11) de bouillon de
poulet dans le wok et y ajouter la sauce
Tabasco, I'huile de sésame, le gingem-

"~

Boulettes de viande...

...en sauce clémentine

Donne environ 50 boulettes
INGREDIENTS

Q21b (1 kg) boeuf haché maigre

Q2 oeufs

Q1/2t. (125ml) chapelure fine

Q 1/4 t. (50 ml) oignon finement haché
Q1c. athé (5ml) sel '

Q 1/2 ¢. a thé (2 ml) poivre noir moulu

Sauce clémentine

Q1 t. (250 ml) sauce Chili en bouteille

Q 1/4 t. (50 ml) cassonade

Q 1/4 t. (50 ml) vinaigre de cidre

Q1 c. athé (5ml) zeste de clémentine rapé

Q1 c. a thé (5ml) moutarde seche

Q1 c. a table (15ml) sauce Worcestershire

0 1/4 c. a thé (1 ml) sauce au piment fort

0 4 clémentines, épluchées et séparées en quartiers

PREPARATION

Boulettes de viande: Dans un grand bol, combiner &
boeuf haché, les oeufs, la chapelure, I'oignon, le sel et le poi-
vre. Former de petites boulettes. Placer sur une léchefrite
graissée et cuire au four a 350 F (180 C) pendant 12 minu-
tes ou jusqu’a ce que les boulettes soient brunes.

Sauce clémentine : Combiner les ingrédients, a I'excep-
tion des quartiers de clémentine, dans une grande cassero-
le et amener a ébullition. Ajouter les boulettes et mélanger.
Incorporer délicatement les quartiers de clémentine et

Donne 4 portions

INGREDIENTS

Marinade

Q1 c. athé (5ml) sauce au piment
0 1 gousse d’ail finement hachée
Q1 c. as. (15ml) sauce aux huitres
Q1 c. as. (15ml) sauce soya

Q2 c. athé (10ml) xéres

Q1 c. athé (5ml) huile de sésame
Q1 c. athé (5ml) sucre

Soupe

Q 1/21b. (225 g) pore ou poulet haché

0 12 grosses crevettes fraiches décor-
tiquées et déveinées

24,25t. (1,051) bouillon de poulet

Q1 c. a thé (bml) sauce au piment
Tabasco

2 c. athé (10ml) huile de sésame

Q1 gros morceau de gingembre de 2
po (5cm) de long pelé et écrasé

1 1/4 ¢. a thé (1 ml) poivre blanc

4 1 pincée de sel

Q2 e¢. athé (10ml) xéres

1 ec.as. (15ml) sauce soya

Q1/41b (115g) ciboulete ou oignons
verts coupés en morceaux de 1 po
(2,5em)

Q1lb (450g) nouilles aux oeufs

chonoises ou pétes fines

bre, le poivre blanc, le sel, le xéres et la
sauce soya. Couvrir et porter a ébulli-
tion. Baisser le feu et laisser mijoter 4
minutes. Monter le feu a vif, ajouter les
crevettes et porter a ébullition.
—Pendant que le bouillon mijote, fai-
re cuire les nouilles dans de I'eau
bouillante de 1 & 3 minutes. Les rincer
et les égoutter 2 fois, puis les répartir
entre 4 grands bols a soupe. Distri-
buer la viande réservée et la ciboulet-
te sur les nouilles et remplir les bols de
bouillon en placant les crevettes sur le
dessus. Servir immédiatement.
Source: Tabasco.

continuer a cuire jusqu’a ce que le tout soit chaud.

Note : Pour une présentation attrayante, déposez les
boulettes de viande dans un pain de seigne ou pumper-
nickel évidé et servez avec des cure-dents.

Source: Outspan

LA FOU(%/\SSE

PATES & PIZZAS

Y Tous les midi®

. §23%

spécial du chef

B EBn soirée TN

choix de tables d'hote
: 1 625%

nos moules et frites

Fable dfiote

’ Cocktail d’amours
oy .‘ 1

Salade grecque ou
Coeurs d’artichaut et de palmier ou
Fondue parmesan maison
A\aad
Potage du jour
ey
Brochette de pétoncles et saumon fumé
au beurre blanc
Escalope de veau au miel ‘
et a la mowtarde de Dijon i
Filet de sole Valentino
Fondue chinoise

2

Votre coup de coeur parmi la carte de desserts
ey
Thé ou cafe

r 19.95$ par personne
¢ WBon l#('/l7-'

saint-germain

Jt-YValentin
79 féorier (999
TABLE D’'HOTE

Tartare de saumon et pétoncles 98¢
a la guacamole et coriandre 7
Feuilleté de ris de veau aux R
pleurotes et vinaigre balsamique 9‘5

Créme de céleri aux poires

Filet de bar rayé au beurre rouge
et échalote confite,
gratin de topinambours

Aiguillettes de magret de canard
Noisettes de chevreuil au
caramel de bleuets et

et sa cuisse en paupiette
citron confit 24

de chou au soya et shiitakés
‘ Dessert et café .

v

Lundi au vendredi de 11h a 14h

BUFFET du MIDI

A VOLONTE
699$/ par pers.

Dimanche au mercredi soir

2 POUR 1

sur brochette de poulet ou de boeuf

l 799$

NOUVEAU! NOUVEAU!

