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Recette du chef
Robert Saunier
Le saumon aux

g poireaux et bacon

Olivier Motard,
propriétaire de

La Maison du
canelé est le seul

a offrir cette
pitisserie bordelaise
a Québec.

Petit gateau, grand cru

STEPHANIE Bois-Houbi

Collaboration spéciale

B «Quand tu veux, tu peux. C’est ma politique dans la
vie! » Sa devise, le chef patissier Olivier Motard, proprié-
taire de La Maison du canelé, I'applique & la lettre. Pous-
sé par le désir de se dépasser continuellement, il réve les
yeux grands ouverts d'envahir le pays avec le canelé, ce
petit giteau emblématique de la région d’Aquitaine. Le
secret de sa recette, Olivier Motard le garde plus jalou-

sement que Cadbury celui de la Caramilk...

Voir CANELE en H 2 »

‘& VASCO

653-6110

et S i g T

Pour vous guider et vous seconder dans la préparation de votre prochain

voyage, passez voir nos conselllers expérimentés. Voyages de decouverte

»u de détente, voyages d'affaires ou de croisiere, voyages individuels
; de groupe, voyages thématiques-ou linguistiques, voyages dans le Sud,
en Europe ou ailleurs dans le monde.

LE§-§ALL§_§

DE-SAINTE-FOY

Angle du Vallor et Quatre Bours
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Bowillon aur légumes

IMAGINE NATURAL, 3,99%

ijoté a partir de légumes de culture cer
ce bouillon réchauffé
\ I'heur

tifiée biologique
(faible en sodium) réconforte

de cuisiner vos potages, ¢'est une solution de

rechange saine aux bouillons de
volaille a forte teneur en sel mal
gré le virage dégraissage «2hH "
moins de sodium » de plusieurs
étiquettes. ldéale en
soupe, la réduction d'eau filtrée,
d'oignons, de céleris, de carottes
et de tomates
assaisonnée de sel marin, de persil

bhase de

broyées  est

et d'ail en un concentré de saveurs
du potager. Bien qu'appétissante
sa couleur orangée sera toutefols
inadéquate pour la préparation de
potages clairs comme la creme de
poireaux. Avee verseur,
contenant de 946 ml s’avere des
plus pratique pour la conservation

au frigo. Disponible en épicerie. S.B-H.

hee s0n

Mélange de 4 fruits

EUROPE’S BEST (LE PLAISIR
GOURMET), 4,99%

roduit du Chili, ce
framboises, de bleuets et de

surgelés épate par la grosseur et la fer-
meté de ses fruits. En effet, une fois dégelés, les

meli-mélo de

LE SOLEIL

PLAISIRS

BANC D’ESSAI

fruits, charnus, se distinguent par leur tonus
Sans sucre ajouté, ni agent de conservation, la
qualité supérieurs congelées avant
qu’elles ne perdent leur valeur nutritive, incite a
les servir nature apres leur décongélation. Les
amateurs de confitures « minute » touilleront un
fruits offert en quatre variétés, soit
petits  fruits, framboises
bleuets sauvages avee du suere fin, du jus de
citron et de la cardamome
stimuler les papilles. Leur
l‘c'ft'l'lll.'er evite It L":ls;vlli.L}_'t' Con-
trairement aux bhoites de fruits en
carton ou en métal. En vente dans
ALX les supermarchés. S.B-H.
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Limonade
Jamaicaine
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1,398
\
'eau gazéifice naturelle-
ment, ce spritzer détrone

presque 'Orangina a titre
de boisson rafraichissante aux fruits. Déelinées
en 10 saveurs péche, mangue, cerise ete
ces boissons sans aromes, ni sucres artificiels
contiennent 74% de jus de fruits concentreés.
Pour étancher les grandes soifs, ¢'est le nee plus
ultra! Vivement I'équilibre entre le pétillant et

DU

les essences naturelles de fruits de ces pa-
mires, nachés en canette de 354 ml. Notre préférée: la
fraises désaltérante limonade jamaicaine zestée de jus

de citron sur glace. En vente dans les épiceries

é-Ficld Begey M
dage de gperitt !
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Création d’un
Institut des hautes
études du gout

PARIS (AFP) — Un Institut des hautes études du gout, de
la gastronomie et des arts de la table (IHEGGAT), déja sur-
nommé le « Harvard du goit », a é1é eréé en France et lan-
cé par le secrétaire d’Etat aux Petites et Moyennes Entre-
prises, au Commerce et a I'Artisanat Renaud Dutreil

L'Institut, qui accueillera ses premiers étudiants a l'au-
tomne 2004, décernera un diplome de troisieme cyele et se-
ra accueilli a 'université de Reims (centre-est). Il aura
pour partenaires les chefs Alain Ducasse et Gérard Boyer
(trois étoiles Michelin), des grandes maisons de Champ-
agne, du Bordelais ou de Cognac

M. Dutreil a souligné au cours d'une conférence de pres-
se « la voeation internationale » de I'Institut, qui accueille-
ra des auditeurs du monde entier, « des décideurs, des
prescripteurs a qui il faudra transmettre nos valeurs, no-
tre savoir-faire pour assurer le rayonnement de la France
a l'étranger »

« L.a gastronomie, les arts de la table, les savoir-faire d¢
I'artisanat de bouche, les produits du terroir, la science des
vins, tout cela forme un art de vivre en méme temps qu'une
¢conomie capable de rayonner dans le monde, de eréer des
emplois et de développer notre pays », a-t-il assuré

Avec un budget de fonctionnement de 400 000 euros par
an, I'lHEGGAT dispensera des cours dans un premier
temps a une soixantaine d'étudiants, dont au moins 50°
d’'étrangers

[1s suivront un « cursus original » pendant quatre semai-
nes par an (une par trimestre, coit total: 4000 euros), avec
des cours de neurophysiologie du goit, de gastronomie mo-
léculaire, d'histoire de la cuisine ou encore sur la réalité

fines et les supermarchés. S.B-H.

