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LE SOLEIL

Aprés 25 ans de restauration belge

Les artisans du Petit Bruxelles gardent le feu sacré

M. Christian Filloles connait

Le Petit Bruxelles sur le bout de
ses doigts. Il a vécu les hauts

et les bas du restaurant depuis
ses débuts, en 1965, Et ce
n'est pas fini car, 25 ans plus
tard, il n'a pas perdu le fen
sacre et il passe encore six jours
par semaine dans son
établissement spécialise dans la
cuisine belge et francaise

par CLAUDE GOYETTE

LE SOLEIL

Et M. Filloles n'est pas seul'
Quand il a fait I'acquisiton du res-
taurant en 1980, il a eté rejoint par
son épouse, Yvonne, et par le
chef, Victor Gherlenda. Les trois
associés-font partie integrante du
commerce, ils ne peuvent s'absen
ter car le chef est seul dans sa
cuisine et les deux autres associes
s'occupent du service en salle et
du contact avec la clientele. Ils
n'ont aucun employé et leur pre-
sence est requise, midi et soir, six
jours par semaine : le dimanche
de congé, deux semaines de repit
durant la période des Fetes et e
mois de juillet pour voir un peu
l'éte

« C'est un horaire exigeant
mais c'est aussi stimulant, expli-
que M. Filloles. Nous connaissons
notre clientele et nous formons
une grande famille. Nous passons
environ 75 heures par semaine
dans notre commerce et je n'ai
manque qu'une seule journee de
travail en 25 ans. Quand on entre
au restaurant, on plonge dans le
travail et on oublie nos problemes
En forme ou pas, le client est roi et
nous devons faire en sorte qu'il s¢
sente chez lui et qu'il revienne
nous voir. Des clients reguliers
prennent toujours la méme table
et nous n'avons plus besoin de
leur donner le menu, nous con-
naissons leur gout et leurs
habitudes. »
Pas de conge et de vacances

M. Filloles a appris a la dure
car il a passé les cing premieres
annees du ‘commerce sans une
journeée de congé et sans une se-
maine de vacances. Car Victor Le
fevre et son epouse, deux authen-
tiques Belges natifs de Bruxelles
relevaient tout un defi en 1965
un restaurant de specialités

Le Petit Bruxelles
Cuisine belge et francaise

1400, chemin la Canardiere
Québec

647-1682

47 places

Permis toutes boissons
Stationnement gratuit

Horaire :

Six jours sur sept :
11h30 a14h

18h a 22h30
Fermé le dimanche

Le prix:

Le midi:

9258 a 11958
Le soir:
24508 a 3458

Cartes de crédit :
Les principales cartes de credit
acceptees.
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belges, et hors des murs du Vieux-
Queébec. Le sympathique Francais
se souvient qu'il gagnait environ
60 $ par semaine, dont 25 $ en sa-
laire et le reste en pourboires
Mais il vivait a Beauport, il voya-
geait en autobus et il réussissait a
se debrouiller, surtout que les pro-
priétaires considéraient M. Fil-
loles comme leur fils et qu'il vivait
dans une ambiance familiale

« Les cing premieres annees du
restaurant ont éte tres difficiles
car nous n'avions qu'une dou-
zaine de plats belges au menu et
les Québécois ne connaissaient
pas cette cuisine, souligne M. Fil-
loles. Mais je me souviens que les
gens faisaient la file pour manger
le poulet a la bruxelloise, le di-
manche soir. Plusieurs touristes,
qui se rendaient a Sainte-Anne
de-Beaupre, prenaient aussi un
repas dans notre établissement.
Mme Victor tenait les rénes en
cuisine et son mari aidait en salle,
mais il était cardiaque et elle était
epuisee. Ils m'ont offert le com-
merce en 1980 et j'ai eu un mois
pour me décider. »

trois complices du «

Petit Bruxelles », Yvonne Fill

M. Filloles a mis dans le coup
son epouse qui avait déja travaille
dans la restauration en France et
un ami d'enfance, Victor Gherlen-
da qui etait chef au Negron: de-
puis huit ans. Les trois associés
voyaient un bon potentiel dans
I'établissement a la condition de
travailler tres fort et de diversifier
le menu. Il fallait aussi rétablir
I'horaire et la credibilité de I'éta
blissement car, a cause de la ma-
ladie de son mari, Mme Victor fer-
mait regulierement
I'établissement et les clients se co-
gnaient souvent le nez sur une
porte fermee

« Nous avons revecu, Victor et
moi, ce que Christian avait connu
a l'ouverture du commerce, ra-
conte Mme Filloles. Et c¢'était pro-
bablement encore plus difficile
car nous avons renvoye tout le
personnel. Nous n'avions pas les
moyens de le conserver. Et nous
accomplissions toutes les taches :
entretien ménager, lavage des
nappes, plonge, service, cuisine
Nous avons été obligés d'emprun-
ter en pleine période d’inflation

BRUNCH
D’ANTAN
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7003 10 ans et moins

Réservations seulement (418) 828-2077
2198, avenue Royale, Saint-Laurent, lle d'Orléans
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3s. Chnistian Filloles et le chet! Victor

pour ajouter une quinzaine de
places a la salle, moderniser les
cuisines et agrandir la chambre
froide. Victor a aussi ajoute des
specialités francaises et d'autres
plats belges a notre carte. »

Les moules constituent actuel
lement le plat vedette de la mai
son et le chef, Victor Gherlenda
se souvient que les clients ne vou
laient rien savoir de ce mollusque
au debut des annees 80. Elles n'e
taient pas cultivees et elles etaient
sales, ce qui rebutait la clientele
Mais le produit s’est améliore et le
gout de la clientele aussi. Les
nombreux voyages ont ouvert les
horizons des Québeécois et les ont
mis en contact avec différentes
cultures et des plats plus vares
Le Petit Bruxelles vend autant d
plats belges que francais et le la
pIn aux pruneaux, les carbonades
flamandes, les oiseaux sans téte et
la waterzoi de poussin sont deve
nus des preféres de la clientéle

«Au fil des ans, nous avons
vraiment habitué la clientéle a de
couvrir des plats plus variés, ex-
plique M. Gherlenda. Ils nous ont

Gherienda

adoptes et ils ont fait de meéme
avec notre cuisine. Nos bieres
belges, notre steak frites (des fri
tes maison pelées et coupées a la
main) et nos spécialités sont en
trées dans les habitudes de notri
clientele. Si nous ajoutons un plat
les clients nous font confiance et
ils wuter car nous
connaissent et ils apprecient ce
que nous faisons pour eux. Nous
sommes touours sur

vont le g 1s

les lieux et
un client vient méme manger a la
cuisine avec mou, »

Une formule originale

issocies ont décide, 1l v a
quelques années, de presenter
une formule originale pour le
repas du soir et elle connait énor
mement de succes. Toute la carte
de base est devenue une vaste ta
ble d’hote et le client compose lui
meme son repas a partir de sept a
huit entrées, d'une trentaine de
plats principaux. Il a droit aussi au
chariot de desserts et a la boisson
La chientéle apprécie la souplesse
du menu et elle peut explorer a sa
guise toutes les specialités de la
maison. La rotation des produits

est bien meilleure et le chef n'a
qu'a changer un plat s'il se rend
compte qu’il ne trouve pas

preneur

Les trois associes ont éprouve
une grande fierteé en 1988, Ils ont
remporté la medaille d'argent, au
niveau provincial, dans la restau
ration de niveau familial lors du
concours du Merite de la restaura-
tion, organise par le ministere de
I'Agriculture, des Pécheries et de
I'Alimentation du Quebec. C'était
pour eux la consecration et la re-
connaissance du travail accomplie
quotidiennement depuis plus de
23 ans

Cette medaille et ce certificat
tronent en bonne place a l'inte-
rieur du commerce et c'est sure-
ment un stimulant sans pareil. Les
journées sont parfois longues et la
restauration n'est pas toujours fa-
cile, mais c'est plaisant de se rap-
peler que non seulement la clien-
tele apprecie l'effort quotidien,
mais qu'un jury compeétent a re-
connu le professionalisme et la
qualite de I'établissement
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Patrice Poissenot un chef sensible,
créatif et exigeant pour lui-méme

La dodine de caille au

-

parfum de Uile d’Orléans

(entree pour deux personnes) @ Etendre sur la chair des cail-
les les feuilles de basilic
frais. Mettre sur ces feuilles
assez de farce pour que les
cailles soient bien dodues.
Coudre les cailles en pre-
nant soin de bien les refer-
mer sur la farce. Du fil et
une aiguille a vétement fe-
ront bien |'affaire pour cette
operation. Lier les deux pat-
tes de chaque oiseau
Beurrer un petit plat pou-
vant aller au four et y dépo-
ser les cailles farcies
Mélanger beurre et moutar-
de de Dijon et badigeonner
les cailles. Saupoudrer de
paprika et de sel et poivre
1 melangeur du moulin. Porter au four a
° upcon de sucre pour 375 F 15 a 25 minutes selon
widite la taille de I'oiseau
gouttes de citron Pendant ce temps, peler les
Decoration asperges a l'aide d'un éco-
2 isperges fraiches se- nome. Couper a la longueur
Sseur désiree et cuire a |'eau
[ eres de blanc de poi- bouillante, salée. Lier les as-
inchi perges avec les lanieres de
poireau preparees au prea-
lable
Mettre le coulis de fraises en
Paprika casserole sur feu tres doux
® S poivre du moulin Y ajouter les restes des in-
PREPARATION : grédients prévus.
® Melanger tous les ingré- Déposer la sauce sur une as-
dients de la farce, sauf les siette chaude. Déposer la
euilles de basilic. Rectifier caille cuite et dépouillée de
issaisonnement au besoin. ses fils de couture sur cette
Réserver assiette.
® Ftendre les cailles, Ajouter le bouquet d'as-
itre table do rraxall perges pour compléter la
de sel et poivre du decoration
Servir chaud