BRUNCH

tous les dimanches de 10h30 a 14h

999$
/ par pers.

* RESTAURANT ¢ BAR
* DISCOTHEQUE * RENCONTRE

UUn décor /mi(/m' a ucbec

979, av. de Bourgogne, Sainte-Foy

(voisin Place Quatre-Bourgeois)

Réservations: 651 -0089

STE-FOY SILLERY
2750, chemin Ste-Foy 1525, Sheppard
(Plaza Laval) (coin ch. St-Louis) B

658-6067 681-6035 *
Livraison - Traiteur
\ Air climatisé - Stationnement gratuit )

LOUIS HEBERT
668, Grande-Allée 525-7812

Valet - Stationnement gratuit

servies midi et soir
. , @ P53 /
U a d S ’
1648, chemin St-Louis, Sillery 682-6585
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Les nouveaux boucaniers

Les seuls trois
fumoirs de la région
~font des affaires d’or

PIERRE CHAMPAGNE
Le Soleil.

Rares sont les boucaniers dans la région de Québec. En
fait, seulement deux ou trois entreprises se spécialisent
dans le « fumage »; le fumoir Grizzly a Québec, La Fée des
greves, sur la Cote de Beaupré, et le fumoir des pécheries
Gingras, a Saint Nicolas. C’est peu, compte tenu que I'on
dénombre 1200 fumoirs industriels au Canada.

LE SOLEIL, RAYNALD LAVOIE

Le fumage d’un poisson exige 21 opérations différentes
chez Grizzly.

(/7261‘6 (/&S’

Jameds et dimanche
» . s
les 13 et 1 /( /ewve/* en souwee

Verdurette de mesclun et endives au
saumon fumé a la vinaigrette de feta
ou
Escargots gratinés au pernod
ou
Mémi-mélo de pousses tendres et cochonailles
Coquille de crevettes, pétoncles et langoustines
a la mode de Quimper
Pavé de saumon a la bretonne sur son lit de couscous
Filet mignon aux pommes et cidre St-Emilion
et sa crépe sarrazin

<

Table a desserts et café inclus

1 8753
/personne
Chateaubriand disponible également 40$/couple

Musiciens sur place
dimanche de 18h & 22h D,

SAINTE-FOY SEULEMENT
2600, boul. Laurier
653-6051

[1 faut savoir que les trois fumoirs de la région ne fument
pas tous la méme chose. Chez Grizzly par exemple, on tra-
vaille la truite saumonée, le saumon de I'atlantique, I’'om-
ble chevalier, le flétan du Groendland et deux saumons du
pacifique, le Sockeye et le Coho. On enfume a la fumée froi-
de seulement. Pas question, du moins pour I'instant, d’'un
fumage a la fumée chaude.

Le fumoir des pécheries Gingras, a Saint-Nicolas, se spé-
cialise dans I'anguille fumée et I'esturgeon fumé. Fumée
chaude dans ce cas. La viande est plus cuite et goiite da-
vantage la fumée. Un gros marché d’exportation, vers I’Al-
lemagne surtout.

Enfin, a La Fée des greves, sur la Cote de Beaupré, on fu-
me surtout du saumon de I’Atlantique, ¢’est leur spéciali-
té, mais on fume aussi des crevettes, des pétoncles, des
moules, du homard et de I'esturgeon, a froid.

Le «fumage » ou I'enfumage est une facon de conserver la
viande qui ne date pas d’hier. C’est d’ailleurs la raison pour
laquelle certains pirates et flibustiers étaient appelés des
«boucaniers » privilégiant ce mode de conservation pour
leurs aliments.

On connait autant de facon de fumer un poisson ou un gi-
got qu’il y a de fumoirs ou de « fumeurs ». Chaque individu
a la sienne. On peut le faire a la fumée chaude, a la fumée
froide ou a la fumée tiede ; cette fumée peut provenir de tou-
tes sortes de bois, dont I'érable et le pommier dans la pro-
vince de Québec; le temps d’enfumage peut varier de quel-
ques heures a plusieurs jours; les viandes peuvent étre
aromatisées d’épices, de sirop divers ou de boissons alcoo-
liques; les saumures dans lesquelles on fera reposer les
viandes pendant quelques minutes ou quelques jours peu-
vent étre seches ou mouillées; les dites saumures peuvent
aussi étre aromatisées d’épices, etc;

Pierre Fontaine est le co-propriétaire, avec sa soeur An-
drée, du Fumoir Grizzly. Tous deux travaillaient autrefois
au Fumoir Saint-Antoine, qui appartenait alors a M. Ezio
Berra, I’ex-conjoint de M™® Fontaine. Vendu en 87, le Fu-
moir Saint-Antoine devait fermer ses portes en 92, quel-
ques mois apres I'ouverture de Grizzly. Au fumoir Grizzly,
c’est Pierre Fontaine qui a travaillé la recette de la maison,
caché dans un petit chalet, dans une forét de Lotbiniére, du
mois d’aoilt 1990 au mois d’avril 1991. Il a essayé tous les
bois; toutes les salaisons, toutes les températures et voici
ce que ¢a donne.