CANELES

Dans I'arriere-boutique de sa patisse-
riec de Beauport, ouverte depuis no
vembre 1998, le jeune homme de
35 ans affirme tout de go: « Le canelé, il
faut le mériter. Ce n'est pas un giteau
que monsieur Tout-le-Monde fabrique
Iy a une tradition a respeeter. »

La recette, son sésame, Olivier la vé-
nére autant que les religieuses du cou-
vent de Sainte-Eulalie qui 'auraient
eréce il y a quelque 350 ans. Lors des
déchargements des bateaux sur les
quais de Bordeaux, les nonnes ramas-
saient, raconte-t-il, les saes de den-
rées laissés pour compte. Elles cuisi-
naient ensuite un giateau coupe-faim,
le canelé, pour leurs consoeurs qui tri-
maient dur aux champs. Egarée par la
suite, la recette a été retrouvée, il y a
preés de 80 ans. Depuis, le canelé est
devenu un trésor national, deuxieme
fleuron de Bordeaux, apreés le vin

S'il refuse — évidemment — de nous
réveler les seerets de la recette exhu
mée, Olivier la compare & un appareil
acrépe (ceufs, lait, farine, vanille) aro-
matis¢ au rhum brun. Son canelé « ca-
nadien», il le signe avee de la fleur
d'oranger.

I'as plus que lui durant son appren-
tissage a la confrérie, ses employes ne
connaissent la recette. s ont toute-
fois développé le nez pour les cuire
Seule sa douce moiti¢é, Marilvne, a eéte
mise dans la confidence au confes
sionnal de leur cuisine... Maintenant
qu'il a emaitrise la béte », rigole-t-il,
Olivier prépare sa pite sans thermo
metre
une question de feeling ! » « Valehi
mie ! », glisse son associee, qui nous
entretiendra de la congélation de tous
leurs produits pour assurer une frai
cheur maximale au moment du servi
¢e — un monde en soi

Racontant que les Japonais se rega-
lent, eux, du fameux petit giateau expor-
t¢ de la France vers ' Asie depuis long-
temps, Olivier réfléchit & voix haute a
l'idée que le jumelage Québee-Bor-
deaux ne reléverait pas du hasard. Y
voyant un signe, celui qui a choisi Que-
bee en 1989 a maintenant pour ambi-
tion d'inonder le marché de petits gi-
teaux pour renforeer le lien avee saville
natale. Ce sera son pont a lui entre les

« Le canele, ca se sent! (Uest

{e ("'\e{ fra

Le canelé est une affaire sérieuse. Pas question, pour Olivier Motard (au centre) et sa douce moitié, Marilyne, d’en révéler la teneur exacte.

6000 kilometres qui le séparent de ses
parents. S'il souffre parfois de I'éloigne-
ment, Olivier, qui voulait monter en gra-
de, n'avait d’autre choix que de s’exiler.
«Si tu n’as pas de cheveux gris en Fran-
¢, tu n'es rien, soutient-il. J'suis main-
tenant un Québécois de coeur! »

\preés deux ans d'apprentissage en
patisserie (parallélement au travail
dans les affaires familiales — ses pa-
rents ont consaceré 40 ans de leur vie &
la boulangerie et & la restauration a
Bordeaux), il s'envole, a 20 ans, pour
Québee. Arrivé un soir & minuit, il
prend le tablier le lendemain matin a
la patisserie Le Charlemagne, ou il
rencontre Marilyne Rancourt, celle
qui deviendra sa complice dans la vie

des terroirs

f
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Ce qui ne les empéche pas de s'en régaler avec l'équipe de la maison du canelé.

et en cuisine. Comme il a la bougeotte,
il travaillera dans plusieurs pétisse-
ries, entre autres, Le Panetier, La Hu-
che a pain, Les Délices de Pieardie
avant de conclure : « Moi, les patrons,
j'ai de la misére avee eux!»

Son ras-le-bol 'oblige a faire 'acqui-
sition d'une route de lait et & renoncer
temporairement a sa vocation afin
d'économiser assez d'argent pour ou-
vrir un jour son commerce. Apres
avoir livré du lait pendant presque
cing ans, il se sent tiraillé par 'idée de
revenir en cuisine. A Noél 1996, il mon-
te avee 'aide de Marilyne 250 biiches
qu’il vend a ses clients. Sucees instan-
tané! Le patissier-entrepreneur vient
d’ouvrir sa «boite »

s elNlcovre...

