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Quelques
précisions en
matiere de
vins/fromages

Chaque semaine, des lectrices et
lecteurs me demandent des préci-
sions sur ce qu’il

convient, ou non

d’associer en

= |§8 | retrouve
riage vins et fro- i |
mages. C’est un 1
peu comme en-

tre les humains w ’
o sa force

cela ne passe Dejardin

Jhdejardin@sprint.ca
pas! Le point en

Collaboration spéciale ,
it . altan

SANTE

B A sanaissance, il y a six ans, le
restaurant Mon manége a toi, situé
au coin de Cartier et René-
Lévesque, a développé une renom-
mée enviable comme le rendez-vous
des amateurs de moules. Avec un
décor amélioré, un accueil sympa-
thique et une atmosphére
chaleureuse, cet établissement a
conserveé cet atout majeur,
mais a su aussi attirer chez
lui ceux qui aiment bien sa
marmite du pécheur, sa
salade tiede aux fruits RS T 7
de mer ou son boudin | : \ i W&f ‘
noir aux pommes, ¢ ; T O 4797/

entre autres ‘
choses, comme  [SE.. A2 -
vous le verrez
en page 3.
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Ginette Leliévre, copropriétaire, en compagnie de sa fille Amélie Richard et de Josée
Turbis, employée, accueillent les clients comme s'il s’agit d’amis.
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Un décor ensoleillé et verdoyant.
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Cuisine
E VES européenne
DEJEUNER de 8h a 14h
les samedis et dimanches
Menus midis a partir de 6953
R ——

Menus a la carte et
table d'héte en soirée
e

3405, boul. Hamel Ouest

(Entre Du Vallon et Masson)

LA BONNE TABLE

LE SAMEDI 16 JANVIER 1999

RESTO MON MANEGE A TOI

Un carrousel de bons plats

39 variétés de moules au menu ainsi
qu’un choix de 80 bieres

B QUEBEC — Ginette Leliévre jure que son restaurant, le Mon ma-
nége a toi, a conservé toutes les qualites qui en ont fait, il ya deux ou
trois ans, I'une des tables les plus courues de la région de Québec.

La situation exceptionnelle au coin de
I'avenue Cartier et le boulevard René-
Lévesque, le décor sympathique, 'ac-
cueil plus que chaleureux, la table god-
teuse et généreuse et surtout, les mou-
les, tout y est comme
dans le bon vieux temps.
«Nous avons connu un
petit creux, admet-elle
en toute candeur, mais
c’est en grande partie
di & la rancceur de deux
ex-employés et aux ra-
contars qu’ils ont col-
portés a travers la
ville».

Mais tout c¢a c’est du
passé et le Mon manége
a toi retrouve ses forces

Richard
Cote

puis six ans. Car c¢’est depuis 1992 que
cet établissement existe dans ce sec-
teur de la ville ot il a survécu tout ce
temps a la concurrence constante et
féroce de la cinquantaine de restau-
rants installés dans un
rayon d'un kilométre.
«La plupart de nos em-
ployés sont la depuis le
début — méme si cer-
tains sont partis et reve-
nus — ils ont traversé
les mémes joies et mi-
seres que nous et cela a
tout simplement soudé
I'équipe », affirme la pa-
tronne, pour expliquer
I'atmospheére qui régne
chez elle. Le client tire

RCote@lesoleil.com

d’antan et Ginette Lelie-
vre et ses associés, tou-
te leur joie de vivre.

Les fidéles sont restés, d’anciens
clients réapparaissent et de nouveaux
se pointent le nez dans ce décor mais
et rouge vin d’oil de nombreux Québé-
cois ont tiré d’excellents souvenirs de-

profit de la gentillesse

qui ressort de cet état de

chose puisqu'il est accueilli comme un
ami plutét que comme un simple client.
Cependant, étant donné qu’on ne va
généralement pas au restaurant que
pour y étre recu de fagon sympathique,
il est siirement intéressant de savoir

871-2166
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MOMENTO

2480, chemin Ste-Foy
Sainte-Foy

652-2480

llM,mCartier
Quebec

647-1313

L'INSTITUT

CULINAIRE,
DE QUEBEC*

COURS DE CUISIN.
POUR TOUS

Plus d’'une vingtaine de cours
dont le tout nouveau

Cuisine santé gastronomique
«PORTES OUVERTES»

9 et 10 janvier 1999 de midi a 17h
Assistez aux démonstrations culinaires
réalisées par nos chefs

Début des cours: semaine du 18 janvier

684-8811

49A, Marie-de-'Incarnation, Québec
(en haut de Canac-Marquis)

]
«Ou l'on réconcilie gastronomie et santé» 3
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La Maison Serge Bruyere
3 restaurgpts sous un méme toit
1200, rpe Saint-Jean (VP

694-0618

qu'au Maneége (si vous me permettez
d’abréger...), les moules sont toujours a
I'honneur et qu’ily en a 32 sortes.

Elles sont évidemment différentes par
les sauces qui les accompagnent et
celles-ci sont en quelque sorte adapta-
bles au goiit du client.

De plus, elles sont cuites dans leur
propre fumet & mesure que vous les
commandez. Cela prend plus de temps,
mais vous pourrez juger vous-mémes
qu'elles restent ainsi beaucoup plus
moelleuses que si elles avaient été cui-
tes d’avance, comme cela se fait dans la
plupart des restaurants. Pour accom-
pagner ces divins mollusques, vous au-
rez le choix entre plus de 80 biéres d'ici
et d’ailleurs (dont la 1608 brassée par
La Barberie en exclusivité pour la mai-
son) et quelque bon vin dont chaque
bouteille vous colitera de 23$ & 36 5.