«On fume tres tres bas. Jusqu’'a 20 degrés plus froid. En
France on fume a 30 degrés celsius; & Vancouver et en Nor-
vege on fume a 24 ou 25 degrés. Nous on fume & dix degrés. »

Le fumage d’un poisson exige 21 opérations différentes
chez Grizzly dont le rincage, I'égouttage, le filtrage, le pa-

Clne cowlée
de saover

Cuisine
- AT europeenne
Tabl( d’hote <St-Valentino

Creme d' asperge au brie

D) :
Aumoniere de pétoncles au safran
s )
ooy Salade gourmande
* e 0 ,
Supréme de magret de l'(lll(ll‘(l Jume a la framboise
B

Carre rlllL’?ll(lH en !IHIIII II I(IIII wnne el ses [)IIHIIIII\
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Une offre de 5 services gastronomiques pour 24,95$ par personne.

3405, boul. Hamel Ouest 871-2166 1

(Entre Du Vallon et Masson)

LE SOLEIL, RAYNALD LAVO
Les produits du fumoir Grizzly sont expédiés en France,
aux Etats-Unis, au Japon, aux Philippines et a Singapour.

rage, le salage, le désalage, le badigeonnage au sirop d’éra-
ble, le fumage, le pelage de la peau, I'extirpage des arrétes,
la congélation, le tranchage, 'empaquetage et la surgéla-
tion, qui se fait & moins 40.

Le poisson doit, par exemple, baigner dans la saumure
entre une heure et une heure et demie. Une saumure séche.
Du gros sel et quelques épices. Ensuite on le fait fumer pen-
dant 24 ou 48 heures. Ga dépend du poisson. Le saumon de
I’Atlantique, un saumon d’élevage, plus gras, doit étre fu-
mé plus longtemps que le saumon du pacifique, sauvage et
plus maigre.

La recette est siirement bonne. Excellente méme, puis-
que le fumoir Grizzly peut fumer jusqu’a 5000 livres de
poisson par jour ce qui, bon an mal an, totalise environ
300 000 livres de poisson.

On en ('xpvdw(n France, aux Etats Unis, au Japon, aux
Philippines et & hmgapour

La premiere année, en 91, le fumoir avait accusé un
chiffre d’affaires de 360 000 $. Cette année, ce sera trois
millions. Dix fois plus. En France seulement, le marché
du saumon fumé (écossais ou norvégien) représente ou
ouverture totalisant 80 millions de livres par année.
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Métier:
confiturier

PIERRE CHAMPAGNE
Le Soleil

Yoland Bouchard est le seul confiturier qui existe au Qué-
bec. Son épouse, Frédérique Guilbaud est la seule « confi-
turiere ». Depuis trois ans, ce couple, au tournant de la cin-
quantaine, fabrique plus de 300 produits différents, « com-
me dans I'ancien temps, a la main, huit a 10 pots a la fois. »

Leur entreprise & pour nom « Les conserveries du quar-
tier ». Lorsque vous pénétrez dans leur magasin, au 315b
de la Canardiére, & Québec, vous sentez monter dans vos
narines, jusqu'a la trompe d’Eustache, ces fragrances qui
vous raménent 30 ans derriére, lorsque votre meére fabri-
quait elle-méme son ketchup.

Des ketchups, des marinades, des marmelades, des mou-
tardes, des gelées, des compotes, des confits, des vinaigres,
des confitures, des chow-chow, des huiles, des chutneys et
des achards, ils en font pour tous les goits. C’est méme
chez eux que les grands chefs de la région font fabriquer
leurs produits, chacun y ajoutant une petite touche person-
nelle. C’est le cas de Mario Martel, du
Concorde, de Jean Soulard, du Cha-
teau Frontenac et de Jean Robin, du
Holiday Inn. C’est aussi le cas des Dé-
licatesses Nourcy et du Musée de
I'Abeille, qui offrent les produits fabri-
qués par ces confituriers artisans
sous leur propre étiquette.

Il est fruit; elle est Iégume. Il est confi-
ture; elle est ketchup. Il est sucré; elle est acide. Ils tra-
vaillent ensemble, dans la toute petite cuisine qu’ils ont amé-
nagée derriére leur boutique, sur une cuisiniere électrique
bien ordinaire. Lui avee un plat de cuivre; elle avec un plat
de fonte. On ne peut pas se permettre de cuisiner le vinaigre
dans un plat de cuivre. Le cuivre est meilleur pour les confi-
tures, la fonte est recommandée pour les marinades.

M. Bouchard a fait carriere dans la patisserie industriel-
le mais voila qu'il y a quatre ans, victime d’un virement éco-
nomique, il se retrouva au tapis, au milieu de la quarantai-
ne, avec deux enfants et une femme a faire vivre. Difficile
de se retrouver un emploi, 45 ans. Mieux vaut s’en créer
un. Ce qu'il fit, secondé par son épouse. Leur fille Emilie,
qui étudie a 1’école vétérinaire de Trois-Rivieres, donne
aussi un coup de main, a I'occasion, lorsqu’elle passe quel-
ques jours de vacances a la maison.

(C’est grace au Carrefour de relance de I'économie et de
I’emploi du centre de Québec, (CREECQ) et du Fonds d’em-
prunt économique communautaire de Québec (FEECQ),
deux organismes qui soutiennent le démarrage et le déve-
loppement d’entreprises dans les quartiers, que M. et Mme
Bouchard peuvent aujourd’hui avoir confiance a I'avenir et
aux confitures. Depuis, leur réputation grandit.