TOUS NOS PLATS SONT ACCOMPAGNES DE RIZ, DE SALADE DE CHOU, 'UNE SALADE VERTE ET DE (XOOTONS_‘ L'AIL, TEL QU'ILLUSTRES.
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BROCHETTE
DE FILET
MIGNON

o

BROCHETTE
DE POULET

CUISSES

DE

GRENOUILLES
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CREVETTES

8500, BOUL HENRI-BOURASSA, CHARLESBOURG

(CARREFOUR CHARLESBOURG)

es 10 BRASSERE

POUR NOS SALONS
DE 6 PERSONNES ET PLUS

RESERVATION 623-57

En novembre 1995, il achéte 'an-
cien casse-croite Le Gros Heetor ,sur
le boulevard des Chutes, devant le-
quel il avait confi¢ a Marilyne: un
jour, ¢ca sera & moi! « Le bulldozer »
¢'est ainsi qu’'il se déerit revibre
pour ses anciennes amours ! Le cane-
1¢ devient alors le plus beau des défis
pour celui que « plus rien n'énerve en
patisserie »

L'ancien stagiaire a la Confrérie du
canelé de Bordeaux, ou il en cuisait
jusqu’a 4000 par jour, prendra toute-
fois deux ans avant de stabiliser son
produit et de l'introduire sur le mar-
ché. La recette, la seule et unique, il la
tient de son mentor Francois Servant
— meilleur ouvrier de France en gla-
cerie en 1994 —, qui la lui a offerte

| avant son départ en Amérique. Mem-
bre de la eélebre confrérie — une sec-
te pour Olivier — qui protege le patri-
moine du petit gateau cuit dans un
moule a sillons, Servant verra un bon
ambassadeur en son protége.

Les mains gantées, Réjean Duclos
démoule par dizaines des toles entie-
res de petits giteaux tandis que son
patron nous introduit aux trois cuis-

10 autres
choix disponibles

jusquau 9 awvnl

Lundi escalope parmigiana
Mardi saumon florentine
Mercredi : kafta 3 l'agneau

Jeudi foie de veau balsamique
Vendredi : tartare de saumon

prix - 1 1”,‘ L

l'endre, le eanelé est blond et sa
croiite extérieure offre une légere ré-
sistance. Croustillant, il est doré et
son cceur n'apparait que plus fondant
’lus populaire, le eroquant dévoile un
centre meelleux sous sa robe caramel
fonceé. Seul a offrir la patisserie borde-
laise a Québee, Olivier Motard a done
des «canelés sur la planche» afin
d’approvisionner hotels et restau-
rants de ce giateau pour qui le toqué
voit grand.

Bien que Marilyne et lui cuisent des
gateaux (poire-choco, Paris-Brest, pa-
vé royal, ete.) en portions individuel-
les ou pour de 6 a 12 personnes, des
tourtes ainsi que des viennoiseries
dans leur patisserie ou ils vendent
également des charcuteries, son pro-
chain défi consiste a développer d'iei
cingq ans, estime-t-il, un canel¢ salé
(porto, tomates séchées, chevre). i
coifferait ainsi Bordeaux en lancant
un canelé aussi québécois que le sirop
d’érable..

sons

LA MAISON DU CANELE
1000, boulevard des Chutes, Beauport
Tl : 6614255
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ABORATION SPECIALE ANNE DF HDIN
L'historienne Marianna O'Gallagher lors de la remise de
I'Ordre du Canada, en février 2003, au Musée canadien des
civilisations de Hull. M™ O'Gallagher, qui habite Sainte-Foy,
a publié de nombreux ouvrages sur Uhistoire de l'immigration
irlandaise au Québec. On lui doit aussi la création du mémo-
rial de Grosse-lle, dans l'archipel de I'lsle-aux-Grues. Aussi
appelée «lile de la quarantaine», on y a fait transiter des
cenlaines de milliers dimmigrants irlandais au milieu du
XIX" siécle.

Ragouat d’agneau
auxr pommes de terre

Note: méme s'il existe une foule de variantes, I'historien-
ne Marianne O'Gallagher insiste sur le fait que la recette
authentique ne doit pas comporter de carottes ni de petits
pois.

INGREDIENTS

1,5kg  d'épaule d'agneau en cubes et dégraissés
625ml _ de bouillon d'agneau ou d’eau '

3 oignons hachés en gros morceaux
H ;-1:; - ;'n:mnn-.\ de terre o

1 branche de thym [rais )

seletpoivre
____ persil frais pour garnir

PREPARATION

1. Dans une poéle, faire brunir la viande dans un peu de
gras d'agneau a feu vif

2. Dans une casserole a fond épais allant au four, placer
en couches successives la viande, les oignons et les
pommes de terre en assaisonnant chaque couche avee
sel et poivre.

3. Déglacer le contenu de la poéle a feu vif en ajoutant le
bouillon d’agneau ou I'eau. Verser dans la casserole sur
la viande et les légumes. Ajouter la branche de thym

{. Couvrir et cuire a4 350°FE. 1 h30 a 2 h. Servir directement
de la casserole, parsemé de persil.

~ .
Soupe auxr poitreauxr
et aur pommes de terre

INGREDIENTS

30 ml de beurre

3  oignons hachés finement

2 ~ wousses d ail hachées

finement Sy S —
2 blanes de poireaux hachés finement B
1 kg - ili'l)qr}]nl}-s (f( t.‘:':':(""",‘,if‘“i el B .