Peut-étre imiterez-vous plutot plu-
sieurs autres clients et ferez-vous de la
marmite du pécheur, du boudin noir au
pommes poélées au calvados ou de la
salade tiede aux fruits de mer, votre
mets favori pour plusieurs visites a ve-
nir. Personne ne vous tiendra rigueur
non plus d’étre plus conservateur et de
choisir plutdt I'entrecote, le mignon de
boeuf ou le supréme de volaille.

Si, d’autre part, vous avez le bonheur
de prendre la table d’hite, sachez
qu’elle est la méme le midi et le soir. Elle
comprend quotidiennement au moins
un plat de poisson, une viande blanche
et une viande rouge. Cette table d’hote
vous cofiitera entre 18$ et 24$, mais si
vous vous servez d’un coupon du Pas-
se-Partout Bonne Chére,vous aurezla
chance de profiter de forfaits encore
plus intéressants.

Et si ¢ca vous prend une raison spécia-
le pour sortir au restaurant, vous serez
content de savoir que le Mon manége a
toi organise a I'occasion des soirées a
théme qui sont trés populaires, comme
celles des chasseurs, de la biére, de la
morue, du crabe de la Gaspésie, etc. -
Mais a-t-on besoin d'une occasion par-
ticuliére pour découvrir ou retrouver ce
restaurant avec ses tables nappées et
ses serviettes en tissu, ses plantes ver-
tes, ses petites fenétres qui regardent
I'avenue Cartier, son ambiance chaleu-
reuse et sa musique douce? Allez-y
done n’importe quand, vous ne vous en
porterez que mieux.

RESTAURANT MON MANEGE A TOI
102, boulevard René-Lévesque, Québec
649-0478
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LA RECETTE DU CHEF

Marmite du pecheur gaspésien

Pour quatre personnes

INGREDIENTS

(4 bols de 400 ml allant au four

Q250 g de saumon en cubes

8 grosses pétoncles coupées en
deux

(4 crevettes 21/25

Q200 g de crevettes de Matane

Q450 g de moules fraiches

U 1 carotte

U 1/2 poivron rouge

1 1/2 poivron vert

Q1 branche de céléri

O 5 champignons de Paris

Q 1 cuillére & thé de safran

Q200 ml de vin blanc et 100 ml de fu-
met de poisson

O 200 ml de créme a 35%

J un soupg¢on de vermouth blanc
Q sel et poivre au gofit

Q 450 g de péte feuilletée

PREPARATION

— Cuire les moules avec le vin et le
safran. Couper en petits cubes la ca-
rotte, le céleri, les champignons et les
poivrons.

— Décortiquer les moules et mettre
de coté. Ajouter au jus de cuisson des
moules la créeme, le fumet de poisson
et le vermouth et faire bouillir avec la
macédoine de légumes.

— Ajouter le saumon en cubes, les
pétoncles, les grosses crevettes et fai-
re mijoter quelques instants.

—Verser le tout dans les bols et ajou-
ter les moules et les crevettes de Ma-
tane.

— Abaisser la péte feuilletée en gar-
dant une épaisseur de 1/3 de pouce
pour que la péate léve bien au four. Il
faut étendre la pate pour qu’elle dé-
passe de deux pouces la grandeur de
'ouverture du bol .

— Couvrir le dessus des bols de pate
de facon a ce que celle-ci ne touche pas
a la soupe. Cuire au four a 375°, au ni-
veau moyen du four, pendant 20 & 25
minutes.

Bon appétit!
Le chef du Mon manege a toi,
Maika Courval

LE SOLEIL, JOCELYN BERNIE

La marmite du pécheur: de succulents fruits de mer.

LE SOLEIL

Un aper¢u du menu...

JOCELYN BERNIER

& Hen fi
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Soupe a l'oignon gratinée ou
Salade César

Tourtiére quebecolse
Steak et frites

Café
Infusions

11,508
13,50$
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RESTAURANT
65, rue de Buade, (Plac eoelHoln e wlle

Vieux-Quebec 694'1 582

Resto ambiance
Tous les soirs
FOIE DE VEAU
A LA PAYSANNE

ET
GIGOT D’AGNEAU

LES FRERES DE LA COTE

1190, rue Saint-Jean, Québec 692-5445

s

meilleure p
'Bue
2006, de la Canardiére 66] xyL

SPECIAL DU
DIMANCHE

TABLE D'HOTE
Soupe de la Table

Escalop:d:poulet
Filet de sog meuniere
Foie de tg:m bacon
Tournedos s;uuce au poivre
Fettucinewau poulet

Dimanche de 11h a 22h

'REGAL DU ROI

FONDUE
CHINOISE

Incluant une salade César
ou
Fondue parmesan
ou
Potage du jour

Pour une personne,
une assiette de sauce
et
une assiette de viande

BRASSERIE

2360, chemin Sainte-Foy ¢
—

651-9222

Xperience

|
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Y~ CABARET

TABLE D'HOTE » _
CETTE SEMAINE '
Brochette yakitory
et concombres marinés
ou
Trio de rouleaux impériaux
ou
Potage du moment

Burger Bayou
Fettucine alla toscana
Salade de crevettes

’ Poitrine de volaille
au gingembre et sésame
Pizza aux quatre fromages
Filet de boeuf
a la sauce au poivre vert