La conserverie du Quartier est ouverte tous les jours de
la semaine, de 10h & 17h, et le samedi de 10h & 16h. Ils ne
sont que deux pour tout faire. Aucun autre employé pour
préparer, dans des chaudrons de cuivre, tous les jours, a
peu prés tout ce que I'on peut mettre en conserve comme
75 sortes de confitures différentes, 13 marmelades, 43 ge-
lées, 23 moutardes, 10 huiles, 10 vinaigres, sept ketchups,
9 chutneys, et 28 marinades, sans compter une quinzaine
de produits divers comme des compotes et des confits.

Beaucoup de produits du Québec mais pas uniquement.
Quelques concoctions sont particulierement internatio-
nales comme cette confiture St-Eloi, composée d’un flo-

rilege de pastéques, d’oranges, de prunes, de citrons, de

Les grands
chefs font
faire leurs
produits
chez eux

LA BONNE TABLE T
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11 est fruit; elle est légume... Entrepreneurs dans la quarantaine, les Bouchard fabriquent ensemble, dans la toute petite
cuisine qu’ils ont aménagée derriére leur boutique, une Jfoule de petits délices en pols.

pommes, de poires, de nectarines, de sucre, de vanille et
de brandy.

Les produits sont présentés dans de tout petits pots de 125
ml ou de 250 ml dont le prix peut varier de trois & cing dollars
environ mais ils peuvent, sur demande spéciale, étre empo-
tés dans des contenants plus vastes a des prix plus élevés.
Vous les trouverez un peu partout, ces petits pots: Aux Petits
Délices, chez La Mére Michelle, aux Ailes de la Mode et chez
Holt Renfrew (étiquette Jean Soulard), dans les magasins
Nourey (étiquette Nourcy), chez Pate-a-Tout, a I'ancienne
Maison des vins sur place Royale et ailleurs mais surtout, évi-
demment, au 315b de la Canardiére. La ou ¢a sent si bon.

HE

r

(A PAELLA

Restaurant - Café - Bar - Tapas

St-Valentin

TABLE D’HOTE
spotede 12%%

- Menu gens d‘affaires

595, Grande Allée Est, Québec
Réservation: 521-2373

LA TYROLIENNE EST \
VOISINE DE PLACE
LAURIER DEPUIS 25 ANS
Découvrir ce restaurant,
c’est U'adopter.

La Tyrolienne a 25 ans et
est dans la fleur de I'dge.
Jeune, séduisante,
elle est chaleureuse
comme jamais.
Difficile a découvrir mais
facile a aimer!

2846, rue du Bois-Gomin 651-6905
uVia route de I’Eglise ou Germain-des-Prés )j

RESTAURANT

1416785

TABLE D'HOTE

ce samedi 13 février
Roulade de saumon fumé

ou
Duo de brochettes Yakitori

ou
Soupe minestrone

Farfale alla sicilienne
Pizza aux quatre fromages
‘Saumon grillé au pesto
g de basilic
2 Poitrine de volaille au

gingembre et sésame
Fajitas en duo a votre choix

Tendresse du maitre patissier
pour vos papilles

Café, thé, infusion
A partir de 15%*

)

Sainte-Foy, Place de la Cité

657-1670
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© Quand Aphrodite fait du pied a Cupidon

JEROME-HENRI DEJARDIN
Collaboration spéciale

L'Antiquité demeure, pour toutes les époques qui lui ont
succédé, une source intarissable de dieux et de déesses :
I'amour y était splendidement incarné, Cupidon et Vénus
chez les Romains, Eros et Aphrodite chez les Grees. C’est
Anhrodite qui, aujourd’hui, nous intéresse plus particulié-
rement! Car elle posséde, entre autres qualités, celle de se
déguiser sous la forme d’ingrédients qui, une fois cuisinés,
constituent d’envofitants et séduisants plats « aphrodisia-
ques » ! Ces plats viennent alors au secours des petites pan-
nes qui perturbent parfois les vies amoureuses. Ils sont, pa-
rait-il, capables de favoriser les passions, bouleverser les
appétits (sexuels), déclencher a répétition des ébats amou-
reux incroyablement fougueux. Dans I’Antiquité on man-
geait, buvait, couché sur de vastes «lits-divans », véritables
invitations aux ébats les plus gastronomico-érotiques qui
soient. A I'époque, parler d’amour ¢’était trés bien, mais le
principal de tout, ¢’était de le faire !

Aujourd’hui, tout va vite ! On mange et, parfois méme,
on dort debout. Le stress qui en résulte engendre de nom-
breuses petites pannes. Le Viagra étant désormais hau-
tement suspect, les recours aux gingembre, cannelle, cur-

cuma, orchidée, vanille, guarana, truffes, ylang-ylang et
autres chinoiseries pour érection fantéme sont de plus en
plus fréquents.