750ml __de bouillon de poulet i
750 ml
30 ml

~de lait entier ou 2%
de gruau pour épaissir
(facultatif)y
persil haché frais
__pourgarnir
sel et poivreaugout

PREPARATION

1. Faire sauter a feu doux les oignons et les poireaux dans
le beurre jusqu'a ce qu'ils deviennent légérement trans-
lucides.

. Ajouter I'ail et les pommes de terre et cuire quelques mi-
nutes de plus. Saler et poivrer.

3. Ajouter le bouillon de poulet et cuire les légumes jusqu’a
tendreté. Ajouter le lait. Chauffer sans faire bouillir

. Si désiré, délayer un peu du bouillon et du lait chauds
dans le gruau et verser de nouveau ce mélange dans le
faitout. Mijoter quelques minutes de plus pour faire
épaissir. Servir avec le persil.

-
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DECOUVERTES

La Saint-Patrick
et ses traditions
culinaires

B La biére verte qui coule a flot dans les pubs de Quebee et des envi-

rons, le tréfle & quatre feuilles en papier lame ou les perruques cou

leur gazon dont plusieurs s’affublent sont considérés par certains

comme de sympathiques «héresies » de la Saint-Patrick. Lhistorienne

Marianna O'Gallagher est du nombre

Son approche nous propose

plutot de profiter de cette féte rassembleuse et de plus en plus popu-

laire pour revisiter certaines traditions culinaires irlandaises toujours

bien vivantes.

« Vous savez, en Irlande, depuis quel-
ques années, les instituts culinaires
sont nombreux, a cause de I'importan
ce croissante qu'oecupe l'industrie
touristique. Les cuisiniers remettent
au goit du jour une nourriture qu'on
dit primitive parce qu’elle est fondée
sur des aliments frais, du terroir, et
I'emploi d'herbes sauvages indigénes,
comme les chardons, ou certaines al-
gues. » M™ O'Gallagher voit dans cet-
te philosophie culinaire le reflet d'une
tendance planétaire vers le retour a
I'authenticité et a la simplicité. « Les
golts doivent étre moins transformes,
les produits moins travaillés et le ré-
sultat final, plus faible en cholesterol
qu'autrefois », lance, en éelatant de ri-
re, celle qui est responsable de la eréa-
tion du mémorial de Grosse-lle, cette
ile de la quarantaine par ou des cen-
taines de milliers d'immigrants irlan-
dais ont di transiter au XIX" siecle

« LIrlande est un pays qui ressemble
au Québee par le type de ressources
disponibles et la fagon dont les saisons
se déroulent, ajoute-t-¢lle. Nos pro-
duits vedettes sont le lait, la
créme, le beurre, le babeurre
et les ceufs. Lagneau et le la-
pin sont aussi trés populaires
Sans oublier nos pommes de
terre et les légumes racines
Mais comme nous sommes
aussi baignés par I'Atlantique
et parlamer d’Irlande, le pois-
son et les fruits de mer consti-
tuent aussi des bases impor-
tantes de notre alimentation,
ce que beaucoup de gens igno-
rent. Le saumon, par exemple,
est aussi populaire que le
mouton et nous le servons
trés souvent fumé. »

Mais qu'en est-il des traditions culi-
naires de la Saint-Patrick, dont les
premieres célébrations dans la ville de
Québec remonteraient a 1765 ? Est-ce
que les recettes d'autrefois ont tou-
jours la cote aupres des familles qui
célebrent la féte de leur saint patron ?
Les chercheurs estiment d'ailleurs
que 40% de la population québécoise
aurait des ancétres irlandais. .. « Allez
faire un tour a la cathédrale Saint-Pa-
trick, le 17 mars, et vous verrez com-
bien précieuse est cette féte pour no-
tre communauté, explique Marianna
O'Gallagher. D'abord, tout le monde va
a la messe de 17h30. Et apres, les
gens se retrouvent dans la salle pa-
roissiale, ou tous les citoyens sont in-
vités, autour d'un repas traditionnel
composeé du ragoit d'agneau aux
pommes de terre. Et la majorité des fa-
milles que je connais vont célébrer cet-
te féte qui est I'équivalent de votre
Saint-Jean-Baptiste de la méme facon,
méme celles qui n'iront pas a la féte
communautaire. »

La récipiendaire de I'Ordre du Cana-
da et éditrice de Carraig Books expli-
que que cette féte a une importance
beaucoup plus grande pour les Irlan-
dais de la diaspora nord-américaine
que pour ceux de la mere patrie parce
qu’elle leur permet de célébrer leur
héritage et leur spiritualité tout en les
maintenant bien vivants. Beaucoup de
jeunes Irlandais de Dublin ou de Bel-
fast se retrouvent d'ailleurs en Améri-
que pour l'occasion parce qu'ils ont
envie de participer aux parades de la
Saint-Patrick, une tradition propre a
I"Amérique du Nord.