Dessert - Thé, café
de 12"‘ a 19"’

Samte Foy, Place de la Cvte

657-1670
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Les soupes, toujours populaires

ar les temps froids qui courent, quoi de plus ré-

confortant qu’un bol de soupe bien chaude... Sa-

viez-vous qu’'anciennement, on appelait soupe une
tranche de pain sur laquelle on versait du bouillon, du vin
ou une sauce? De nos jours, I'élément de base des soupes
est le bouillon de viande ou de légumes, dans lequel on
plonge toutes sortes de bonnes choses: des légumes, des
nouilles, des croiitons, des fines herbes, etc. Les soupes
classiquement servies en entrée peuvent devenir un repas
complet si on leur ajoute des protéines: minces tranches
de viande (celles destinées a la fondue chinoise font mer-
veille), cubes de poulet, laniéres de pore, oeuf battu (mais
oui!), tofu ou légumineuses. Le secret d’'une soupe réus-
sie: un bon bouillon, préparé avec des os de dinde, de
boeuf ou de poulet, des feuilles de céleri, du persil, des ca-
rottes et de I'oignon pour compléter le tout. Ah oui, j'ou-
bliais de vous mentionner ce détail: pour les personnes qui
surveillent leur poids, un bol de soupe avant le repas est
tout indiqué. En effet, des études ont démontré que les
personnes qui prennent de la soupe arrivent a maigrir
plus facilement que les autres...

r

TABLE D’'HOTE
t¢ de moules ¢t d'escargots a la creme de
Mousseline de pétoncles au coulis de safrar
Terrine de caribou et ses comfitures
Soupe ou « T',;,,;L'}‘ i b

Wedaillons de veau au m

1¢ veau aux crevetles el

PROMOTION
44°°%° pour 2 personnes

Buffet oriental et canadien
Variété de 150 choix

LOND| 7 MARD|

«VENEZ BIEN MANGER A VOTRE GOOT»

3 an 21"

(EN SOIREE)
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LES CONSEILS
DE JOS

Josiane Cyr
nutritionniste

Collaboration spéciale

Etes-vous dans le jus?

our plusieurs personnes, boire est synonyme de
prendre un verre de jus. Ceux qui n’apprécient pas
le goiit de I'eau ont particuliéerement tendance a
remplacer cette derniére par du jus. Cette habitude peut
vous apporter trop de sucre sous une forme concentrée, si
vous abusez des jus de fruits. Certes, les jus contiennent
les mémes vitamines et minéraux que les fruits dont ils
sont extraits. Le probleme, c’est I'absence de fibres ali-
mentaires. Une personne qui consomme tous ses fruits
sous forme de jus passe a coté d'une belle occasion d’aug-
menter ses fibres. De plus, comme le jus est sucré naturel-
lement, il désaltére moins
qu’un verre d’eau. Quant aux
boissons sucrées a saveur de
fruits, punchs, cocktails ou nec-
tars, ils ne peuvent prétendre
apporter tous les éléments nu-
tritifs des fruits, et en plus, ils
sont tres suecrés. Lidéal, c'est
de privilégier I'eau. On peut
prendre un ou deux petits ver-
res de jus non sueré par jour, a
condition d’avoir d’autres por-
tions de vrais fruits au cours de
la journée. Les boissons su-
crées a saveur de fruits peu-
vent étre consommées, mais

sur une base occasionnelle.

Une épice en or

e curcuma est une épice prove-

nant du rhizome d’une plante

herbacée. A I'état naturel, il
ressemble au gingembre. Sa couleur
jaune provient principalement d’un
pigment, la curcumine, dont les pro-
priétés anti-inflammatoires et anti-
oxydantes sont étudiées par les scien-
tifiques. Des recherches ont fait res-
sortir I'effet préventif de la curcumine
sur le cancer de I'estomac chez des
souris. Cette épice est trés populaire
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1 * Sur présentation de ce coupon avant le repas
| Ne peut éfre jumelé @ aucune autre promofion
Valide jusqu'au 22 janvier 1999

é VALET DE STATIONNEMENT dés 18h

= mmmmmmmmmmmmmmmm e e

325, du Marais, Vanier
(angle boul. Pierre-Bertrand et autoroute de la Capitale)

en Asie, particulierement en Inde, ou
elle entre dans la composition du
curry et du garam massala, qui sont
en fait des mélanges d’épices. Son

50

141

OUVERT LE SAMEDI DES 17h - FERME LE DIMANCHE

* 527-2211

5233, boul. Hamel Ouest

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

871-8182

golt piquant et sa couleur allant du

| jaune citron au jaune or relévent sau-
ces, soupes, marinades, plats de len-
tilles et poissons.
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Attention aux assiettes trop copieuses.

Les permis et les défendus

es personnes qui ont suivi de nombreux régimes, ou

qui doivent modifier leur alimentation pour des rai-

sons de santé tendent a rechercher des points de
repére du genre aliments permis et aliments défendus. Un
peu comme dans les films ou il y a les bons et les mé-
chants. Mais dans la vraie vie, pas plus qu’il n’y a de per-
sonnes totalement bonnes ou mauvaises, les aliments ne
peuvent étre considérés comme permis ou défendus.
D’abord parce que désigner un aliment comme défendu re-
vient souvent a lui donner un statut spécial, et a le rendre
encore plus attirant. Si je vous interdis de penser a la Tour
Eiffel, vous y penserez quand méme, n’est-ce pas? Il sem-
ble que quand on se donne un but, méme négatif, notre es-
prit tend & se tourner vers ce but et nous pousse a vouloir
'atteindre. Vous serez donc gagnant si vous optez pour un
objectif du genre manger plus sainement ou faire de
meilleurs choix, en admettant au départ le principe sui-
vant: tous les aliments sont permis.