DE LA FICTION A LA REALITE

Imaginons un instant une soirée type de Saint-Valentin. La
chaleureuse quié- : :

tude d’un restau-
rant ou l'intimité
duvetée de notre
salle & manger, des
lumiéres tami-
sées, un Sinatra et
des violons qui
roucoulent en
sourdine, le vin au
frais, les regards
de velours, tout y
est ! Lheure est a
la déclaration ou
la confirmation de
notre flamme, de
notre passion, voi-
ci venu le jour de
'année ou, plus
que tout autre, se
murmurent les pa-
roles les plus douces, les plus envoiitantes qui nous emmeé-
neront, on I'espére bien, dans un voyage jusqu’au bout de la

tude d’'un restaurant ou lintimité duvetée
de votre salle a manger...

A
VOUS SEREZ FOU
DE PLAISIR ET PLEIN

Mon Vi 774 ('0('11/'1|
e t'emmeéne a
La Gandelle:
SPECIAL

2 mezzé+

Forfait 1/2 litre de vin

DAMOUR...

Spirales de Saumon frais et fumeé :

(2 tables d'héte 5 services
incluant 1 bouteille de vin

1109, route de I'Eglise, Ste-Foy
659-1336

!

- — — o o =

. . 39°%
Vittorio

497, ,

Cornet en feuille de riz ov magret fume
Noix de Veau au concombre confit
Foie Gras de Canard au Torchon

Valide jusqu’au 28 février et

24, rue Sault-au-Matelot, Vieux-Port §
Sur réservation: 694-0660

JARDIN DE CHINE

SZECHUANNAIS ET CANTONNAIS

a la St-Valentin ”

*
(réme oux sucs de legumes
Salade composée

.
Supréme de Pinfade et su cuisse

Filets de Bar raye et Vivanneou
en gougeonnettes

Pavé de thon sushi, lenfilles de Puy
(ates de Veau grillées
]

Dessert. (afé

1419359

...Moins cher que vous pensez!

lot, Vieux-Port 692-1299

Table 4 hite
& seruices 32¢

Table 4 bate
28"~

1200, rue Saint-Jean
694-0618

valel de stationnement

FORFAIT
SAVEUR DE CHINE

95%*
4 poul 2
Table d’hote 9 services

incluant
| bouteille de vin sélectionné

PROMOTION SPECIALE
2 POUR |

du dimanche au vendredi
Le soir seulement

20955 "

(ou 12”* par personne)
*Ne peut étre jumelé & aucune autre promotion. Non valide

@ la Se-Valentin, le 14 février 99

321, boul. Ste-Anne, Beauport

a l'interieur de I'hétel Ambassadeur

666-2828, poste 112

1419377

s - NCS——

nuit. Les regards s’intensifient au fur et & mesure que le vin
sevide et que les plats se succédent, les doigts s’entrelacent
et ne se quittent que pour remplir les verres, picorer dans
son assiette et, si I'on est au restaurant, régler 'addition.
Que d’espérance dans cette soirée qui nous ménera, en bout
de nuit, vers un matin de « pur triomphe » comme le disait
Vietor Hugo.

Seulement... patatra ! Au lieu de cela, voila que s’annon-
ce I'arrivée inattendue du marchand de sable ! La sauce 35
et la créme brilée ont eu raison de nos forces, de nos pro-
jets... de nos élans, de notre amour.

Que faire ?! Changer de partenaires ? ! Mais non ! Chan-
geons plutét le menu ! Les repas de Cupidon exigent des
aliments magiques, compatibles avec I'amour.

Jevous propose, en entrée, une salade de pétales de roses
saumon ; il est done primordial que vous ayez des roses
(couleurs saumon) a portée de la main ! Une occasion révée
pour en offrir (13 & la douzaine sivous étes classe). Commen-
cez par détacher délicatement chaque pétale en prenant
soin d’en couper la base ( peu comestible) ; portez a ébulli-
tion un litre d’eau et plongez y vos pétales le temps de comp-
ter jusqu’a 100 (lentement) ; égouttez avec amour (évidem-
ment) et baptisez-les du jus d’un citron. Garnissez les bords
de deux assiettes avec vos pétales, saupoudrez de sucre fin
et versez y un filet 1éger d’huile d’olives ; au milieu de cette
charmante couronne, disposez quelques belles crevettes de
Matane, généreusement citronnées et ointes d’huile d’olive.
Avec cela, un ou deux petits verres de Bourgogne Aligoté
contribueront largement aux performances souhaitées.

Quant au plat principal, 1éger comme il se doit, je vous re-
commande —vive les pates — quelques cannellonis ( deux
par convives) dits «triomphants » ! Vous les farcirez a I’ai-
de d’une belle courgette, d’un poivron rebondi, d’'une auber-
gine gourmande, de trois tomates rouges de plaisir, d’'une
vigoureuse gousse d'ail, d’'un souffle de cannelle, de corian-
dre et de basilic et d'une goutte magico tonique de Tabasco.