INGREDIENTS
Y elles grosses cailes deé-

r de chair de veau haché
de chair de porc haché

euf

de creme 35 %
( ote gnse
iwelques pistaches écaillées
1 ognac ou brandy
oivre du moulin
{ belles feuilles de basi-

J

je fraises du Qué-
hes ou congelées,

® Quelques

Cuisson
0 beurre
g de moutarde de Dijon

peau

ells-MDID, Srara
ME

rienne, creveftes “mer
5 de corail”, escolope de

sgumon, mignon de

boeuf Modaogascar
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160. rue Dalhousie, Vieux-Port de Québec
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| MUSIQUE au BAR-SALON
avec

ROSAIRE DEROY

du mardi au samedi|

t OOnr s Féte

2955, boul. Laurier, Sainte-Foy 652-8254

Patrice Poissenot oeuvre

dans les cuisines depuis une
dizaine d'années. Le chef de
La Nouvelle Reserve est un étre
sensible et créatif qui est
exigeant pour lui-méme, pour
les autres et pour son

produit. Son passage a La
Pinsonniére et la création de
La Passion Gourmande
constituent les points
tournants de sa carriére qui est
loin d’étre terminée.

par CLAUDE GOYETTE

LE SOLEIL

M. Poissenot est devenu cuisinier
un peu par accident méme si sa
meére recevait beaucoup et qu'il
I'aidait a I'occasion. Il a fréquenté
le cégep durant un an, mais il a
décroché car il n'était pas satisfait
de son choix de cours. Un ami de
son pere I'a fait entrer au Chéteau
Mont Sainte-Anne comme com-
mis de cuisine et c'était le début
d'un long apprentissage. Comme
cet hotel était sous la coupe de la
chaine des Hotels des Gouver-
neurs, il a travaillé aussi au Ma-
noir Richelieu et a ['Hotel des
Gouverneurs de Sainte-Foy. A la
méme époque, il a aussi connu sa
premiére expérience comme chef
dans un petit restaurant d'un cen-
tre commercial de La Malbaie,
I'Artichaut.

«J'ai tout de suite aimé le tra-
vail de cuisinier, raconte M. Pois-
senot. J'avais soif d'apprendre et
je posais beaucoup de questions.
Je ne voulais pas rester commis
durant toute ma carriére. Ma
courte expérience comme chef
m'a permis d'ajouter a mes con-
naissances, d'apprendre a com-
mander les produits et a calculer
leur cout de revient. C’est un tra-

o e R N Bt T WA
T

vail qui m'a aussi donné |'occa-
sion de mieux m'exprimer et de
travailler a ma facon. C'est bien
agréable de décider soi-méme du
menu, des produits employeés et
de la fagon de les appréter. »

La carmiére de M. Poissenot a
pris un tournant intéressant
quand il a été approché par Jean
Authier pour partager le travail de
chef avec Jeannot Lavoie a son
auberge La Pinsonniére, de Cap-
a-I'Aigle, dans Charlevoix. Le jeu-
ne chef a passé trois ans et demi
dans cet environnement haut de
gamme et il a effectué des stages
en France et aux Trois Tilleuls,
des Relais et Chateaux. Il a aussi
suivi des séminaires a |'Institut de
tourisme et d’hotellerie du Qué-
bec (ITHQ) et il a permis a son
établissement d'obtenir une qua-
trieme fourchette du gouverne-
ment québécois pour la qualité de
la table et une médaille au Mérite
de la restauration.

La Passion Gourmande

C'est aussi ce qui lui a donné le
gout de lancer son propre com-
merce. Il a suivi une formation de
six mois et demi au Centre de
création et d'expansion d'entre-
prises, un organisme affilié au ce-
gep .de Limoilou qui incite les
jeunes a creer leur propre travail.
Il a fait une etude de marché et il
s'est rendu a Montréal pour voir
fonctionner des commerces sem-
blables. 1l a lancé La Passion
Gourmande : M. Poissenot prépa-
rait des menus trés personnalisés
et il allait les réaliser a la rési-
dence du client. Le chef rencon-
trait le client, ce dernier choissis-
sait son menu et la date de son
souper et M. Poissenot s’occupait
de tout, méme le choix des vins et
I'animation si le client le sou-
haitait.

« J'ail réalisé mon réve durant
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DEJEUNER DES CANTONS

Les dimanches 23 et 30 décembre,
venez savourer en famille notre
Dejeuner des Cantons
qui sera servi de 09h00 a 12h00
dans une ambiance de féte
et de musique

AT

9.75°

ENFANT

i

L Sobeil, Jean - Mane Villeneuve

Patrice Poissenot farcit quelques cailles pour les besoins de sa recette

14 mois environ, souligne M. Pois-
senot. Ce n'était pas rentable car
les clients n'étaient pas assez
nombreux et ils voulaient tous te-
nir un tel repas durant la fin de
semaine. C'était aussi beaucoup
de travail et de préparation car je
réalisais mes repas a la résidence
du client avec ses chaudrons
Peut-étre que si j'avais prépare
des menus moins raffinés et
moins dispendieux que j'aurais eu
plus de clients, mais j'ai une téte
de cochon et je
dans le haut de gamme et confec-
tionner la cuisine que j'aime et qui
repond davantage a mes aspira-
fons. »

M. Poissenot est actuellement
chef a La Nouvelle Réserve, sui
Saint-Cyrille, pres de Cartier. I
n'est pas malheureux et les pro-
priétaires, les freres Marcolin, lui

voulais percer

DINER DE NOEL ET DU NOUVEL AN

Au Manoir, les diners de Noél
et du Nouvel An vous feront vivre
une aventure gastronomique
Servi a compter de 17h00

ENFAY

29. 95s 17. 50‘
DEJEUNER DES CANTONS EN FETE

25 gecembre et 1% janvier)

A notre Déjeuner des Cantons
le chef a ajouté pour I'occasion
salades, viandes froides, cuissot de
boeuf et mignardises
Servi a compter de 10h30

ENFANY

15. 95‘ 8.95°

SAINT-SYLVES TRE

Le 31 décembre, des 21h00,
le Manoir prend des allures de Fétes
Orchestre, prix de présence,
remise de cotillons et atmospheére
unique. Buffet gastronomique incluant
un demi homard par personne
Servi de 21h30 a 01h00
Cartes en vente a la réception de |'hotel
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permettent de s'exprimer et de
donner libre cours a sa créativite
Mais ce n'est qu'une étape dans la
carriere de M. Poissenot car le
chef de 29 ans est plutot indivi-
dualiste et il a aussi besoin d'un
contact avec la clientele. Il serait
plus a I'aise et mieux dans sa peau
a la téte d'une petite auberge ou
d'un restaurant d'une vingtaine de
places

Il ne deéteste pas diriger une
équipe et partager le travail avec
d’autres cuisiniers, mais il préfere
surtout cuisiner, créer et decorer
ses assiettes. C'est un artiste et un
perfectionniste, il serait méme
plus a l'aise sans aucun menu
sans aucune carte, il pourrait don-
ner libre cours a son imagination
et a sa creativité et les clients
n'auraient pas a regretter ses
improvisations
(r )

Le restouront

Le Petit Wruxelles

Cuisine belge et frangaise
Le seul restourant a vous offrir les

MOULES ET FRITES

comme en Belgique
* Le rol de la moule depuis 25 ans
® Table d'héte unique
* Repas gens d'affaires du lundi
au vendred|

OUVERT DU LUNDI AU SAMEDI
1400, de la Canardiére §

Tél.: 647-1682 :
€ JJ

Lo tournee
gastronomique
regionale se
poursuit...
L'Emilie-Romagne
La region

gasfronomique par
excellence

QOuvert le 25 decembre
Menu special pour la
Soint-Sylvesire et le Jour de I'An

il Moo

I RESTAURANT
ITALIEN
SUR CARTIER

1188, AV. CARTIER, QUEBEC 523-1188
Stationnement gratult a I'ilot St-Patrick

gj/aisir

FESTIVAL DES

satsonnior CREVETTES 1075

Ouvert le dimanchede 16 ha 23 h

440, Quatre-Bourgeois, Ste-Foy
Réservations: 659 1322

2682, Chemin Ste-Foy, Ste-Foy
Réservations: 653 9697
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Fiacre, son populaire restaurant de ¢