Des protéines complémentaires

algré la progression du végétarisme dans le

monde occidental, certains mythes ont la vie dure

en ce qui concerne ce mode d’alimentation. Lun
d’entre eux concerne la complémentarité des protéines.
Bien des gens ne réalisent pas que les protéines fournies
par les végétaux peuvent équivaloir a de la viande. En
effet, pour considérer qu'une protéine est compléte, elle
doit fournir les huit acides aminés essentiels. Certes, il
manque a la plupart des végétaux un ou plusieurs acides
aminés, qui sont dits «limitants ». La bonne nouvelle, ¢’est
que la combinaison de plusieurs types de végélaux permet
d’obtenir des protéines complétes. Par exemple, les légu-
mineuses et les céréales sont complémentaires. Si on les
consomme au cours d'un méme repas, ou encore d'une
méme journée, ils fourniront & eux deux tous les acides
aminés nécessaires dont notre corps a besoin pour fabri-
quer ses propres protéines. Et vlan!
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Tartinade aux agrumes
et aux poires

Donne 3 1/2 tasses (875 ml)
Préparation: 15 minutes
Cuisson: 20 minutes

INGREDIENTS

0 3/4 t. (175 ml) d’ananas broyé dans son pro-
pre jus

Q1 t. (250ml) de poires hachées fin

0 1/2 c. a thé (2ml) de chacun: zeste de pam-
plemousse, d’orange et de lime rapé

0 3/4 t. (175ml) de quartiers d’orange hachés

0 1/2 t. (125ml) de quartiers de pamplemousse
hachés fin

givs " A

PHOTO CERTO

2 1 boite de pectine de fruits en cristaux
Q3 t. (750ml) d’édulcorant granulé Splenda

PREPARATION

A

— Mesurer les fruits préparés et le zeste et dé- :

poser dans une grande casserole.
— Mesurer I'édulcorant et mettre de coté.

— Mélanger la pectine de fruits en cristaux i

Rosbif aux cannebe

I'édulcorant. Porter a ébullition a gros bouillons
a feu vif et laisser bouillir fortement 1 minute en :

avec 1/4 t. (50 ml) de I'édulcorant mesuré. Incor-
porer le mélange de pectine au mélange de fruits.

— Porter a ébullition & gros bouillons a feu vif,
en remuant constamment. Incorporer le reste de

remuant constamment. Retirer du feu.

— Remuer et écumer pendant cing minutes :

pour empécher les fruits de flotter.

— Verser rapidement dans des bocaux chauds
stérilisés, en remplissant jusqu’a 1/4 po (0,5cm)

du bord.

— Sceller pendant que le mélange est chaud :
avec des couvercles en deux morceaux stérilisés

dont les centres sont neufs.

TRUCS

— Une excellente tartinade pour les muffins et

les pains éclairs.
— Incorporer a du yogourt nature.

Tartinade ananas-orange
sans cuisson et sans sucre

Donne 2 tasses (500 ml)
Préparation: 15 minutes
Cuisson: 30 minutes

INGREDIENTS

1 boite (14 0z) (398 ml) d’ananas broyé dans
son propre jus, égoutté en réservant le jus

1 1/2 ¢. a thé (7 ml) de zeste d’orange rapé

2 1/4 t. (50 ml) de quartiers d’orange, hachés

fin

2 1/2t. (125ml) de jus d’ananas réservé

2 1/4 t. (50 ml) de jus d’orange

1 1/4 t. (300 ml) d’édulcorant hypocalorique
Splenda

1 boite de pectine de fruits en cristaux

PREPARATION

Mesurer les fruits préparés et le zeste et dé-
poser dans un grand bol.

Incorporer le jus d’ananas, le jus d’orange,
I'édulcorant et les cristaux de pectine de fruits
aux fruits.

Laisser reposer 30 minutes en remuant de
temps en temps.Verser dans des bocaux ou des
récipients en plastique propres. Fermer avee des

i~

INGREDIENTS

Q31b (1,5kg) rosbif de noix de ronde
pour le four

J sarriette

Q 1 paquet (120 g) préparation pour
farce, au gofit

Q1/2 t. (125ml) beurre/margarine
fondu

Q1 boite (140z/398ml) sauce aux
canneberges entieres

Q1/2 t. (125ml) zeste d’orange (2
oranges)

PREPARATION
— Mélanger la préparation pour far-

ce avec le beurre/margarine fondu.

Source: Certo
i neberges et le zeste d’orange, mélan-
i ger délicatement.

Ajouter la moitié de la sauce aux can-

— Couper le rosbif en deux sur la

i longueur jusqu’'a environ 1/2 po. du
i bas afin de préparer la cavité pour la
i farce. Saupoudrer la cavité et le des-
i sus du rosbif avec la sarriette. Farcir.

couvercles hermétiques. Conserver au congéla-
teur. Si la tartinade est utilisée dans la semaine
qui suit, on peut la conserver au réfrigérateur.

~ PRESENTATIONS SUGGEREES
— Etendre sur du pain de blé entier et garnir
de tranches de cheddar.
— Incorporer a du yogourt nature.

Source: Certo

LA FOU(%/\SSE

PATES & PIZZAS

A BAS PRIX!