Cuisez la pate a cannellonis a I'eau bouillante salée
égouttez et réservez-les dans de I'eau froide. Faites sautez
vos légumes (taillés en petits cubes ) dans de I'huile d’oli-
ves et ajoutez les tomates mariées a I'ail. Mélangez-y vos
épices et laissez la magie opérer durant un bon quart
d’heure. Farcissez alors vos cannellonis et enfournez (325-
350F) durant un petit 30 minutes. En dernier lieu, ajoutez
quelques gouttes de Tabasco, histoire de tonifier vos can-
nellonis. La encore, le vin se doit d’étre présent, et que
pourrais-je vous conseiller de mieux qu’un céte du Rous-
sillon qui nous honore de son retour au Québec. Il a pour
nom Chateau Dona Baissas (je ne I'ai pas fait exprés mais
avec un nom pareil, I'harmonie mets et vins sera a son
maximum). Beaucoup de fruits mirs a souhait vous saute-
ront au nez, notamment la framboise, courtisée par inter-
mittence par de subtiles effluves de vanille. En bouche le
fruit est encore la, non défendu mais idéalement velouté
(SAQ spécialité 966 135, 12,7 % ale/vol, 750 mi, 15,859).

PLATITUDE OU PLENITUDE ! ?

J'aurais pu vous parler encore de plats dont le seul nom est
tout un programme ! Du « Membre de sénateur » aux « Sen-
sualités de tourterelles », « Sugon de la pintade », « Perdreaux
enrut», « Puits d’amour et méme «C...d’anes »! Je m’arréte
la en vous laissant une belle citation.

La science vient de confirmer que le fonctionnement du cer-
veau est semblable a celui du sexe. 11 se montre trés sensible
aux mémes hormones et réagit a toute forme de gentillesse
exprimée a son égard. Il est le grand ordonnateur des jeux
de I'amour, décide de I'orgasme, de I'érection ou de I'indiffé-
rence, régit la platitude ou la plénitude de nos nuits, ce quia
fait dire au poéte Paul Valéry, paraphrasant Le Corbeau et
Le Renard de Jean de la Fontaine, « Maitre cerveau sur un
homme perché...». Bonne féte !
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amour en carafe

es vraies eaux-de-vie et liqueurs de fruits ne
se prétent absolument pas a I'industrialisa-
tion ! Elles sont et resteront toujours des pro-
duits de fabrication artisanale, par consé-
quent limités car répondant & des impératifs
de manutention sévéeres.

Parmi les maisons qui ont fait leur nom dans ce domaine
d’orfévre, G.E Massenez jouit d'un prestige com-
parable a celui des meilleures signatures de co-
gnac ou de champagne. Ses eaux-de-vie de fram-
boise et de poire Williams ainsi que ses crémes
de cassis et de péche font les délices des meilleu-
res tables des cinq continents. Voila que, trés op-
portunément, elle nous propose, pour la féte de
I’amour, une liqueur au gingembre au nom évoca-
teur: Ginger lady. Certains préféreront I'appe-
ler Madame Ginger! Qu’a cela ne tienne, la trés
haute qualité de cette dame peut I'excuser
d’avoir sacrifié a la mode des appellations anglo-
saxonnes ; une longue et infinie caresse sous une
carafe carrée, une invitation a la réverie et aux

“lendemains qui chantent. Que demander de
plus ? Sachez que 30 carafes Ginger lady sont ac-
tuellement sur le marché de I'importation privée
a Québec. Elles se détaillent au prix de 61,50 $ au-
prés d’Aline Migneault, représentante de la mai-
son Charton Hobbs (834-3112). Une subtile occasion d’of-
frir ce 1égendaire gingembre qui, depuis la nuit des temps,
hante les recettes culinaires les plus mystérieusement en-
voiitantes. En sanscrit, qui fut la langue sacrée de I'Inde
millénaire, il se traduisait par Cringa-vera, ce qui signifie
d’aspect cornu. Certains y virent les cornes du diable et de
la tentation ! Toujours est-il qu'au Moyen Age, il fut au ceeur
de toute les vertus aphrodisiaques et qu'un poéme chanta
ses qualités:

Au fond de l’estomac, des reins et des poumons

Le gingembre brilant s'impose avec raison

Eteint la soif, ranime, excite le cerveau

En la vieillesse éveille l'amour a nouveau.

Jérome-Henri
Dejardin
Jhdejardin@sprint.ca
Collaboration spéciale

A VOTRE
SANTE

UN TOUR EN TOURAINE

La Touraine déploie ses trésors vinicoles au cceur de la
vallée de la Loire.

Elle jouit d’un sol dont les caractéristiques se rapprochent
trés fort du terroir champenois, ¢’est dire si I'équilibre en-
tre 'acidité du calcaire et la structure de I'argile rend gra-
ce a la fabrication de mousseux de haute qualité.

En ce jour de liesse amoureuse, célébrons la 1ége-
reté et la grivoiserie des bulles fines et drues d'un
Monmousseau, cuvée J M 1995 (SAQ reg 223 255,
750 ml, 16,40%) ; un 100% Chenin blanc, cépage in-
digéne surnommé également «Pineau de la Loire ».
Du nez a la bouche, la fraicheur fruitée et la viva-
cité du Chenin s’expriment avec plénitude lorsqu'’il
est servi entre 6 et 8 degrés ; a table, les Valentin et
Valentine le proposeront encerclé de petits cana-
pés de saumon fumé amoureusement saupoudrés
de gingembre rapé (trés peu), et au dessert, de
deux ou trois pralines parfumées au café.