Sainte-Foy, spécialisé dans les

grillades. Cette fermeture se produira le 31 décembre et

I etablissement sera remplacé par une vaste salle de réunion pour
accommoder les clients de I'hotel Germain des Prés Que de
SOuUvenirs «Luh |.l tete de Victor ( ermain qui a cree ce re staurant

en 1962
| et

par CLAUDE GOYETTE
LE SOLEN

M. Germain ne s'occupait plus du
restaurant depuis cing ans. Il a
passée la m: ain a ses e nfants, sur-
tout a sa fille Christiane. Il conti
nue a s'‘occuper d'immobilier et
LE SOLEIL I'a joint, a Miami
alors qu'il venait de terminer une
ronde de golf. Méme s'il s'est dit
chagriné par la fermeture du Fia-
cre, le paternel est d'accord avec
ses enfants et il croit que c'est une
bonne décision commerciale

« Ce n'est jamais facile d'assis-
ter a la fermeture d'un restaurant
auquel on a consacré une ving
taine d'années, explique M
Germain. Mais les enfants n'a-
vaient pas le choix et ils ont pris la
bonne décision. Je suis aussi décu
pour les employés qui perdent
leur travail, mais je suis certain
que la plupart pourront réintégrer
leurs fonctions quand la salle de
réunion prendra sa vitesse de
croisiere. »

M. Germain avait joué d'au-
dace en ouvrant un steak
house » en 1962. 1l n'en était pas a
5€5 ;lf"‘lﬂl(’r"‘- armes en restaura-
tion car il avait éte proprietaire de

en compagnie de son épouse !

tabagies avec comptoir-lunch et
surtout du Buffet de la Colline
Mais ouvrir un restaurant de 90
places et servir exclusivement du
« steak » et de 1a tarte au sucre, il
fallait le faire ! Il avait vu la formu-
le aux Etats-Unis et M. Germain
était convaincu que ce serait bien
accueilli a Quebec

«Je crovais en ma formule
mais je ne pensais jamais que
nous obtiendrions autant de
succes, raconte M. Germain. Nous
avons ouvert un samedi midi et
nous avions 90 places. J'ai eté
obligé de placer une annonce le
lendemain car nous n'avions plus
de nourriture pour accomoder les
clients le dimanche. Les grillades
et la tarte au sucre, confectionnée
par ma femme a la maison, ont
immediatement conquis la
clientele. »

Jusqu'a 400 places

Le Fiacre a connu ses années
fastes de 1965 a 1975. M. Germain
a loué deux autres locaux qui
abritaient un magasin de meubles
et une pharmacie. Son établisse-
ment a compté jusqu'a 400 places
gens faisaient la file pour
venir deguster ses grillades. 1l faut
dire aussi que le restaurateur s'oc-

et les

= o=

Menw de ba Sacnt-
etdaﬁomdeé

Jariole e ) N SUrPriSe
*La terrine du chas w!",'i’"‘ r ‘."'t" ] Qelee Qu vin IQUOreuUx
*lon 55 ae fole de volaille et so de frulfs alcoolises
ouchee gescorgofs a la graine gde moutaroe
. XIEN¢
4
tr rey ) 3¢ { S 3 e coyfr e
0ge Oux creve € er pe sSiequ 2S5 SQIirgnes

* La sole au champagne 22,95
* Le ballotin de pintadine ou parfum de framboise 23,95
* Lo pauplette de veau et son ris ou fromage 24 95
* Le vivanneau aux morilles a la créeme 25,95
* Les aiquillettes de canard ¢ l'orange sanquine 26,95
* La longe de sanglier farcie aux figues O I aigre-aoux 27.95

Musique d'ambiance

* Menu qastronomique DOSS

~ et ,
Y ancyr e

' frees

1 piat principal, 1 dessert, efc

/fr‘,iluu mlll luuv//lf /me

precomir

e ras

108, rue St- Cynlle Ouest, Quebec 524-1864

Cholix g lg foble de dessert

ble moy

s. 1 potaqe
[0.81[0,9,5

s e mere

g(aeam

ennant 9,95 $ de supplément

1 sorbet enfremefs o o poire

{»f

LA BONNE CHERE

Victor Germain se souvient des premiers  pas du Fiacre

La famille Germain a annoncé, cette semaine qu’elle fermait Le

cupait de ses affaires et qu'il sui-
vait |'éevolution de la restauration
li ne se contentait pas de vendre

du « steak », il avait ajoute les ho-
mards, les « scampis » et un bar a
salades

Le Fiacre a constitué notre
véritable départ dans la restaura-
tion et ce qui me fait plaisir, c'est
que j'ai été parmi les premiers
Québeécois a diriger des restau-
rants, souligne M. Germain. Plu-
sieurs autres ont emboité le pas et
nous avons pris de plus en plus de
place dans ce domaine. Toute ma
famille a été impliquée car j'ai ou-
vert d'autres commerces comme
la discotheque L’'Entre-Deux, Le
Fiacre de Beauport, Le Cousin
Germain. Mes enfants ont conti-
nué la tradition en créant Le Fau-
bourg Saint-Honore, Le Bistango
et I'hotel Germain des Pres. »

De bons employes

M. Germain ajoute que l'une de
ses principales qualités qui I'a
aidé dans ses entreprises, c'est
son flair pour choisir de bons em-
ployés. Il donne l'exemple de
René Webster, aujourd’hui chef
propriétaire de La Mere Jo et d¢
Mario Martel, chef propriétaire du
Melrose. Mais il se souvient aussi
de gérantes et de serveurs qui
sont restés avec lui de nombreu-
ses annees et qui lui ont permis
d’assurer une stabilité néc
au succes de ses entreprises. Il
leur doit une fiere chandelle et i
est bien conscient que, sans eux, il
n‘aurait pas eu autant de

essalre

succes

D-3-

VEDETTES DE LA SEMAINE

disponibles jusqu'au vendredi 14 décembre 1990

Cocktail de crevettes de Matane ou
Cannelloni au fromage et épinards gratiné

Les premiers clients du «

M. Germain ne voulait pas ter-
miner l'entrevue sans remercier
ses nombreux clients qui ont fre-
quenté Le Fiacre et qui sont deve-
nus ses amis. Il a passe 25 ans de
sa vie dans ce commerce et il se
rappelle que les midis etaient ani-
mes. Il faisait partie de nombreux
organismes et son petit bar, atte-
nant au restaurant, etait le rendez-

Potage du jour

Rosbif au jus 14
Brochette de dinde 159
Linguine aux fruits de mer 17953

Chariot de desserts

The, café ou tisane

Reservez

SILLERY
1525, Sheppard
681-6035

Menus speciaux pour les fétes
des maintenant!

STE-FOY
2750, chemin Ste-Foy
Plaza Laval 658-6067

Fiacre » se souviendront avec une

vous quotidien d'un groupe de lu
rons. M. Germain ne
de beaux souvenirs de

son

ciation avec le monde de la restau-

certaine nostalgie de cet an

retient que
asso-

enagement des annees 60

ration et 1l s'en ennuie peut-etre
un peu, meme s'il se dit trop vieux
pour continuer a oeuvrer dans ce
monde de plus en plus competitif

TABLE D'HOTE

15958
1695$%
18,955

vin bior 19,508

Yone 4 ko More ) 22,508
Yope oe veou Porfofogio 23,958
yy Mor 25958

RESTAURANTY
Cuisine italienne

CHEL C

MBERTO

770, de I'Alverne

3¢ Des Erobles

Ferme les lundis

Proiongement

Quebec, QC 527-4442

Gsts

DES FETES!

(\LZZ ‘//b?l" el \\n )//(

L'Hotel des Gouverneurs vous convie a sa table
pour vivre des moments magiques
dans la chaleur traditionnelle des retrouvailles

BRUNCH DE NOEI

Le 25 décembre

BUFFET DE NOFI

19, \”S e 23 \—”S
168 ne a 22508
lUS nfant 108
{moins de 12 & '
B’RUNCH- l \\ni.(I‘;v:‘\l\;“A;' SUS \K
DEJEUNER y TRl \
les dimanches, de 10ha14h /
DINER D'AFFAIRES s oy
MINLBUFFET . D% 8%%aaure et _
TABLE D'HOTE 14%5% RESERVEZ POUR VOS PARTYS DES FETES S A INT SYIJ/ESTR.E
Le 31 decembre
LES LA SALLFE A MANGER SALLE DE BAI
LE VIGNOBLI BUFFET DANSAN'I
RESTAURANTS Binies e ks Avec le i ml- e
§7,50 8 par personne K | Landry
ALBINI GMW‘ BOB FOURNIER mordt oo mcluant la taxe ¢ 1\ le ‘--~ "VICe 65 S r e "\'I'HIN
mcm"‘o‘u‘ f0e0! ;“nnso"oe NORMAND PAQUET s oh kil a compter de 20 h 30 5 IXt € & e
A CAP-ROUGE A SAINTE-FOY llets en ves Ht ) | ':;"tl)
1 compter de 20
4211, cote de Cap-Rouge 653-5040 3196, ch. Sainte-Foy 656-6700 4
h R SN DTS L S S e SR DN . e e e ATt e e S e ol ]OUR DE L'AAV
$ " MENU ST SYLVESTRE y Le ler janvier
: L ANSE'AUX'BARQUES CANAPE DE HOULES ; BRUNCH DU JOUR BUFFET Dy
? FlNE CU'S|NE DE B|STR° TARTARE DE PETOLVUCLESCAS‘"LIANE DE L'AN NOUVEL
§ FONDANT DE FOIE DE FAISAN A L'AlL ; B s :(,s"s,\‘jt’”“
X Menu dégustation St-Sylvestre CAILLE FARCIE AUX PETONCLES, SAUCE AUX : 10§ enfan "..ms enfant
31 décembre 1990 e Fixi et 564 B s vers
CREVETTES ET OMBLE DE L'ARCTIQUE FUME X 11 haldh de 1 ‘
Nous vous proposons AU SAFRAN $ Animation par la joyeuse presenc
au Nouvel An TROU NORMAND \ GRS
notre menu gourmand de huit services CONSOMME‘ ¢
ou le menu allégé pour les petits appétits... CREME DE CUISSES DE GRENOUILLE AU CRESSON : PARTICIPFZ A LA « FANTAISIE DES FETES! »