FIERTE PATRIOTIQUE

« Depuis quelques années, cette fier-
té face & nos origines qui trouve son

Anne
Desjardins

Plaisirs@lesoleil.com

Collaboration spéciale

apogee a la Saint-Patrick se traduit
AUSS1 par un interet aceru pour la cui
m'assure Marianna
O'Gallagher. En Irlande. les livres de
recettes se multiplient, mais je n'en ai
malheurcusement pas trouve ici. Mon
preéfére demeure le Step by Step Irish
Cooking, qui nous en apprend beau
coup sur les plats irlandais les plus po
pulaires. D'ailleurs, ces plats ont
beaucoup de similarités avee la cuisi
ne quebecoise traditionnelle. » Ce qui
tend & souligner, une fois de plus, 'ap
port important de 'immigration irlan
daise dans la culture de chez nous

Le boudin noir, le jambon et le bacon
servis avee du chou et des pommes
sont tres populaires, de méme que les
soupes, surtout celle a base d'agneau
ou de poircaux et de pommes de terre,
auxquelles on ajoute parfois du gruau
pour les ¢épaissir. On trouve aussi uni
multitude de recettes qui mettent en
vedette des moreeaux de beeufl plus
coriaces, mais qu'on attendrit en les
laissant mariner dans de la biere
Guinness ou dans du whisky. Les
weufs, le beurre et le lait de
beurre sont aussi pre
sents dans tous les plats
de la cuisine irlandaise. »

Le gruau a toujours sa
place au déjeuner, et pas
un repas irlandais ne sau-
rait se passer de pommes
de terre. On les appréte de
1000 facons différentes et
on retrouve meéme plu
sieurs reeettes de des-
serts qui les utilisent. J'en
connais une qui me fait sa
liver rien qu'a y penser
avoue M™ O’'Gallagher
on réduit en purée trois
grosses pommes de terre, auxquelles
on ajoute un ceuf, du suere, de la can
nelle et de la eréme fouettée. » Mais
une des traditions irlandaises les plus
importantes, ¢'est de recevoir ses in-
vités en leur offrant une tasse de thé
«On n'accueille jamais un visiteur
sans lui demander d'abord : “Will you
have a nice cup of tea?” »

Le jour de la Saint-Patrick, les Irlan
dais s'offrent un brunch copicux, quiva
leur tenir au corps une bonne partie de
la journée : porridge (gruau) avee ere
me et saupoudré de eassonade, qu'on
accompagne de jambon ou de bacon
(en Irlande, ce serait peut-étre du bou-
din). « Tous les pubs de Québee servent
ce genre de déjeuner spéeial le 17 mars
("est une autre facon pour les Quéhé-
cois de eélébrer nos traditions et notre
foi avee nous », m'explique M™ ()'Gal-
lagher. Dans toutes les communautés
environnantes ou la population d'origi-
ne irlandaise est importante, on se pré-
pare depuis longtemps a cette impor-
tante féte: « En plus du repas tradition-
nel de la Saint-Patrick, les jeunes de
Shannon, de Kinnear's Mill ou de Sain-
te-Malécite ont aussi organisé des
spectacles de danse et de musique
C’est une grande fierté pour les ainés
de voir que la nouvelle génération est si
passionnée par ses racines irlandai-
ses. .. Venez done féter avee nous ! »

sine irlandaise

L -
3188, chemin Ste-Foy 659-1336

www chez com/Ingamelie/index htmi
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RECETTE DU CHEF

N Nit

iprés avoir etudié la gastronomie en France,
Robert Saunier a fait le grand saul au Québec en 1969.

Robert Saunier

Restaurant Le Graffiti

urant huit ans, un peu partout en France, Robert

Saunier a cultive art de la gastronomie. 11 a

d'abord ctudie In cuisine, & 'Hotel de Franee, Puis
il a occupe differents postes second cuisinier, cuisinier
¢t chefl cuisinier dans huit établissements du pays
Clest en 1969 quiil a fait le grand saut quebecois pour al
terrir au restaurant Le Vendome. Un an plus tard, il se re-
trouvait au restaurant La Poudriere. 11 a ensuite visite les
cuisines du Savoy, de la brasserie La Houblonni¢re, du
Prianon, du Rabelais, de La Reserve, du Picoton avant de
s‘arréter en mai 1954 au Graffiti, on il est chef cuisinier
depuis

Sawmon auwr poireaur
et bacon

Pour 4 personnes

INGREDIENTS
| filets de saumon de 150 gr chacun
1 poireau
| tranches de bacon
100) pr de beurre
1 ¢. i soupe d"huile
1 citron
sel et poivre
1 dl de vin blane (facultatifl)

PREPARATION

1. Laver et émineer le poireau. Couper le bacon en petits
morceaux ot le faire rissoler. Egoutter le gras ot ré-
server

2. Chauffer le beurre et 'huile dans une pocle, y faire colo-

rer les filets des deux ¢otés et les cuire au four une dizai-

ne de minutes a 350 71

Dans une pocle, faire revenir le poireau avee une noix de

beurre et une ¢, a soupe d'eau. Quand 'eau est évaporée,

ajouter le bacon

1. Dresser sur les assiettes en divisant en partie égale le

melange poireau-bacon. Y déposer les filets dessus dé-

glaces avee le vin blane et le jus d'un demi-citron

Servir avee du riz, des pates au beurre ou des pommes

de terre vapeur. Bon appdétit!