LES MAITRES QUEUX

En cette période de Saint-Valentin, ou I'amour
de la cuisine et des recettes qui I'accompagnent
rejoint I'amour tout court, je voudrais apporter
une précision d’ordre étymologique au double
mot « maitres queux»,

Alorigine, ¢’est a I'époque médiévale que I’on désignait
par «queux» les professionnels de la cuisine, aieux de nos
grandes toques actuelles. Ils régnaient alors dans les cui-
sines des rois et seigneurs une hiérarchie scrupuleuse-
ment respectée et exclusivement masculine.

Cela partait du plus petit «queux» d’en bas jusqu’au
«maitre queux», dont la taiche majeure était de vérifier la
qualité et la quantité des viandes destinées aux tables
royales et princiéres. Sous ses ordres oeuvraient les sau-
ciers, responsables également de la vaisselle précieuse; les
«potagiers », garants des soupes et bouillons; les broyeurs,
qui hachaient les viandes au mortier; les potiers, qui fai-

saient la vaisselle et veillaient a I'approvisionnement en
eau; les souffleurs, qui entretenaient le feu; les huissiers,
prédisposés a I'éloignement des mendiants, et enfin quel-
ques enfants chargés de plumer la volaille et de tourner la
broche. On est bien loin de nos restaurants actuels ou il ar-
rive au patron de faire le voiturier !

DIEUX VIVANTS !

La notoriété, ¢’est lorsqu’on remarque votre présence ! [«
célébrité, c’est lorsqu’on note votre absence ! Dés lors, cha-
que fois que j'assiste & une dégustation de Cétes du Rhone,
jeremarque la présence des fréres Chapoutier ou je note leur
absence. Lindifférence aux Chapoutier? Impossible ! Ce sont
des dieux vivants de la vallée du Rhone dont ils ont hissé les
Cotes au rang des merveilles de I'oenologie. J’ai rencontré
Mare Chapoutier, il y a peu, lors de son passage a Québec, a
la Closerie, chez mon ami Jacques Lepluart. Il était venu 1a
présenter un remarquable vidéo sur le travail que son frére
et lui effectuent année aprés année, pour que la vigne garde
son prestige, et pour nous annoncer qu'ils investissaient
dans des hectares et des hectares de vignobles aux antipo-
des, du coté de I’Australie. LAustralie a bien de la chance !

Je vous propose aujourd’hui un Cigala 1997(rouge), quj
cette fois nous vient des cotes catalanes. Son ainé 1995 m’a
enthousiasmé. Le cadet ne devrait pas démériter. Cigala si-
gnifie ivresse, en occitan. Gorgé de Syrah, Grenache, Cari-
gnan, Mourvedre, il offre une robe pourpre foncée comme
I'argile de la région lorsqu'’il est détrempé par I'orage. Au nez,
cela parle cassis et groseille, en bouche cela dit son nom, élé-
gance ! Un vin pour trainailler agréablement a table ce di-
manche, avec un plat de pates ou régnent ail, poivrons et au-
bergines. SAQ reg 466 623, 750 ml, 12,15%).

SPECIAL DU
DIMANCHE

TABLE D'HOTE
Soupe de la Table
Escalop;d:pmdet
Filet de so:: meuniére
Foie de 1;:12; bacon
Tournedos s:uuoe au poivre
Fettucinem:m poulet

2360, chemin Sainte-Foy ~

REGAL DU ROI

LA ST-VALE
13 et 14 février

TABLE D’HOTE
POUR AMOUREUX

Potage du jour
nletmiynorz,—s_tz_uceaupoim
C‘rmnesd::mmgale
Escalope depoo:M et pétoncles

Tarte aux pommes ou au sucre

Café, thé

2

Réservez tét §
651-9222

Restaurant
Charles Baillaige

TABLE D'HOTE
Terrine de boeuf musqué aux griottes
Salade crevettes de Matane
Magret de canard fumé
Salade d’endives beiges dijonnaise
Chausson d'asperges vertes
Crustacés aux petits iégumes
 »
Potage du moment
n »

Feftucini au poulet cachemire
Rognons de veau poélés
Filet de porc rdti, sauce moutarde
Truite farcie de duxelies
Brochette de boeuf, sauce au poivie
Longe d'agneau sur lit de couscous
Supréme de pintade en pate feuilletée
Cdte de boeuf roti et son pouding
b 3 "
Notre table du maitre patissier
n "

Café, thé, infusion
Informez-vous de notre menu Saint-Valentin
DEJEUNER DU DIMANCHE
Bufyet a volonté: 10h30 a 13h30
aoutres H@P** eneants §*** (512 ans)

= Hoétel Clarendon
{(418) 692-2480
57, rue Sainte-Anne,
Vieux-Québec

95%

pour 2 personnes

1419387

SAMEDI et DIMANCHE
13 et 14 février

,,/()1 JSamt-Vulentn,

¢ca se féfe chez

Beaugarte

¢ Ambiance tout en
Des surprises pour tous!
Table d’hote

Les Soupe-tot

Soupe du jour, dessert, café

A partir de

DOUBLE COUP DE FILL:

Filet mignon
Brochette de poulet
Brochette de filet mignon

2 pour 1 18,95$
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LE SOLEIL
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SAMEDI

LA BONNE TABLE

-La «pommothérapie » pour affronter le 3° millénaire

PIERRE CHAMPAGNE

Le Soleil

B [l y a maintenant une fleur de lys dans les pommes. Plus précisé-
ment dans le logo de la Fédération des producteurs de pommes du
Québec qui, afin de promouvoir les pommes du Québec, viennent de
lancer dans les marchés d’alimentation une offensive promotionnelle

importante... la pommothérapie.