sansnsans

SUPREME DE VOLAILLE A LA MOUSSE DE CRABE,
SAUCE AUX AGRUMES ET A L'ESTRAGON

ou
CONFIT DE CANARD ET RIS DE VEAU AU MADERE
ou
CANNELLONI DE CALMAR AU SAUMON
ou
MIGNON DE VEAU A L’'ORANGE ET AU GINGEMBRE

Laissez-vous tenter!
Bonne Année!

Réservez des maintenant

647-1717 (poste 2137)

-~ .

~

Fermé les
24 et 25 décembre

-~ - -~ - - - - . -~ -~ -

$
i SALADE DIGESTIVE gr FROMAGES :
t CAFE, THE 4 :
§  RESERVATIONS: 692-4674 B it : HOTEL
: 27,508 le menu al DES GOUVERNEUR
{28, BOUL. CHAMPLAIN - FACE A LA TRAVERSE DE LEVIS 2T 208 o e it iqueire rsions g GOUVERNE
Iﬂ\- LOGE L+ A e T T T L T T T T T v -, AR LS Do G L G )a e Q<o -~ S-Cyr st, Quebec (QC) GIR SAR
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D'une Tab!ealautfe Pour joindre Claude GOYETTE. Composer le 647-3394 ou ecrire au journal LE SOLEIL, C.P. 1547, 390, Saint-Vallier Est, Quebec. G1K 7J6

® Le Chateau Bonne Entente ® La Nouveile O *.*.".| ®mLaCamarine

PR B

L » '
Les dirigeants du Chateau Bonne Entente ont préparé un forfait Reéserve QAP ‘ PEERANOK. La Camanrine, sur la Cote-de-Beaupre, est considéré par plusieurs
intéressant pour le temps des Fétes et il se prolongera jusqu'au 30 avril L ¢ ¢ SN ¢ ¢ des meilleures tables de la région de Quebec. Les
1991. Ils I'ont baptisé, Fugue et Mousse, et il comprend une bouteille de Les dirigeants de La Nouvelle |+ » ¢ ¢ 2 ¢ sronnetaires, Francine et André Roy, ont entrepns des travaux majeurs
wousseux a la chambre a l'arrivée, une chambre de luxe pour deux Réserve, située boulevard Saint q - pour devenir aubergistes. Ils ont ajouté un pavillon de 31 chambres &
dultes, deux nuits et trois jours ; deux petits déjeuners au lit et deux Cyrille, prés de Cartier, ont décideé 5 restaurant existant et il devrait ouvrir au début de la nouvelle

ipers (table d'hote) par personne avec un demi-litre de vin par repas d'animer leurs soupers et ¢a née. Un tunnel reliera le bar, la salle 8 manger et le nouveau pavillon

prix est de 378 § par couple, ce qui comprend aussi la taxe et le Connait énormément de succes es proprietaires en ont aussi profite pour redecorer et agrandir la salle
ervice et on peut obtenir plus de renseignements D¢ Isine et pour uter Philippe
' peu P g - 653 5221 F' pOUr la pen()de des Fé[es' IIS ' I » | siniers < ' d deja b ncine F‘(:
» ~ Ko aile a leur equipe de Cd | S Ui COmp Jeji an "
v , :
B L'Omnibus font appel au ténor Yves Cantin et et Alain Laflamme. Le restaurant etait ferme depuis le 19 octobre pour

a son groupe qui interpréteront

Le restaurant, /'Omnibus, situé a l'intérieur de I'Hotel Carillon, des chants de Noél. Ce n'est pas la
boulevard Laurier, est fermé depuis le 2 décembre. Mais les fréres Fiset Ppremiere fois que M. Cantin se
sont toujours propriétaires de I'hotel : les salles de réception et les Produit a ce restaurant et les
hambres sont disponibles pour la période des Fétes. C'est la méme SOirees sont trés courues, selon le
hose pour le restaurant, Le Truc, qui lui aussi reste ouvert 24 heures maitre d'hotel, Jean-Yves
par jour, méme le 25 décembre et le premier janvier. Normand, que I'on peut joindre
au 524-1864. M. Cantin chantera
les 13, 20, 21, 22 et 23 décembre,
" de 20h a 22h30, et le chef
Patrice Poissenot, prepare des
tables d’héte intéressantes a des
prix variant entre 21,95 § et
26.95 8§ pour ces soirees qu

débutent a 18 h 30 ,‘._, IV ! - SO!1 menu Sur demande a
‘ hotesse ou au serveur, dans les

115 rotisseries situees au Canada,
TABLE le client pourra consulter, des le

D'HOTE " v' | jécembre, un petit carnet
tous les soirs , Lvﬂ, indiquat 1t la teneur en LHU“'IL (les

es renovations et il rouvre ses portes a partir du 14 decembre, tous les

SOIrS, Sepl jours sur sept

W Les Saint-
Hubert

chaine Saint-Hubert st
{

conforme a la mode du
essaie de répondre davantage aux

-

.l

hesoins de sa clientele toujours

POUR VOUS PLAIRE

vendredi et samedi
M U S I Q U E avec Catherine Simard, violoniste

us soucieuse de sa sante. Elle
lancer un programme
yrmations nutntionnelles sur

samedi et dimanche
Menus complets

Suggestions du chef Table d'héte variée
acompterde 13.95$% a1795%

o
S

a partir de ! e cl d mets

1 H " s ies) de chacun des 1
Dimanche soir a 2 prix: ) 9,95 il P g
notre fondue chinoise, valide jusqu'au 16 décembre 1990 035839 1utre irnet s adressera aux
a partir de personnes allergiques ou

sensibles a un aliment en

) \ ) ¢
fnm\i’m Hu\ ,\ol‘:nunuu 4,25s
irticulier quit y trouveront une

¢ s Moo o)
RESERVATIONS” ‘PRIX" - YA AP di Io
ey SPECIAL ot | Bt didemiug e sl o

-~ vendredi acun des mets .t\\1y"\
DU DIMANCHE AU MARDI e peuvent aussi se procures
; 'll A m Y SJ‘JUG Cesar MUSIQUE ET DANSE ,'.:’L‘."'Y‘;l(‘( 1 ‘“|" \':f'..\'[_;,‘-. " '], ‘ _. "."“l : et-Raymo '
Lan G gj%dhe ‘/€ hinoise (viande a volonte 9955 avec ..;2':‘\.;'. }L:’: '}\'(«q: ° 1‘: ;: {:;if; :‘”!.“._ ' ’: J‘lﬁf"":‘d;‘u'.r ection des rotis

— Rosbitaujus o 795s | DENIS PICARD

srochette de hiet mignon

2845, chemin Gomin (500 pi & I'ouest de Place Laurier) : Thé ou cafe du mercredi au samedi | W La Palmeraie

651-6905

Huit restaurants sur 11 faisant partie de La Palmeraie. a |'intérieur du
Mail Centre-Ville, ont commis des infractions au reglement municipa
imero 29649 concernant l'inspection des aliments. Ces infractions ont
ete commises en mars 1990 et les etablissements ont été condamnes er

re de la meme annee. Gilles Lepine est le nouveau propretaire

le ces restaurants et il les a acquis apres que les infractions eurent éte
mmises. Comme 'expliquait au SOLEIL, le Dr Marcel Bédard, le chef
ju service d'inspection de la ville de Quebec, plusieurs inspections ont
ffectuees depuis que M. Lepine est proprietaire et les situation
QU EB EC res ont eté corrigees

i |{On

Lenez célebrer le temps des Fetes a nos restaurants
A

3 [l | ,;;;g
RES

H r"lY' 5u Vv
Ur )

nes. e ’.m“_.' v"'-
€ a aucune autre prorm
sQu a 31 janvier

=

ﬁi“%

1991 R SV P
STATIONNEMENT FACILE
119, Saint-Andre, Quebec (Vieux-Port)
692-5374

Mardi, 25 decembre soir:

Table d'hote

iy N

gruqcn de Noél i iDeoime S po —_——— = - -
€ AS | ’ ; o RESTAURANT
N Lo e ] Lundi, 31 décembre soir gm
pourlesenfans BUFFET BYE BYE 90 _
‘ 0ins Diner de Noél \ - o -
paotuaige | Tabombats 180 A VOLONTE g S

' ' g ; 17,50 $ adultes
Buffet du Pere Noél 358, 393, 458 } fz : S
e e par personne* | Mardi, 1er janvier

J A W4V Q ""-SDOU’ les enfants

$ par personne* 12 ans et moins* Cuisine frangaise » Fruits de mer BRUNCH ]991 : ~
a partirde 10h 30 ENFIN!

ans af BT S5 B Sy 12 95 S odultes - '/: prix enfants -
v b JOYX moins de 10 ans - O a 4 ans: gratult 484/4«(00&
e B ‘ e Soir: evianll

RESERVATION: 647-2411 NOEL BUFFET NOUVELAN | | zortarrves dans o
poste 6684 NOUS SOMMES FERMES LE 24 DECEMBRE A VOLONTE

19.91 5 adultes

STATIONNEMENT GRATUIT pour nos clients en garant
J5-méme volre automobile a Place Québec. Faites valider
votre billet par le maitre d'hotel 15

* Taxe ot service en sus

oupers danimation selon le
Troubadour POUR VOS PARTYS DE NOEL ncep! de la "Maison hantee
PRIX CONCURRENTIELS ae Montreol
RESERVEZ MAINTENANT!
Encore quelques salons disponible: Pour de plus amples

STATIONNEMENT GRATUIT informations, confactez-nous!