TFaites nespirer vos finances
et profitez tous les jours

595$

Dimanche au jeudi en soirée

Moules et frites gree

pOUY Z p(’l'SOnn(’S
" A 5
Table d hote 19° S

pour 2 personnes -

1648, chemin St-Louis, Sillery 682-6585

Menu midi

SEMAINE

FORMATION Sl

ges

— Ficeler les deux bouts du rosbif
sur une grille, gras dessus. dans une
rotissoire avec 1/2 po. (1 ¢m) d’eau. In-~
sérer le thermometre a viande au cen-
tre de la farce. Rotir a découvert dans
un four préchauffé a 500°F (260°C)
pour 30 minutes.

— Pendant ce temps réchauffer le
reste de la sauce aux canneberges et
le zeste d’orange en mélangeant, a feu
bas. Badigeonner le roti de sauce.
Baisser la température du four a
9275°F (140 C) et continuer la cuisson
environ 1 1/4h. ou jusqu’a ce que le
thermometre indique 160°F (70°C)
pour une cuisson & point.

— Laisser reposer quelques minutes
avant de servir en tranches de 1 po.
(2,5em). -~

R LE BOEUF

s

En janvier

on gele le prix

GheziNicolawiy

Feuilleté de crevettes de Matane 3 la florentine
Risotto a la mOZditermnéenne

e

Le potage du moment

Les escalopes de veau de lait en duo
(parmigiana et marsala)
ou

Le saumon frais de I'Atlantique ou
Martini et beurre de caroties

ou
Les linguini aux fruits de mer
Le dessert maison
Café - Thé - Infusig

fEH;z

L'ITALIE

| AVEC UN ACCENT
HFRANGAIS

STATIONNEMENT FACILE

1276, avenue Maguire a Sillery
Réservations: 687-0834
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Les fromages hissent le drapeau blanc

haque semaine, des lectrices et lecteurs me

demandent telle ou telle précision sur ce

qu’il convient, ou non, d’associer en matiéere

de mariage vins/fromages! Répétons-le,

dans ce domaine important de la gastrono-

mie, comme dans tous les autres, il faut fai-
re preuve de grande tolérance, de respect du droit fonda-
mental a la liberté de choix, cultiver aveec bienveillance la
différence qui régit le monde des gofits et des couleurs! Ce-
ci dit, on peut proposer, telle ou telle association, sans
prendre le risque de passer pour un dictateur, un barbare
ou un quelconque hérétique dévoyé.

DRAPEAU BLANC

Entre les fromages et les vins, ¢’est
un peu comme entre les humains, cela
passe ou cela ne passe pas! Les ama-
teurs s’entendent en général pour re-
connaitre que les blancs, bien sou-
vent, ont la cote par rapport aux rou-
ges ! Pourquoi ? Pour la simple raison
que les tanins contenus en plus ou
moins grande quantité dans le rouge,
développent une aversion congénitale
pour les protéines du lait qu’ils ont
tendance a faire... cailler.

A ce niveau-la d’hostilité, ¢’est bien
souvent le divorce, la rupture ! Mais la
encore, le miracle de 'amour peut in-
tervenir et réconcilier les prétendus

Jérome-Henri
Dejardin
jhdejardin@sprint.ca

Collaboration spéciale

A VOTRE
SANTE

inconeiliables. Il n’y a donc pas de casus belli automatique!
Certains fromages développent avec le rouge une tendre et
belle relation. C’est le cas des pétes molles a croite fleurie,
qui comprennent les célébres brie et camembert.

Ces deux-1a s’accommoderont tres bien, a condition de ne
pas étre trop «faits », d’'un rouge puissant ; mais il est vrai
que leurs plus belles roucoulades ils les vi-
vront avec quelques généreux et nobles vins
blancs de Loire comme un Coteaur du
Layon (Chateau Chupin 1995 (SAQ spécia-
lité 744 102, 750 ml, 18,40$), en attendant la
venue des trois Moulin Touchais 1979,

1985, 1988 ou a croites lavées (Pont I'Evé-
que).

DES PAYS DE LOIRE...

Personnellement, si je me réincarne un
jour, autant que ce soit dans une chévre que
dans une vache ! D’abord parce que, par les
temps qui courent, la vache risque de virer
folle et qu’ensuite ce charmant petit rumi-
nant qu’est la chévre donne un lait délicate-
ment prédisposé a produire le meilleur des
fromages.

Premiére remarque, de toute évidence les
fromages «frais » de chévre n’apprécient pas
beaucoup le vin. Ceci dit, si votre choix se
fixe sur un Selles sur Cher (le summum a
mon humble avis), ou un Crottin de Chavi-
gnol, dans le premier cas, vous déboucherez

SAMEDI, DIMANCHE
DOUBLE COUP DE FILET
Filet mignon
Brochette de poulet
Brochette de filet mignon

2 pour 1 16,95%
« LADY’S NIGHT »

dimanche soi
les 5 a 8 et plus

So\\"’f

Les Soupe-tot

a partir de

6955

659-2442

Soupe du jour,
dessert, café

Chdteau de Sancerre

un Sancerre (blanc) comme un Chateau de Sancerre
1996, Marnier-lapostolle (SAQ reg 164 582 750 ml, 225)
dans le second, offrez-vous un Powilly fumé, pourquoi pas
un Henri Bourgeois 1997 (SAQ spécialité 412 312, 750 ml
22 05$). Ici encore, le rouge ne perd sa place et pour les
amateurs, on restera en pays de Loire avec la légereté d'ur
Bourgueil tel un Domaine des Ouches, nou
vellement promu sur les tablettes (SAQ spe-
cialité 964 700, 750 ml, 17,70$) ou d’un Chi-
non Domaine René Couly 1995, (SAQ spé-
cialité 701 359, 750 ml, 20$).