Restaurant Le Graf)iti
1191, av. Cartier, Québec
Tél :529-494%9

Beauport 6612002 Varir 5271210 m SainteFoy 65615

————

WWW Kasagrecque.cas :

T ——




n a beaucoup cerit et
on ¢éerira encore beau-
coup sur levin! Un dé-
luge de publications
souvent redondantes,
il faut bien 'admettre
Sous le titre Que valez-vousenvin
NOUS ¢S propose un ouvrage r mar
quable de par son originalité. Un livre
proposant les reponses aux 300 ques-
tions parmi les plus essentielles en
{e jus d'octobre. Un livre-test

Quel est, pour

matiere

Cela va de
ces six dernicres années, le
meilleur millésime a Saint
servir

Emilion?» a «Que

wee une ereme glaee

en passant par « Est-il utile
de caraler un vin rouge ag
deux heures

)

de 4 a 10 ans
avant le repas
« Pour ressen
notion d'¢toffe, de
de veloutd et di

Ou encore
tir Ia
puissance
chaleur, (qu eslt il conseille
de faire
Ces quatre reponses:a) ma (
cher un moreeau de tissu
h) manger un curry ¢épice
¢) déguster un ealdé tres chaud, d) dé-
guster un cogmae dilué a moitié d’eau

'w Choisissez entre

(réponse page 164)

\u total, 187 pages dont 54 de ques-
tions et 103 de réponses qui vous per-
mettront en bout de lecture de donner
une note 4 vos connaissances, Une ac
tivité ludique pour fin de repas

QUE VALEZ-VOUS EN VIN7? », 300 ques
tions pour se tester, seul ou entre amis, Robert

Puol, Editiom

5058

Sudyrama
A\GENDA
Ce samedi, ot la Sélection Art de vivre

de Place Sainte-Foy, Jean-Frangois
Lacroix, ehefl exéeutifl de Gestion fau-

Jérome-Henri
Dejardin

hebepardn@hotmail com

laboration spéciale

. LE SOLEIL

LA CAVE A VINS

Le vin en 300 questions !

ne, vous concoctera une recette a ba-
se de poissons et vous présentera son
livre de recettes consacré aux pro-
duits de la mer. Entrée libre de 13h 4
16h en continu

Vendredi prochain, de 17h30 a
20h 30, toujours a Place Sainte-Foy,
M™ Julie Montreuil, sommeliére pro-
fessionnelle, vous parlera du « Seotch
¢t les dames»! Une oceasion de se
rendre compte qu'il ne fallait pas étre
Calamity Jane pour apprécier les sub-
tilités de ce vénérable écos-
sais. Démonstration limitée
a 16 personnes, 358 par par-
ticipante

ANNIVERSAIRE

Mereredi dernier fut eélé-
bré le 3" anniversaire de la
création des centres d'ani-
mation de la Société des al-
cools. Un palmarés comp-
tant plus de 675 activités re-
groupant démonstrations
culinaires et séminaires
pour une audience de 57 000
aux centres de Rockland et
Sainte-Foy. De plus, a4 comp-
ter d’avril 2004, Lue Lescarbeau, ac-
tuellement chargé de « Art de vivre»
Place Sainte-Foy, sera promu coordon-
nateur principal entre Rockland,
Sainte-Foy, ainsi que des centres sa-
tellites de Québec et Montréal parmi
lesquels cours Mont-Royal et boule-
vard Maisonneuve et Jean-Lesage
Une promotion mille fois méritée.

COUP DE C(EUR

Il est argentin et nous vient de Men-
doza. Un Equilibrium 2001, Finca El Por-
tillo recelant tout le charme d'une ren-
contre H50-50 entre cabernet sauvignon
et malbee. De la puissance et de la re-
tenue, pareil au plus soyeux des tan-

ans le milicu du vin, ab-
solument tout est pos-
sible. Comme en politi-
que, comme dans le
mariage, pour le meil-

leur et pour le pire...
Maison italienne réputée, Masi Agri-
cola, de la Veéncotie, vient ainsi de eréer,
dans le millesime 2001, un nouveau
vin rouge, au charme certain, qui est
clabore avee trois ec¢pages. Soit 84 %
de corvina, une vari¢te bien vénitien-
ne et utilisée entre autres dans les
vins d'appellation valpolicella, plus

rde merlot.
Or, comme il y a
un peu plus de
fruits des deux
varietes etrange-
res a lappellation
Valpolicella que
les réglements ne
I'autorisent (il ne
faut pas dépas-

S de sangiovese et S

ser 15%), Masi
présente son vin
Jacques sous le nom de

Rosso del Verone-
m  se IGT 2001 Pos-
sessioni  Rosso
Serego Alighieri.
Pour ajouter a tout cela une autre no-
I'elevage, d'une durée de
huit mois, est fait dans des tonneaux
de 2000 litres de bois de cerisier!
Cest le premier millésime, done, de
ce vin et ¢e ne sera sans doute pas

Benoit

e Insolite

e dernier,

robe, bien transparente, est
ne nuance qui joue entre le grenat
¢t le pourpre, le bouguet, aux notes
d’abord de noimrs, ne
d'evoluer dans le verre, avee finale-
ment les aromes de fruits rouges du
du merlot qui s'impo-
cur tour.

1"y

«

fruits COSSEe

sangovese el
sent
veloute,

nnins sont fins, serres. Puis, ses sa-

Movennement corsd, Ses
veurs de fruits rouges ont de 'éelat, et
il laisse dans Napres-gout comme une
note de noyvau
Sachant a quel point les [taliens

comme d'ailleurs les Bordelais — peu-
vent gonfler leurs prix, j'ai pensé qu'il
devait colter dans les 308... Erreur. A
gouter faute, done, pour son
charme et I'éelat de son fruit

C, 10 202 095, 16,958, ***$$
a boire, un ou deux ans

sans

LANCER DES DEFIS AUX VINS

[l arrive que des viticulteurs ou leur
représentant québécois s'offusquent
que l'on compare leur vin a un autre
vin, plus cher, de Ia méme appellation

Faut-il s'en abstenir? Ou faut-il, har-
diment, soumettre les vins a toutes les
comparaisons possibles?