Ouvertde 1 7ha22h

rue du Fort. Vieux-Quebec
Service de valet

A DROITE DFE L AGORA VIEUX PORT
Réservations: 692-4612 8790, ch. Royal, Chéteau-Richer

824-4478 ou 824-4852

DITPJK ‘[)IEL O AT le : .3 5w ; , pour réservations
e \,E! Les Renpez-vous u Jour pe vAN

Lo restaurant Manhattan »nc(:upt de vous projeter

e nowvelle ahnéedans whe Sumosphers e e BRUNCH BUFFET ! % !
de gourmandises et de sauteries \
Sélection speciale pour gourmels lor cov 1 - 1 A mpter de 17h00 du

Musiciens .. Danse i

Sélection speciale du 31 décembre 1990 I i Fesse de boeuf Ponderosa &‘."mgim

Moules Coin Grande Aliée et Georges V
LES ENTREES 1 | | irtiere a la viands

Mousseling o de rille aux pistachs ‘ Ragout de boulettes québece *(1
) Bavaros de rd sur couli= de tomats \ 1 Y Jinde rotie aux canneberge ‘ SOUPER
LES POTAGES Lasagne maisor GASTRONOMIQUE

| WY .

3 u Comemnt di bownt 20 Hogors Slads | \iles de poulet Pampiemousse Marie-Louise
u Consomme de boeuf au Ma Baodinde Voo e, ‘ Manicoft au grofin
LES CONSISTANTS Produits d ; Bar a saladi — ,
J Feuilleté de fruits de mer ay safran ) rw‘.“ 8GEa her B Senas Po'igo
J ou Cotes d'agneay au beurre blanc Fruits frais bl SOIOdOOUXhOIx
J ou Mignon de veau gnillé aux morilles Patisseries, pains, brioches
< ou Filet mignon grilié Manhattan \ | Agedor: 10958 Enfants: 6,95 § Brochoﬂodognoau
romages ‘ ‘ o
LA SALADE — s : o la djodyiki 20%°%
1alean ux Iruits sauce aux X {y1 f
J Salade en foli Al ; , J Escolope de veau 22223
LES DESSERTS < e - - @ l'ananas
3 Gitesu de 1a ? S : : \ ‘\ Médoalllons de
X | X JN i i N boou'aufromoqo 23
f : g . de chevre 23 $
FS VINS . ‘ Langoustines ou 25253
! ¥ T pONfoOSO
J e
) : ﬁ Toble & desserts
" } | e
4 Caté flombé du Salon e

e {
wJedr 4 rue / | PLACE D} ACITE RESERVATION 657-1671
” . ERVA | [ w&:’j
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Pour joindre Claude GOYETTE: Composer le 647-3394

ou ecrire au journal LE SOLEIL, C.P. 1547, 390, Saint-Vallier Est, Quebec, G1K 7)6

B Le Paris-Gourmet

Le Paris-Gourmet, situe 73, rue Saint-Louis, dans le Vieux-Québec. reste
ouvert, durant la période hivernale, pour la premiére fois de son
existence. Les propriétaires, Jean Abraham et Rino Dassié, en arrachent
un peu car c'est une période difficile pour tous les restaurants a cause du
contexte economique et de la TPS quis'envient a grands pas. M
Abraham tenait a rappeler que son restaurant est ouv cn sept jours sur
sept, midi et soir, en semaine, et. apartirde 17 h, les samedis et
dimanches. Le restaurant sera fermé le 24, mais il sera ouvert les 25 e1 31
decembre, ainsi que le ler janvier. Les clients peuvent deguster
I"'excellente cuisine de M. Abraham dans des tables d’hote & choix
multiples pour le prix unique de 23,95 §

NN
ol

Pour la premiere fois, les propriétaires du Jean Abraham et

Rino Dassié, gardent leur établissement ouvert |'hiver

Paris-Gourmet

W Initiale

Un nouveau restaurant ouvrira ses portes. mardi. 141
a Sillery. Il s’agit de Initiale qui est situé dans le local
un restaurant chinois, en face du
lande Leclerc et Yy

Issement de

i, avenue Maguire,
occupe autrefols par
nt de I'hotel de ville. Deux
an Lebrun. verront a la bonne marche de
es. Mme Leclerc s'occupera de la salle et
c'estune experte dans le domaine puisqu’elle enseignait le service a
I'ecole Wilbrod-Bhérer, en plus d'avoir travaille regulierement au
Croquembroche, du Hilton international Québec. M. Lebrun s'installera
aux fourneaux et le jeune chef francais beneficie lui aussi d'une bonne
experience puisqu’il etait sous-chef au Hilton depuis quatre ans. M
Lebrun veut privilégier une cuisine du marche, axee sur les produits frais
et les prix, le midi, devraient varierentre 10 Set 13 Set, lesoir, entre 28 $
1349

stationneme
associes., Re

cet etabl 15 plac

M Le Chanoine Kir

Jacques Roland et son chef Dominique Freminet. du Chanoine Kir
tiennent leurs clients sur le qui-vive avec un menu tres varié et des
specialites interessantes. Les mercredis de la choucroute ont connu
enormement de succes et les proprietaires ont décidé d'introduire ce plat
dans leur carte d'hiver. Les clients pourront lacommander en portion

La Chine s’appréte a
exporter des escargots

BELJING (AFP) — Les
éleveurs d'escargots du sud de
la Chine. prenant de vitesse
leurs concurrents francais

ropodes chinois sont comestibles
des I'age de cing mois. soit deux
mois plus tot que leurs cousins
francais. lls sont également trois
fo1s moins L'h(‘(',\ d lil vente, a en
I'enquéte du journal

i
conquis les plus grands
restaurants de Beijing, dont l
Maxim's, et S"appretent a
exporter leur production mise
en conserve vers divers pavs
dont la France

cromwre

[.a societe Sky Crane a deja ex-
porte 60 tonnes a Hong Kong cet-
te annee et prevoit avoir expedié
au total 200 tonnes a l'etranger,

a reveld le China )
Daily diict la fin 90. Des acheteurs se
sont manifestés en Australie. aux
—— Philippines. aux Etats-Unis, en
Les conserveries Skv Crane. du “rande-Bretagne. en Italie et en
Guangxi (sud). ont « virtuellement France
conquis le marche de Beijing» Les premiers «achatina fuli-

grace a l'assistance technique du ¢4,
professeur Chen Deniu, ancien
patron d'une equipe de recherche
sur les escargots a I'Institut de
zoologie de la capitale. a precisé
le journal supplément
economique

Grace

'espece la plus repandue
ont eéte importes en Chine en pro-
venance de Singapour. durant la
Premiere Guerre mondiale. a pré-
cise le journal. Une autre vague a
passe la frontiere sur les chars et
vehicules blindés chinois qui se
repliaient apres la guerre eéclair
sino-vietnamienne de 1979

dans son

a des « moyens technolo-

les gaste-

giques plus efficaces »,

Restaur
francais a prix modiques, le
Rivoli vous invite a goiter ses
specialités, entre autres, les
pizzas sur feu de bois... une
expenence hors de Nomdinaire

Table d'hote le midi et
en soirée

ant italien et bistro

Salons privés pour
groupes

Joveuses fétes!
Bienvenue a tous les
groupes pour partys
de Noél ou réceptions
des fétes.