Si I'on regarde du coté des pates pressées
cuites, comme le gruyére ou I'emmenthal ou
encore le fromage a raclette; on ne se trom-
pera pas en optant pour toute la richesse et
le potentiel des vins jaunes du Jura, comme
cet Arbois Domaine de Grange Grillard
1994, Henri maire (SAQ spécialité 731 057
750 ml, 15,85$) ou alors, si vous étes en état
de grace financierement parlant, un Cha-
teau-Chalon 1983, toujours d’Henri Maire
mais a 52,25% (SAQ spécialité 706 904) ; com-
me dirait un de mes amis: «C’est toujours
d’Henri, mais ¢’est pas la méme Maire!

Quant aux pétes pressées non cuites, et je
pense ici tout spécialement a notre oka, mais
aussi aux Tommes de Savoie et au cantal. [ls
constituent probablement letype de froma-
ges qui s’accorde le mieux avec un rouge mo-
dérément tannique. Le choix est inmense, je
vous laisse aller.

AUX PAYS DES CIGOGNES
On termine avee ces les somptueux persillés. Du roque-
fort au bleu de Bresse, bleu d’Auvergne, bleu des Causses

| ou Fourme d’Ambert, ils méritent et je dirais, exigent pres-

Ce coupon vous donne droit a un
SPAGHETTI GRATUIT, lorsque vous
en achetez un de méme valeur

au prix courant

que, le moelleux de certains vins d’Alsace. Cela signifie GGe-
wurtraminer Vendanges Tardives, Muscat d’Alsace,

| Riesling Grand Cru ou encore certaines perles de Loire

comme le Quart de Chaume ou les Bonneteaur (souvent

| trés chers), le Savenniére, beaucoup plus abordable ; (le

| Clos de Coulaine devrait incessamment entrer (SAQ spé-
| cialité 719 591, 750 ml, 20$).

SAINTE-FOY
Tél - (418) 659-5¢6

CHARLESBOURG l
T 118 0161

Saint-Apollinaire
(Joliette, Drummondville)

«La Tradition continue...»
Les Canadiens apprécient le goit
irrésistible de A & W depuis 1956.

Depuis 1956

A titre de franchisé A & W vous bénéficierez:

¢ D'une expertise de plus de 40 ans en franchisage au
pays;

¢ De la force d'un réseau canadien de plus de 500 restau-
rants dont 55 au Québec;

* De produits exceptionnels dont la fameuse Root Beer
A & W, le Teen Burger et les rondelles d'oignons fraiches
Formation compléte et continue;

* De la profonde tradition de confiance et d’amitié pro-
pre au réseau A & W, dont certains de nos franchisés
québécois profitent depuis déja plus de 20 ans s

Pour plus d’informations sur cette opportunité de franchise
ou toute autre possibilité, veuillez contacter: Yves Perreault
TéL: (514) 2498856 Téléc.: (450) 963:7980 Courriel: yperreault@aw.ca

SN UN MOT...

Conclusion de tout ceci. Faites-vous confiance. Le princi-
pal est que vous ayez aimé cela. Dites-vous quand méme
qu’il n’est pas forcément judicieux d’acquérir un grand
bordeaux pour faire honneur a un fromage de haut goit
comme le camembert ou a fortiori un époisses (crotte fleu-
rie). Sivous n’aimez que le rouge, privilégiez plutét un vin,
toujours de bonne origine, mais jeune et en tout cas frais.
Regardez du coté des Cotes de Provence ou du beaujolais.

RUMEUR

D’habitude a pareille époque, le commerce du vin, bieres
et spiritueux marque une pause; apres la tréve des confi-
seurs de fin décembre, survient celle de Bacchus du début
janvier. Rien de tout cela a I’'aube de 1999. D’apres certains
échos, les tiroirs-caisses de nos SAQ tintent encore vailla-
ment.

Et qu’achetons-nous pour justifier pareille activité ? Ap-

| paremment beaucoup de champagne ! Bizarre me direz-
| vous! A la réflexion, pas tellement. Premiere explication:
| 'ombre de fortes hausses, confirmées ou non, planent sur

le dos de nos portefeuilles. Vient s’y ajouter la rumeur, tres
bien entretenue, de pénurie pour les Fétes de 'an 2000

Pauvres de nous!
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En souvenir d’'un grand chef

Guy Cauffopé, un batisseur dans la gastronomie locale, s’esquive

PIERRE CHAMPAGNE
Le Soleil

B La cuisine du ciel n’en sera que meilleure. Les
anges mangeront mieux. Une grande étoile de la
gastronomie locale s’est éteinte durant le temps des
Fétes. M. Guy Cauffopé n’est plus. Il fut 'un des pre-
miers porte-étendards de la cuisine francaise dans
la région de Québec, durant les années 50, avant mé-
me que des restaurants aussi connus que Le Conti-
nental et le Café d’Europe ne soient ouverts.

Guy Cauffopé était le roi de la bouillabaisse et le grand sei-
gneur du couscous a Québec. 11 fut aussi le parrain de tous
les pieds-noirs quiont migré dans la région au tournant des
années 60.