La pomme Qualité-Québec fera tout
au long de I'’année son entrée dans le
nouvel age avec un gourou aussi céle-
bre que drdle: Vervaine. Vervaine,
pour ceux qui ne le connaissent pas,
c’est ce personnage un peu ésothéri-
que, aux cheveux longs, un peu her-
maphrodite, incarné par le comédien
Dany Turcotte. Vous ne pourrez faire
autrement que de sourire en passant
par le comptoir des fruits et légumes
ce qui vous rappellera sans doute
qu'une pomme par jour est toujours
bonne pour la santé. La pommothéra-
pie, c’est ¢a.

Actuellement, les entrepdts de pom-
mes du Québec contiennent, sous at-
mosphere controlée, plus d’'un million
de boisseaux de succulentes pommes

aussi fraiches et naturelles qu’au mo-
ment de leur cueillette. Comme vous
entendrez le trés ésotérique Vervaine
vous le déclarer: « Croquer dans une
pomme en hiver ¢’est comme manger
un morceau d’été... »

Des leur cueillette a 'automne, les
Melntosh, Cortland, Spartan et Empi-
re, toutes des pommes Qualité Qué-
bec, sont acheminées vers de grands
entrepoéts scellés hermétiquement ou
elles sont conservées jusqu’a huit
mois. On interrompt ainsi le processus
de maturation des pommes pour les
conserver fraiches, juteuses et cro-
quantes durant tout I'hiver.

Pour y arriver, on diminue la concen-
tration d’oxygeéne de I’atmosphére et
on équilibre la présence du gaz carbo-

nique. La température ambiante est
maintenue a zéro centigrade et le taux
d’humidité est rigoureusement
controlé.

Ce processus de conservation ne re-
quiert donc aucun produit chimique,
agent de conservation ou additif sup-
plémentaires. Par ailleurs, une sur-
veillance étroite de I'état des condi-
tions prévalant dans chaque entrepot
est exercée en permanence. Ainsi, les
températures, degré d’humidité, taux
d’oxygene et de gaz carbonique sont-
ils vérifiés tous les jours.

Lentreprosage a  atmosphere
controlée permet donc de préserver
toute la fraicheur automnale et la sa-
veur originale des pommes du Québec
et ce de facon naturelle.

FEDERATION DES PRODUCTEURS DE POMMES DU QUEBEC

Grdce a un procédé de conservation spécial, il est possible
de manger des pommes fraiches a l'année.

s/

d'érable et café)
Oeuf bénédictine

¢

rabe

(coin Pierre-Bertrand)

rél.: 681-4141

CAPITAINE

-7 —
324, boul. Hamel, Vanier <~

Le cuisinier «capitaine» Hugues et le chef André vous
feront découvrir tous ses délices marins...

<

Du lundi au vendredi,
de 11h a 14h

Spéciaux
du Capitaine
a partir de

6955

Les trésors de la mer

En soirée,
a compter de 16h

Table d’héte
du Capitaine

a partir de

1 6955

—-——

- €

Réservations requises pour groupes de 10 personnes et plus (dépot exigé)

Heures d’ouverture:
en semaine, a compter de 11h; samedi et dimanche, a compter de 16h

\

La Buis vous offre

Déjeuner St-Valentin

Verre de vin mousseux
Crépe aux fruits des passions
(servie avec pommes de terre rissolées, sirop

(servi avec pommes de terre rissolées,
roties, fruits frais, café)

Déjeuners servis de 8h a 14h

A
Table d’hote*
Les prémices du festin

Le prélude au repas
(escargots a la creme d'ail)
Les coeurs passionnés

(coeurs d'artichauts)
Les mignonnettes des mers
(cocktail de crevettes de Matane)

Les tortellinis sauce aux épinards gratinés 1 6955
Le duc des riviéres (escalope de saumon)
Le délice de Cupidon (cassolet de fruits de mer) 1 8955
Le joyeux téte-a-téte fescalope de veau sace champignons 20 ’
Les médaillons de boeuf «au bois dormants 2
Le mariage de terre et mer (poulet et crevettes)

Le filet mignon et sa bouquetiére

(crevettes, moules, pétoncles, crabe et cravisses) 2 pers 6095‘
Un verre de vin par personne inclus
L'extase arrosée de son coulis
Café, thé ou tisane

* Table d'hdte disponible les 12, 13 et 14 février
en soirée des 17h

Heureuse Jt-Valentin

\ady

o

s

EE
&

3440, ch. des Quatre-Bourgeois, Ste-Foy §
Carrefour de la Pérade s

Réservations: 659-1322

\

6955
7955

v

7955

959
‘I 95%

2 pers 487

7

POUR UN TEMPS LIMITE
A |

4
A vous de choisir! )
oo depates: 10 .
¢ Table d’héte:
o Mol care: Q) s

anechez-Vous
Dl? gn profiter!

“Non valide dimanche 14 février 99.
“Cette offre est valide le soir, du dimanche au jeudi

1419317

RESERVATIONS 694-9996
service de valet/stationnement gratu