RESTAURANT I
TRATTORIA

LeSaleal

601. GRANDE ALLEE EST, QUEBEC (418) 529-3071

individuelle ou pour des groupes et ¢'est offert tous les jours. La nouvelle
carte comprend plusieurs plats trés populaires lors du Festiva
bourguignon anime par le chef, Florent Colombo, de Dijon : le potage
aux pommes de terre et aux cepes, la fricassée d'escargots en fillo. les
oeufs en meurette a la bourguignonne, les ris de veau poélés a la facon de
Florent Colombo et le filet d'agneau en crotte légere. La carte des vins
comprend environ 150 crus des differentes régions de la France et une

dizaine de vins maison sont aussi offerts au verre, en demi-bouteille ou
en bouteille. Un stationnement gratu ffert aux clients au Saint
Patrick (entree sur l'avenue Salaberry)

It est

B La Closerie

Le chef propriétaire, Jacques Le Pluart, du restaurant La Closerie, situe
966, Saint-Cyrille Quest, a décide de modifier son horaire pour la perode
des Fétes. [] reste ferme le dimanche, mais il ouvrira son établissement,
les lundis, 3, 10, 17 et 31 décembre pour permettre a sa clientele de
frequenter davantage son établissement

W Les Appelants

Les fantomes n'ont pas hanté longtemps les locaux du restaurant, Les
\ppelants. a Saint-Laurent, ile d'Orleans. Apres une seule soirée, Le chef
proprietaire, Mario Lortie, a décidé de mettre fin a ces representations
quidevaient se poursuivre tout le mois de décembre. Un nouveau
groupe, Les fantomes errants, fait de I'animation durant un repas. Les
personnages créent une atmosphere un peuspéciale avec leurs
maquillages et leurs costumes abracadabrants. Il semble qu'une
mesentente entre le promoteur, M. Lortie et un autre restaurateur soit a
I'origine de la fin abrupte de cette animation qui est nouvelle dans la
region de Québec

W Le Weliington

Jerome et Marie Gagnon ont perdu leur restaurant, Le Coq au Vin. lors
d'un incendie a la place Royale en 1989. Ils recherchaient un autre local
depuis cette époque et ils ont finalement achete toute la batisse qui abrite
le restaurant Wellington, rue Saint-Jean. Ils ont comme associés Henri
Gagnon et son épouse, Renee Fortier. Ils ont I'intention de redonner de la
vigueur a ce restaurant de 300 places qui abritait. il y aun an, un Saint-
Germain. Ils ont u;n is les dejeuners et ils sont ouverts du lundi au
vendredi,de 7 ha23 h, le samedide 14 ha 24 het ledimanche, de 14 h a
23 h. M. Gagnon tenait a ajouter que son établissement peut
accommoder les groupes qui aimeraient tenir une reunion durant la
periode des Fetes. On peut obtenir plus de renseignements en
teléphonant au 529-0339

W Le Bolvert

La chaine Le Bolvertvient d ouvrir un troisieme maillon dans la région
de Quebec. Il est situé a Sainte-Foy dans le nouvel edifice a bureaux. Le
Saint-Mathieu, 3175, chemin Quatre-Bourgeois. Les deux autres sont
situés sur la route du President-Kennedy et sur le chemin Sainte-Foy
Cette chaine préconise une restauration santé axee surtout sur les
salades, mais elle offre aussi des entre-pain, de la soupe et |
mets chauds comme le poulet, les crevettes, etc

nentot des

NN AN ANA

* o X
CoqRati.

2750, 1re Avenue, Québec
628-2750

Prix spéciaux de groupe pour les fétes
a la salle a manger ou commandes
avec livraison.

Contrairement a la rumeur..
Nnous sommes toujours ouvert!

Jogyewses féres!
A AN AN A A

.

@ lcxcellenwl % |

REPAS DE LA SAINT-SYLVESTRE
acompterde 21h

Nousse ge homaord o

+ .’.\\'333‘*

Q Crgpoudine e an
o
01 © I'essence *
s
& let ge boeu
o
e PONCChe ou bileu 0ork arpignons rorrit
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J:03 NCLUANT */2 BOUTEILLE [y 2 Dersonne P
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; 555.«( 6 e faxe inclus ‘
Encore quelques places pour brunch et souper fg
de Noél et du Jour de I'An >
’ ’ Ca\y
’ V3w
SOIREE FIN D’ANNEE £y
31 décembre 1990 b
Piano Bar L'Excellence RV
o COCKTAILGRATUIT @ ORGANISTE CHANTEUR o>
o Buffet fin de soirée GERRY DUHAMEL N
* Animation e Prix de présence 3‘ 2
e Concoursdedanse e 20§ par personne 44
'
3031, boul. Laurier, HOTY. PLAZA i
Saive-foy dans UNJVERSH. Y
y ‘ RESERVATIONS: 657~ SC?eiam
ﬁ stationnement intérieur sou
e ‘:‘: . N bk M i

|

~ LE CONCORDE

LE LUNDI 24 DECEMBRE
LASTRAL
BUFFET DU MIDI A LASTRAL
11h45 a 15h00 @ 15.50 $* 6.00 5
BUFFET FEERIE DE NOE!
17h30a23h30032755 10.00 $* entunt g
Avec le DUO LM 0S5 M ¢
LE MARDI 25 DECEMBH
LASTRAL
BRUNCH DU PERE NOEL
10h00 a 16h00 @ 24.75 $* 6.005
BUFFET DE NOEL
10.00 $* « t g 1S et Mmoins

17h30 a 23h30 @ 36.75 $°

Avec le DUO LAJOS MOLN

TOUT UN CADEAU...!!!
Le Pere Noél sera au brunch et aux buffets. Une photographie
des enfants en sa compagnie sera remise gratuitement

ET LA FETE CONTINUE

26. 27, 28. 29 DECEMBRE
BUFFET DU MIDI A UASTRAL
1550 $* 6,00 $* ent

je 12 ans et moir

LE DIMANCHE 30 DECEMBRE

LASTRAL

LE BRUNCH SE LEVE A LASTRAL
10h00 a 15h00 @ 20.75 $* 6.00 $* entant ge |

LE GRAND BUFFET
18h00 a 23h00 @ 32.75 $*

~ LE LUNDI 31 DECEMBRE

BUFFET DU MIDI A LASTRAL
15,50 $* 6.00 $* enfant de 12 ans et nn

10.00 S' enfant de 1cansetn

DINER DE GALA

20h00 @ 85,00 §

Un grand service, une cuisine gastronomique elaboree par
notre chef exécutif. Nanak Chand Vig. et une musique de
danse sous |a direction de Lajos Molnar et sor
toute une envolée

Taxe et service inclu

LA GRANDE SALLE DE BAL

BUFFET GARGANTUESQUE
20h30 @ 65.00 $

Taxe et service inclus
C'est la nuit chaude des Québeécois et

rchestre

des Quebecoises avec

danse continuelle. En vedette... le groupe Combo Prosit
Roland Martel.
Réservez tot - Achat de billets requis
LE DANCING
21h00 @ 20,00 $* -
Rires, fantaisies. amitié. rencontres. mousseux. amobiance

de plus. des prix surprises au hasard de la nuit
Réservez tot - Act 5

BAR SUR-LE-CAP ET LE CAFE

Service a la carte jusqu'a 22h00
De 22h00 jusqu'aux petites heures du matin ® 21.75 5*
Menu spécial de la Saint-Sylvestre. Danse avec disco

LE MARDI 1= JANVIER 1981

LASTRAL

BRUNCH DU NOUVEL AN BUFFET (991
10h00 a 16h00 @ 24 75 $* 17h30 a 23h30 ® 36.75 $*
6.00 $* en 10.00 $* enfant de 12

hat de billets req

$ €t MoIns ansetr

RFSERVATIONS: 647-2222
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Pour rehausser un repas, vive le champagne Heidsieck !

Le nom Heidsieck est connu en Champagne depuis plus de deux
cents ans. En fait, ¢'est en 1785 que Florent-Louis Heidsieck
commenca la production de ce noble vin sous son nom, ainsi
qu'il est coutume dans le pays champenois. Comme bon nombre
des proprietaires et des responsables du vin, dans cette

incomparable

originaires de Baviers

par JEAN-GILLES JUTRAS

La firme Heidsieck est, avec quel-
jues autres semblables, parmi les
nlus anciennes a étre demeurees,
du moins en partie, entre les
mains de la famille des fonda-
meéme si depuis quel-
Heidsieck appartient

Remy-Martin, des
1 famille de Florent-

teurs. Ain
jues annee

a maison
membres d¢

Louis v ont encore des intéerets et
font partie de la direction
Florent-Louis n'eut pas d'en-
fants. Ses trois neveux tenterent
de continuer la tradition mais des
mesententes importantes mirent
en penl la succession. On proceda

donc a un partage et trois raisons
sociales en découléerent, dont cel-
bhien connue de Charles Heid-
sieck, depuis 1851
Charles Heidsieck, c'est pres-
que une legende. On le considere
n peu comme un grand voya-
geur, un bourlingueur, voire, car-
rement, un aventurier. Mais qui
n'a pas eté un peu aventurier, du-
rant toute cette période, pour ga-
gner sa place au soleil. Charles n'a
pas voulu se satisfaire des ventes,
méme importantes, réalisées en

region vinicole de France, les Heidsieck étaient

Europe. C'est pourquoi il avait deé-
cide de faire connaitre son vin aux
Etats-Unis. Son oncle qui l'avait
prévenu que ce ne serait peut-étre
pas aussi facile qu'il le croyait, I'a
tout de méme aidé dans ses
démarches

Charles était le premier pro-
ducteur frangais de champagne a
venir presenter son produit en
Ameérique. Si le succeés n'a pas été
immeédiat, il a été marquant. N'a-
t-on pas baptisé le champagne
Heidsieck : « Champagne Char-
lie », nom qui lui est resté, d'ail-
leurs. Cette « appellation» bon-
homme, toute sympathique,
montre que les Américains
avaient adopté le champagne et
peut-étre encore plus son respon-
sable Charles Heidsieck,
lui-méme.