Mais ¢’est surtout lui, qui, au milieu des années 50, fit dé-
couvrir aux Québécois le coq au vin d’Arbois (2,75% a cetle
époque) les médaillons de ris de veau (2,50 $) , le caneton
a l'orange (3,00%), le steak au poivre « Grande Fine»
(2,759%) et, évidemment, la bouillabaisse, (la vraie) qui,
dans ces années-la, demandait un investissement de
2.75$. C'était a La Porte St-Jean.

Guy Cauffopé est tombé dans la bouillabaisse quand il était
tout petit, ses parents étant propriétaires d'un petit hotel fa-
milial & Bone, en Algérie, o il est né en 1925 et ou il devait
apprendre I'abécédaire de la cuisine francaise.

Durant la guerre, de 1943 & 1945, il se joint aux forces aé-
riennes francaises, ce qui lui vaut une affectation d’une an-
née aux Etats-Unis. Une fois la guerre terminée, il regagne
I'Algérie et retourne dans les cuisines de 'hétel familial
jusqu’en 1948, année de son arrivée au Canada ou il venait
rejoindre sa « marraine de guerre » cette petite québécoise
avec qui il avait correspondu pendant toutes ces années.

|
ARFIVES LE SOLEIL
Guy Cauffopé, un des membres fondateur de la Chaine
des rétisseurs du Québec.

Depuis ce moment jusqu’en 1953, il est cuisinier au mess
des officiers de la base de Valcartier. Cette année-la, il quitte
les forces armées pour accepter le poste de chef exécutif a La
Porte Saint-Jean qui, grace a lui, allait rapidement devenir la
table la plus renommée de la ville de Québec.

En 1957, Guy Cauffopé se lance en affaires comme proprié-
taire du restaurant « Le Savoy », situé a I'étage supérieur de
I'édifice Bois-Fontaine, nouvellement construit a I'intersec-
tion du chemin Sainte-Foy et de la cote Belvédere. Létablis-
sement, qui offrait aussi une belle vue sur les Laurentides et

Restaurant
Charles Baillaige

TABLE D'HOTE

Terrine de lapereau
Farandole de légumes frais
Feuilleté d’asperges et escargots
Petite calille rotie
Beignets de fromage et jambon
.

Potage du moment ou consoMmme
.

Linguine aux fruits de mer . .

Filet de porc aigre-douce

Cordon bleu de veau de Charlevoix
Emincé de boeuf au poivre

Escalope de saumon, sauce hollandaise
Entrecote de boeuf au poivre

Magret de canard Qux perles bleues
Crevettes du golfe, sauce collf‘ornienne

Notre table du maditre pdatissier

8
Café, thé ou infusion

Y
e

57, rue Sainte-Anne, Vieux-Québec

" (E

Hétel Clarendon (418) 692-2480

TABLE D'HOTE

Feuilleté d’escargot a la créme d'ail
A ou
#« Fondant de foie de caille 4%
et ses compotes ot
Potage ou salade

Méli-mélo de pétoncles et crevettes
sur pates fraiches a I'estragon
- ou
Mignon de veau aux champignons
sauvages et tomates séchées
ou
Escalope de saumon & l'orange
et gingembre confits
ou
Filet de boeuf au chévre et porto

&

Les délices du chef

Café - theé

26

LOUIS HEBERT

668, Grande-Allée 5257812 §

Valet - Stationnement gratuit b

un stationnement souterrain sous I'édifice, sera reconnu
comme I'une des grandes tables de Québec jusqu’en 1970.
Jusqu'a ce que M. Cauffopé se lance dans une nouvelle
aventure, a 'aérogare de Québec, en 1972, ou il inaugure-
ra un autre restaurant de prestige, «Le Grand Due». Tou-
jours la bouillabaisse, la vraie comme il aimait le préciser,
suivait le maitre. -

M. Cauffopé signa également une chronique dans les pages
La bonne chére du SOLEIL pendant quelques mois. La pre-
miére devait paraitre le 22 juillet 1978.

(C’est en 1983 que M. Cauffopé devait agir comme chef exé-
cutif & temps plein pour la derniére fois. C’était au « Repere
Saint-Amable ». A la méme époque, M. Cauffopé se dirigea
vers I'enseignement afin de faire profiter les plus jeunes de
son expérience, comme professeur. (C’était le début des éco-
les professionnelles. Durant la saison estivale, le professeur
Cauffopé redevenait cuisinier dans les établissements sai-
sonniers de la région.

[année suivante, en 1985,  1'age respectable de 60 ans,
on le retrouvait comme chef exécutif au Club de Golf de
Cap-Rouge, ot il se fit un devoir de ressortir sa bouillabais-_
se... la vraie. Il fut un des membres fondateurs de la Chai-
ne des Rotisseurs de Québec, a titre de conseiller culinai-
re, et il recut, il y a peu de temps, la plaque de commandeur
pour ses 30 ans de service.

Comme le soulignait récemment le bailli de la Chaine des
Rétisseurs, M. Jean-Pierre Beltrami: « C'était un homme sim-
ple, plein de gentillesse, dévoué et respectueux de son talent.
(C’é6tait un professionnel de la vieille garde, du temps ou les
chefs ne disposaient pas d’une fenétre médiatique aussi élar-
gie qu'aujourd’hui. »

\

//jl.undi 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
1 799$
NOUVEAU! NOUVEAU!