Chacun, bien sur, est libre de penser
ce qu'il veut a ce pgopos, et de faire a
sa téte. A mon sens, toutefois, il ne

EQUILIBRIUM 2001
FINCA EL PORTILLO

CCNP: 6i27'7‘7'

EL PORTILLO

- SALENTRIN

gos, Cela peut mordiller par moments,
a petites doses de chocolat amer, puis
subitement faire claquer le cuir du
fouet

Bien qu’il n'y ait pas une grillade de
beeuf au monde qui lui résiste, on
pourra l'associer & un méchoui quand
la belle saison le permettra.

SAQ 642 777, 14% alc.-vol., 750 ml,
13,908

BONNES AFFAIRES

Vous avez jusqu’'a demain pour dé-
couvrir ce que la SAQ vous propose
comme produits accompagnés d'un
rabais allant jusqu'a 20%»

Je n'hésite pas une seconde & vous
recommander un merlot, vin de pays
d'Oc Les Bateaux des fréres Lurton,
proposé en coffret de trois bouteilles
(SAQ reg. 00 721 298 819 548, 3 x 750
ml, de 35,55$ 2 30,25 §$, soit 10,08 $ la
bouteille)

Je retrouve aussi avee plaisir la
Grande cuvée brut Hungaria, surtout
quand sonne I'heure de I'apéro domi-
nical. Un mousseux dont le prix ra-

mené de 11,755 4 108 ne fait qu'au-
réoler la qualité. A souligner égale-
ment, l'aceent mis sur les vins chi-
liens, notamment un Errazuriz caber-
net-sauvignon, vallée de I'Aconcagua
(SAQ reg. 00 089 046, 750 mi, de
13,95%$411,858). Une attention par-
ticulieére pour un Bin 555, Shiraz South
eastern Australia qui passera, pour la
circonstance, sous la barre des 158.
(SAQ 09 300 727 712 691, 750 ml, de
17,5082 14,708)

Enfin, un coup de cceur pour une bi-
cre belge! La fameuse Chouffe d’Arden-
ne (SAQ 05 410 769 100 098, 8% alc.-
vol., 750 ml, de 6,858 2 6,158).

Une superbe biére blonde qui s'in-
scrira idéalement en accompagne-
ment d'un plat de moules.

L.es moules n'ont pas de saisons! On
peut les appréter de mille maniéres,
froides en cocktails, en salade, en sou-
pe bénie de safran, en cassolettes tein-
tées des parfums de Provence ou
alors, venues du Nord, a I'Ostendaise,
du nom de ce port de la eote belge cé-
lebre, entre autres, pour son casino.

Recette de moules
INGREDIENTS

2 kg de moules

15ml__ debeurre
15 ml d'huile de tournesol
1 échalotes francaises
100ml  de Chouffe
125ml_ de créme 35%

Poivre
PREPARATION

1. Lavez soigneusement les moules en
les brossant,
2. Dans une grande casserole, faites

LES VINS DE LA SEMAINE

I1 faut toujours comparer!

Yo Ahs

1997

faut jamais hésiter... a lancer des défis
auxvins! Et done a les comparer, sans
ménagement, les uns aux autres!

C'est ainsi que des dégustateurs eu-
ropéens, réunis dans le groupe de de-
gustation le Grand Jury européen, ont
contribué a grandement faconner la
réputation du Haut-Médoc Chateau So-
ciando-Mallet, en le goitant a 'aveugle
cote a eote avee des dizaines d’autres
bordeaux rouges, dont des premiers
grands crus classés qui coitaient
alors 5 a 10 fois plus cher!

Or, je le rappelle, dans deux millési-
mes, soit 1990 et 1996, ce fut ce Haut-
Médoe qui rafla la premiere place de-
vant tous les autres bordeaux rouges
des mémes millésimes!

Autre comparaison, beaucoup plus
simple et plus modeste : dégusté cote
a cote avee un bordeaux rouge vendu
298 et un vin rouge de la Loire a 278,
¢’est... le Rosso del Veronese & 16,955
dont il est question plus haut qui me
sembla le meilleur des trois. En début
de semaine, il y avait 1100 caisses de
ce vin disponibles.

Bref, il faut toujours comparer...

Si I'on compare ainsi le Cotes du Rhd-
ne Villages Rasteau 2000 Les Adres Do-
maine du Trapadis au Cbtes du Rhéne
Villages Rasteau 2001 Domaine Gourt de
Mautens, trés réputé et colitant pres
de deux fois plus cher, on s’apercoit,
du moins & mon sens, que le vin du Do-
maine du Trapadis est plus réussi!

Seul ennui, qu'il faut signaler:iln’y
a en ce moment qu'une centaine de
caisses en tout de ces deux vins, selon
le service des stoeks de la SAQ.

N'empéche, je les déeris brievement,
afin de montrer en quoi l'un est
meilleur que 'autre.