Un repas tout champagne

Il est rare qu'on puisse réaliser
I'exploit d'un repas au cours du-
quel on ne sert qu'un seul vin, sur-
tout s'il s'agit du champagne. Il y
a quelques années, quelques ama-
teurs de Quebec avaient vécu une
expérience a L'Ancétre, la belle
table dirigée par Hervé Labarre
Mais on avait alors trois ou quatre
types de champagnes

le 25 decembre:

TABLE D'HOTE

des17h

le 31 decembre:
2 services,

e le ler janvier:

TABLE D'HOTE

des17h

1200, avenue
Germain-des-Pres,

658-8780 °

Sainte-Foy

[

N\
s
?W g =

NOEL

Le 25 décembre

LE MAGNIFIQUE
BRUNCH DU
PERE NOEL

2],‘); S i I""e
19,95 $ troisicme age
9508 entant
['axe et service en sus
yervice continuel a partir
11 h
Piano. chansons. Pér

r Fo {¢

Noel

s glaces

LES SOMPTUEUX
BUFFETS
GASTRONOMIQUES
312.95 S n]':l\'c.

29,95 S rroisieme age
158 enfant

nomns de 12 ans)
Service en sus
2 services
I"h30et20t
Piano, chansons, Pére Noel
et Fée des glaces

ll\!"

. LA MAGIE ECLATE LORS DE NOS

- Lt

DLS FCTES!

. /1,
L'Hotel des Gouverneurs vous convie a sa table
{ pour vivre des moments magiques
' dans la chaleur traditionnelle des retrouvailles

SAINT-SYLVESTRE

Le 31 décembre

LE FASTUEUX
BUFFET DE GALA
GASTRONOMIQUE

Rehaussé de musique
et de danse
60 § par personne
["axe et service en sus
\compterde 21 h

A NOTRE SALLE
DE BAL

A\ compter de 20 h 30
Une soirée endiablée
\nimée par notre
« chsc-jockey »

10 § par personne

Soirée au piano bar

(pas de réservations)
Animation par Jean-Denis Plante

a partir de 21 h 30

Le 15 novembre dernier, I'hotel
Bonaventure Hilton a Montréal
réunissait environ 80 convives
pour un grand diner gastronomi-
que qu'accompagnait le Charles
Heidsieck, Brut Réserve, repré-
senté par la Maison Rémy et Asso-
ciés (Robert Gourdeau, a Qué-
bec). Il s'agissait d'un repas de
huit services et, a aucun moment,
les convives n'ont paru décus des
mets et du vin. Le chef W. Naja a
réalisé la un « presque miracle »

Réunis d’abord au « Portage »
pour |'apéritif, les convives ont dé-
gusté les premieres flutes, avec
des canapés chauds et froids.
C'est a cette occasion que M.
Yvan De Navacelles, directeur gé-
néral de Charles Heidsieck, a pré-
senté la maison, le vin de champa-
gne et Heidsieck, en particulier

A la table du Castillon, par la
suite, se sont succédé les superbes
assiettes qui contenaient la terrine
et le paté de foie gras, le cristal de
homard et les quenelles de coré-
gone, le savarin de daim aux fruits
du sous-bois, le granité Charles
Heidsieck, les rosettes d'agneau
sous croute dorée et les subrics de
jeunes pousses de saison, le ta-
vaillon et sa compote de raisins, la
salade du moulin et son vinaigre
de Champagne, le paillasson des
maronniers et les mignardises

Les flutes étaient constamment
remplies et, pendant que, lente-
ment, se déroulait le cérémonial
du service, on pouvait apprecier
I'heureuse alliance des saveurs
qui nous etaient présentées, dans

£ Restaurant P
| Charles Baillas
Le plus ancien restaurant au Conoda

LA MAGIE DES FETES
SE CONTINUE...

A franchement parler, le téléphone
n'‘arréfe pos de sonner. Hatez-vous
de reserver pour les repas des féfes

25 déc. e brunch du midi 24.95‘
je butfet gastronomique
on soiree 29,95°

31 déc. On seciate, repas 7
services ef orchestre  49,95°
1* janv. Brunch du midi 24,95°
en soire, fable dhte o
partir de 24,95°
Presentez-vous avec cefte annonce
a nohe restouront le dmanche sor 9 §
gecembre et sur deux repos com
plets consommes (table d'hote
seulement], sera soustot celul de
votre invitefe). Pnere de reserver

STATIONNEMENT INTERIEUR

57, rue Ste-Anne, Québec
692-2480

FJOUR DE L'AN

Le ler janvier

LE MERVEILLEUX
BRUNCH DU
JOUR DE L'AN
2'.9‘ s .h'llln'
19.95 S troisieme age
9.508 enfant
{moins de 12 ans)
[ IXC €L service ¢€n sus

2services: 10h 30 et 13 R
Piano, chansons et clown

LE SUPERBE BUFFET
GASTRONOMIQUE
32,9‘ s adulre
29,95 8 troisieme g
'5$ entant

(moms de 12 a1
Taxe et service ¢n
Service continuel
apartirde 17 h
Piano, chansons et clown

PARTICIPEZ A LA “FANTAISIE DES FETES!"
MAGNIFIQUES FEUX D'ARTIFICE LE 31 DECEMBRE A COMPTER DE MINUIT
Réservez des maintenant 851-3030 (poste 6148)

olo

HOTEL
DES GOUVERNEURS

030, Boul Launer, Sainte-Foy (Québec) :

"

chaque plat. Je vous répete que
pour qu'un agencement ne su-
bisse aucune deéfaillance, il fallait
beaucoup de doigté, de la part du
chef et de sa brigade, mais il fal-
lait egalement que le produit mis
en evidence soit d'une qualite
superieure

Je connais peu de champagne
qui aurait pu résister a la ronde
des aromes, des parfums et des
saveurs recelés dans chaque as-
siette. Relisez le menu et voyez le
raffinement de la progression,
mais constatez aussi qu'il y avait
dans tout cela, des audaces assez
surprenantes. Ni le chef, que gra-
ce lui soit rendue, ni le champa-
gne, le nom est indeélébile, n'ont
failli a la tache !
Remy-Martin

Il y a quelques mois, les Co-
gnacs Rémy-Martin ont acquis la

»
»
»
.

célebre maison Cointreau. C'est
donc Martin et Associes qui repre-
sentent maintenant la liqueur bien
connue. Réemy Martin presente
par ailleurs depuis quelques se-
maines, un trés fin Pineau des
Charentes. La bouteille est aussi
élégante que l'aperitif est subtil
C'est un produit a essayer (sp
24,60 $) durant lesFétes. Servez-l¢
bien rafraichi, mais de grace, pas
sur glace

Quelques suggestions de
cadeaux

Inscrivez un jeune au concours
du « Cadet-Sommelier » de la
commission scolaire des Chénes
a Drummondville. Pour plus de
renseignements : Mme Denise Pi-
cotin, 819-474-5550

Le Guide du vin 1991, de Mi-
chel Phaneuf, vient de paraitre,
pour la 10e annee consecutive,
Plus complete que jamais, cette
edition-anniversaire comporte des
commentaires sur pres de 1700
vins. En vente en maints endroits
a 15958%. Ed. de 'Homme

Un bouquin qui ravira les ama-
teurs de bons vins et de bons
mots, a lire en dégustant une
bonne bouteille : La folie du vin
de Yves Michaud, Ed. Libre Ex-

pression 16,95 8%

Des vins que j'ai appréciés
Ch. Maucaillou, AC Moulis 1987
(sr - 21,708%) Ch. Tronquoy-La-
lande AC Cru Bourgeois, Saint-
Estephe, 1986, (sp. - 20,40 $). Ch
Clément-Pichon, AC Haut-
Medoc 1986 21,25 $. Ces vins sont
representes par Sylvestre-
Freres, (Roger Fortin, a Queéebec)
Avez toujours du vermouth Noilly
Prat, a la portee de la main. Si une
de vos recettes demande du vin

W % % % %

: HOTEL
RECEPTIONS ET BANQUETS DE TOUT GENRE

Quelques bonnes places encore disponibles pour
vos partys des fétes. Reservez dés maintenant!

RESERVATION: Marie Fiset (418) 653-5234
e 7 v e ke e e e e e e ok ke e ok ke e e ok ok ke ok ok

LE BONAPARTE

MENU DU 31 DECEMBRE

ANADE
ANAK

ANIMATIONS + DECORATIONS
DE CIRCONSTANCE
DANSE DE 11 HEURES 0 3 HEURES
39.95 S RESERVATIONS 647 4747

AR rancie Ao F

le Manoir
de Gruyeres

COMME EN SUISSE...
APRES LE SKI

7168, avenue Rovale,
Chateau-Richer
SV P Reserver au 824.4447 ou 824.3909

Hotre reataunant sena ouvent a Hoél el

(2272

'STEAK SUR CHARBON
DE BOIS

de lan.