BRUNCH

tous les dimanches de 10h30 a 14h

999$/ e

« RESTAURANT ¢ BAR
¢ DISCOTHEQUE » RENCONTRE
Un décor unigue a uébec

979, av. de Bourgogne, Sainte-Foy

(voisin Place Quatre-Bourgeois) %

Rﬁ Réservations: 651-0089 v

&
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CARNAVAL DE QUEBEC

250 restaurants en fete

PIERRE CHAMPAGNE

Le Soleil

QUEBEC — Plus de 250 restaurants
ont accepté de participer a la promo-
tion du Carnaval de Québec, cette an-
née. La réponse est phénoménale. Ja-
mais Bonhomme n’aurait pu songer a
pareil engagement. Si le programme se
déroule comme prévu, le Carnaval de
Québec pourrait bien recevoir un che-
que de 50 000$, sans parler d'un apport
promotionnel considérable.

Lorsque Jacques Gauthier, le proprié-

taire d'une demi douzaine de restau-
rants dans la région de Québec (Les
Cochons Dingues, le Café du Monde, La
Belle Mer, le Lapin Sauté et Jaune To-
mate) présenta son idée & la Corpora-
tion des restaurateurs de Québec, on
ne visait alors que... 50 restaurants.
* Deux événements ont été mis sur
pied. Le 3 février, 184 restaurants de
la ville de Québec offriront & manger
gratuitement & tous les enfants de
moins de 12 ans qui seront accompa-
gnés d’'un adulte.

Parmi les 184 restaurants, il y a 14
chaines : Ashton, Piazzetta, Norman-
din, Pizza Royale, St-Hubert, Valenti-
ne, Subways, Burger King, McDo, Ma-
rie-Antoinette, Cora, et A & W. Poury
avoir droit, autant les adultes que les
enfants devront étre porteurs de I'effi-
gie de Bonhomme Carnaval. Ils pour-
ront évidemment ’acheter sur place.
Les profits iront au Carnaval.

Pour s’inserire a cette promotion, les
184 restaurants devaient s’engager a
« pavoiser » les couleurs du Carnaval
de Québec. Chacun devait investir au
moins 300 $ pour un «Kkit » de pavoise-
ment, comprenant des ceintures flé-
chées, des effigies de Bonhomme, des
chemises rouges, des décorations, etc.
Certains ont déja investi pres d’un
millier de dollars en décoration de tou-
tes sortes.

Lautre activité se tiendra dans le Ma-
nege militaire, le 10 février, alors que
68 restaurateurs offriront chacun, gra-
tuitement, 300 bouchées, canapés ou
amuse-gueules aux visiteurs. Un total
de 20 400 canapés gratuits. Lentrée se-

ra gratuite pour tout le monde mais
tous devront étre porteur de l'effigie de
Bonhomme Carnaval. Chaque visiteur
recevra une douzaine de coupons, cha-
cun étant échangeable pour un canapé
ou un amuse-gueule.

Les boissons, qu'elles soient alcooli-
ques ou non, ne seront pas gratuites.
Il faudra done débourser quelques
écus pour avoir droit & un verre de vin,
a un verre de biére, 4 une limonade ou
a un soda. Tous les profits iront au
Carnaval de Québec.

(C’est la raison pour laquelle M. Denys
Paul-Hus, le directeur général de la
Corporation des restaurateurs de Qué-
bec, croit étre en mesure de remettre
un chéque d’environ 50 000$ au Carna-
val de Québec avant la fin des festivités.
Ces deux nouvelles promotion sont
tout & ’honneur des restaurateurs de
Québec qui, depuis 50 ans ou presque,
ne s'étaient pas véritablement engages
dans cette féte populaire.

La liste des restaurateurs partici-
pants & ces deux nouvelles activités se-
ra publiée prochainement.
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COURTOISIE LE CARNAVAL

Bonhomme Carnaval recevra un coup de pouce
des restaurateurs de la région.

Crabe

324, boul. Hamel, Vanier
(coin Pierre-Bertrand)

rél.: 681-4141

ak“;
A e

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

Morde ¢ bord!

Z il

Du lundi au vendredi,
de 11h a 14h

Spéciaux
du Capitaine
a partir de

Dessert

Potage du jour

de framboise

Entrecote sur gril sauce

g L
Vendome
SPECIAL
POUR 2 PERSONNES + A 8°®

avec 1/2 bouteille de vin
blanc ou rouge
Pité de foie gras du chef ou
Crépe de frivolités gratinee ou

Coeur d'artichaut vinaigretle

Escalope de veau Argenteuil

Saumon a la vapeur au vinaigre

Sauté de lapin a la bourguignonne

trois poivres

thé, café, tisane

En soirée,
a compter de 16h

Table d'hote
du Capitaine
a partir de

1 695S

—

-y

( VALET DE STATIONNEMENT ) %
www.avantage.com :

36, cote de la Montagne, Québec

rés.: 692-0557

2

Profitez-en pour venir glisser!
Glissades a partir de :

o Viinsicion ® fmbiance * Syalles prvées

'r;e\]’rix SPEGANK. pour FTonpes

{ 7

-

77

STATION TOURISTIQUE

LAC-BEAUPORT

A e N AN

Réservez 849-4418

“La Faim de Loup

Resto sympa

Menu découverte
2 tables d hote, 5 services

incluant 1 bout. de vin AOC

3995$

2830, ch. Ste-Foy

653-8310

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

Heures d'ouverture:

en semaine, a compter de 11h; samedi et dimanche, a compter de 16h Le raffinement a petit prix



http://www.avantogo.com