Bien coloré, débordant de fruit au
nez, marqué par le grenache, le Do-

R\

‘ Rasteau

DOMAINE. du TRAPADIS

A\PPELLATION COTES DU RHONE VILLAGES CONTROLEE

COTES DU RHONE VILLAGES |
i

Mis en boutcille a la propriété
Gaec Domaine du ‘I'rapadis. vigneron @ Rasteau 84110

Produit de France

Yovol.

maine du Trapadis 2002 s¢ présente
avee un superbe bouquet, auquel sue-
cede une bouche charnue, dense, cor-
sée, aux tannins fermes genre Ché-
teauneuf-du-Pape, et au bon gout de
fruit. Savoureux.

S, 10 220 859, 29,658, ***(*)
a boire.itrois ou g_qatre ans

Belle couleur soutenue aussi pour le
Gourt de Mautens 2001, avec un bou-
quet large, de fruits noirs, mais que
dépare légérement une petite nuance
animale. Relativement corsé, tanni-
que, avec une note sucrée (le grena-
che), il laisse dans l'apreés-goit des
aromes épicés insistants (le bois)

PsND VIN Sy
1996

c

CHATEAU |

Doisy- DagNE
| BORDEAUX

e

b L

Tres bon, mais I'autre a plus, a prix
plus doux.

S, 862 771,568, “**$$88(8)
a boire, t‘rols ou quatre ans

C’est cher, naturellement, trop cher..

Vin d’Argentine, le Mendoza 2002 Ca-
bernet Sauvignon-Malbec Finca El Por-
tillo, a la robe pourpre-prune soute-
nue, au bouquet généreux, de fruits
noirs et rouges, est un vin qui a lui aus-
si du corps, tannique, un peu rude et
astringent, mais dont les aliments ar-
rondiront les tannins.

C,642 777,13,908, **(*)$($)
a boire, un ou deux ans

w

-
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2004

Luc Lescarbeau, directeur de Art
de vivre de Place Sainte-Foy

fondre le beurre mélangé a I'huile de
tournesol. Déposez et faites blondir
4 échalotes francaises hachées.

. Ajoutez les 400 ml de Chouffe et lais-
sez bouillir 2 minutes. Pendant ce
temps, savourez les 350 ml de Chouf-
fe restants!

. Déposez les moudes et veillez a bien
mélanger. Réduisez a feu moyen et
couvrez tout en prenant soin de re-
muer de temps a autre. Laissez cui-
re jusqu'a ce que les moules soient
ouvertes (environ cing minutes).

. Ajoutez la eréme 35%; poivrez et mé-
langez. Relancez a feu maximum et
laissez bouillir 3 minutes sans arréter
de mélanger délicatement. C'est prét!

-—

qui lui apporte un supplément de com-
plexité et de richesse.

Tel est le Bordeaux 2002 Chéateau Doi-
sy-Daéne, ¢laboré avee 100% de sauvi-
gnon blane et qui est élevé sur lies en
fits, mais dont seulement 20% sont
des fits neufs.

Peu coloré, son bouquet, ineisif, tres
typé sauvignon blane, mais sans rien
d'herbacé, donne d’'abord I'impres-
sion d'étre trés discrétement boise...
puis on se dit qu'il ne I'est pas. Peu eor-
S€, ses saveurs sont néanmoins tres
affirmées et persistent un long mo-
ment, le vin ayant toute 'acidité vou-
lue, plus un reste de gaz carbonique
qui ajoute a sa vivacité. Délicieux.

S, 145 599, 25,658, ***$$$
a boire, lrtﬂs ou qqatre ans

Viticulteur eélébre, Jean-Louis Cha-

ve exerce aussi le métier de négociant,
sous la raison sociale J.-L. Chave Sé-
leetion.

On trouve ainsi en ce moment, mais
en petite quantité (55 caisses en début
de semaine), son Saint-Joseph 2001 0f-
ferus J.-L. Chave Sélection, qui est un
vin qui ne provient done pas de son
propre vignoble

N'empéche, quel beau vin rouge de la
vallée du Rhone!

Sans qu'il soit opaque, il s'agit d'un
vin & la robe foneée, au beau bouquet
de bon volume, de petits fruits noirs,
de Syrah, avec la note d’olives noires
caractéristique. Bien en chair et avec
du corps, ses tannins sont tendres et
élégants, ce qui est une des marques
de commerce de ce producteur. Trés
beau vin.

§, 10 230 862, 29,908, ***(*) $$8(5)
_ A boire, quatre ou cing ans

Vin d'un millésime dont la réputation
n'est plus a faire, le Saint-Emilion 2002
Chateau Haut-Castelot, deuxiéme vin
du Chéateau Le Castelot et done élabo-
ré avec les fruits des jeunes vignes, un
peu plus que moyennement corsé et
aux tannins serrés, est pour l'instant
plutdt unidimensionnel sur le plan ol-
factif, et méme chose en bouche. Déja,
cependant, on le boit avee plaisir. Mais
¢'est un deuxiéme vin, sans done I'am-
pleur ni la concentration qu'on attend
de ce millésime trés réputé.

S, 00 905 232, 28,158, ***$$$
a boire, quatre ou cing ans

Tout est done possible dans le mon-
de du vin... comme d’élever un vin
blanc en fiits, s'r lies, sans que le bois
soit réellement détectable une fois le
vin en bouteilles,

Cette technique (I'élevage sur lies)
consiste, je le rappelle, & laisser pen-
dant plusieurs mois les lies dan