BUEFET
STRONOMIQUE

SPECIAL BUFFET GASTRONOMIQUE

DU MIDI

95
du lundi au vendredi 5 samedi et dimanche

975 du vendredi au dimanche 1 095

DU SOIR
du lundi au jeudi

725

Comprenant 16 repas chauds lels que cuisses de grenoulles brochetle

de crevettes brochetie de poulet elc

MENU DU JOUR

du lundi au vendredi

bar a salade et creme glacee

BRUNCH DU DIMANCHE

acompterde 11h 7258

SAINTE-FOY, A 2 MINUTES DU PONT DE QUEBEC
Les Promenades du Sud
940, route du Sault, Saint-Romuald

Réservations 839'3900 Livraison

WSO

) & 4 .
. » A
%% ')-‘1 & AN
- g s
v » g 2

- P >4
r..-f.'..\. e facgnes n«u"l »

@'

LA Fore.
DEAIY

')
-
4

.

le vermouth le

blanc et que vous n'en ayez pas de
débouche,
place sans difficulté. Noilly Prat,
500 ml a 5,70 $ ou au litre 10,10 $.

rem-

LES ANNONCES

CLASSEES

647-3311
¢a sonne !

Aux Berc]es

du Grand Qu.al

613, route 138, Neuville
(15 minutes de Quebec)

Reservation: 876-2188

BRUNCH-DANSANT

ledimanchede 11ha14h 30
]4955 Gratuit pour enfant de

moins de 10 ans

Menu du midi a partir de 5255
Table d'hote a partir de

Jean Robitaille

musicien du jeudi au dimanche en soiree

]4955

A

R B B R S R R R R O - Q- - WP Y- U

FERME
LE 24
DECEMBRE

g

e ———
CUUISINI
DISTINCTIVI

: >
* tr\:

LE SAINT
AMOUR

7 el

“L"endroit de I'avant
et l'apres-thédtre "

Henw de Hoét

Terrine de canard et son
confit de caroftes ou
Salade de pormmes

d'endives et noisettes ou

Mousseline de petoncles

au beurre blanc

Potage maison

Faisan aux prunequx ou
Fllet de saumon Q
oseille et vinaigre de
framboises ou
Coffret de mignon de
boeuf sauce madere ou
supreme de veau farci
aux marrons sauce
Perigourdine

lable o desserts

The, calé

23,95°

Stationnement gratuit
333, SAINT-AMABLE
Québec 522-4011
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La SAQ fait de la contrebande au su du ministre (Bourdon)

Le député péquiste Michel
/m < ar— 1

Bourdon a accusé jeudi le
™ [ e magasin daubaines

ministre de |'Industrie et du
Commerce de laisser agir la
Société des alcools du
Québec (SAQ) comme une
contrebandiere.

par BRIGITTE BRETON
LE SOLEIL

« Le ministre (Gérald Tremblay)
a-t-il l'intention d'indiquer, par
écrit, aux dirigeants de la SAQ
qu'il est aussi illégal d'utiliser des
briseurs de greve a |'entrepot de
Québec, comme cela a été déclaré
illégal par un juge, a I'entrep6t de
Montréal », a demandé M. Bour-
don. Sur ce, le ministre Tremblay
a répondu, tout comme les porte-
parole de la SAQ, qu'en aucune

de circonstance, les succursales de

m- Québec n'ont été alimentées par

at, » des personnes autres que des
3. cadres.

C'est mardi que le juge Denis

Lévesque, de la cour supérieure

de Montréal, doit entendre la re-

quéte du syndicat des 640 em-

ployés d’entrepdts, qui réclame

qu'une injonction empéche la

SAQ d'utiliser des briseurs de gre-

ve a Québec. Une injonction en ce

sens vise déja la région de Mont-

i real.

i Cette semaine, la SAQ et le
syndicat n'ont pas négocieé, atten-
dant toujours un signe de la part
du conciliateur. Hier, a I’Assem-
blée nationale, le président du
Conseil du Trésor, M. Daniel
Johnson, a indiqué que ses repré-
sentants, ceux de la SAQ et ceux
du ministére du Travail travail-

, laient a dégager des pistes de so-

lutions négociées.

Quant au syndicat, il compte
accentuer la semaine prochaine
ses moyens de pression, a affirmé

DIMANCHE %l’] CEMBHE 1990
/0 moins:

DE NOS BAS PRIX COURANTS SUR LES
ARTICLES DES RAYONS MENTIONNES CI-DESSOUS!

Toute |a journee!

* La remise de 15% comprend tous les articles réduits des rayons mentionnés cl-dessous

j

le président Reéal Laberge. Lors
: e SUR TOUT SUR NOTRE SELECTION TION
ment decde quis éwient prets a | [ DARBRES DE EN%J%LSEELCELCAT vy SUR NOTRE CHOIX DE ENTIERE D’APPAREILS SUR N%Tgéssg‘éﬁ%uus
ssumer e confl s e DECORATIONS, CARTEG ‘C¢ _ VERRERIE, GRISTAL | MENAGERS DEWARQUES | BTG ives £ TOUTE
travailleurs ont déclencheé la greve PAP'ER CADEAU' ’ FIGURINES ET ART'CLES . CONNUES! v DE RE B‘JOUTER‘E‘
I 5 cctobre X! IQUETES RAYON 54 NOT
ETIQUETES RAYONS 03, 09, 10 CADEAU _ ETIQUETES RAYON 17

ETIQUETES RAYONS 41, 42

MOlNS 15%

W La taxe des petits

« Ce sont encore les petits qui sont

taxés, alors que les gros s’en tirent
a bon compte », a affirmé ces der-
niers jours M. Charles Lecours,
président de |'Association des
payeurs de taxes de Beauport, en

TOUTE LA SELECTION
Fé BONBONS DE NOEL,
ART\CLES D'EPICERIE, e
CORBEILLES DE GOURMAND

SUR TOUS LES JEUX
ET JOUETS EN STOCK!

ET BIEN PLUS!

réaction au budget présenté la
RAYONS 16, 50

veille par le maire Jacques Lan-
glois. Il trouve inacceptable que la
taxe fonciére des particuliers
grimpe de 3 % environ, tandis que

ETIQUETES RAYON 37

} celle des affaires demeure a o
11,5 % pour 'année 1991. M. Le-
o e e e | ] SURTOUTE L SUR TOUT LE STOEK MO'NS 15% sy
Cjouter celle des ordures (132, ETEm LA SELECTIoy |  DE TELEVISEURS, CHAINES SUR TOUTE NOTRE LA SELECTION DE
soit une hausse de 7 %) et d'eau ODE POUR STEREO LECTEURS DE SELECNON DE VETEMENT CHEM‘S'ERS ET
(185 $, une augmentation de 5 %). 2 GON CASSETTES ET PLUS! S 4 R DAMES!
Par ailleurs, M. Lecours a annon- A 6X ET F"_LES 7 ) ; POUR HOMMES ET GARCONS, 1 CHANDA“.S POU
cé qu'il allait demander, au début A 14 ETIQUETES RAYON 53 | 8 A 16! ETIQUETES RAYON 25

de la semaine prochaine, une en- ET'QUETES RAYON 19
quéte provinciale sur le cas du po-
licier de Beauport qui conduisait

son véhicule sans permis

ETIQUETES RAYONS 34, 35, 36

aspirateur central

SBEAM

NE TRAINEZ PLUS L’ASPIRATEUR. BRANCHEZ UN BEAM!
(modéle 167)
a partir de

*309*

' BOYAU DE 30' Un beau cadeau de Noél! Comme promis, I'opticien ROBERT LAFORCE remettra un

8 ACCESSOIRES
3 PRISES DE RACCORDEMENT g
TROUSSE D'INSTALLATION thacene (ieble Duport, présidents de a Fandasion Mire, 6n Compagrnie ds Rotien
GARANTIE 5 ETOILES Photo de droite

Robert Laforce; I'heureuse gagnante, madame Claire Paradis, une infirmiére de
L'ANCIENNE-LORETTE Lac-Beauport et le Dr Robert Noél
DOMINIQUE PAQUET INC.

1419, Saint-Paul
872-2911 © SERVICE PERSONNALISE @ GRAND CHOIX DE MONTURES DE QUALITE A PRIX UNIQUE @ LABORATOIRE SUR PLACE

chien guide a un handicapé visuel. Cette annonce a été faite lors de I'attribution d'u
voyage a Paris pour deux personnes, a la suite d'une promotion offerte aux achewn
d'une paire de lunettes a la nouvelle succursale ROBERT LAFORCE située au centre
commercial Place Fleur de Lys

Cette offre est pour une durée limitée

PLACE FLEURDELYS

entrée no 8, voisin de Sears

525-2020
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NT MONFETTE IRATEUR J. SIROIS
SERVICE BOUTIQUE POIRIER INC. CENTRALDES  ELECTRIQUE INC.

Gal ELECTRIQUE DEUX-RIVES 326, des
3291, chemi mW 5180, 1re Avenue 675, des Rocallles 15, Nobel Saguenéens $
653-6014 623-8523 627-5042 835-3677 695-2686, 543-3308 «
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