Dans U'ordre habituel: Johanne,

Mario Bernardo, Sophie, Angie
et le chef Steve
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Le Montego, cuisine ensoleillée, dit la publicité de ce restaurant de la rue Maguire, a Sillery.
Qui dit soleil, dit lumiere ; qui dit lumiere, dit couleurs. Le Montego déborde de couleurs autant sur les murs que dans
les assiettes ou rien n’est répétitif encore moins les goiits. Mélange de cuisines adaptées, affirment les patrons,

es gourmands
au menu

Deux livres gourmands ont été lancés
cette semaine. Mardi soir, Jacques Tardif
lancait «La route gourmande d'un
Francais au Québec» et mercredi soir,
Jacques Orhon lancait « Mieux connaitre
les vins du monde ». Deux bons livres.
Pierre Champagne nous parle de ces
deux lancements, Page 3

Mario et Adolfo Bernardo. Et presque tout change continuellement.
[1n’y a pas de quoi s’ennuyer. A lire en page 2

Tendances
gaspeésiennes

Un second souffle pour la Gaspésie qui
se lance vers les nouvelles tendances
culinaires. Ainsi, elle marie les produits
de la mer tels le maquereau, les moules,
les crevettes et le saumon avec les ril-
lettes de truite, la salade Océan, 'huile
d’émeu et pourquoi pas le yogourt de
chévre et la gelée de sapin. Page 10.
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LA RECETTE
DU CHEF

Magret de canard laqué au caramel
et cinq épices asiatiques
INGREDIENTS

Q2 magrets de canard (légérement dégrais-

Sés) server.

Mesthads CUISSON DU MAGRET
d1e¢. asoupe (15ml) ail haché

Q 2e¢. a soupe (30 ml) vinaigre balsamique
W 2e¢. a soupe (30 ml) soya kikomen

U 12c¢. a soupe (180ml) huile végétale
nutes selon la cuisson désirée.

PREPARATION

— Mélanger tous les ingrédients de la marina-
de et y déposer les magrets, garder au réfrigéra-
teur pendant une heure.

gner avec riz sauvage ou risotto.

Caramel cinq épices
PREPARATION
— Faire bouillir 1tasse de sucre et 1/4 de tasse
d’eau jusqu’a faible coloration. Ajouter 1/2¢. a
soupe de cinq épices asiatiques. Arréter la cuis-
son du sucre en ajoutant 1/4 de tasse de balsami-

| Spécial en soirée

— Couper en aiguillettes, verser le caramel :
ayant servi a la cuisson du magret. Accompa- :
i clientele aime ca quand
i ca bouge», note Mario
Bon appétit ! :
Le chef Steve Saint-Pierre :
i que les mets qui connaissent un sue-
i ces important n’ont pas une meilleure
chance de survivre plus longtemps,
i mais le chef Steve Saint-Pierre a tou-
i tela latitude pour inventer de nouvel-
: les choses spectaculaires sous divers
i aspects et pour fabriquer ce qu'ils ap-
i pellent ce « mélange de cuisines adap-
i tées»,

Z~r T

sus tables O hote |
La Gamelle

Spécialités libanaises, brocheltes, fruits de mer 3

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

3 SAMEDI, DIMANCHE
0000000000000 DOUBLE COUP DE FILET
LE RESTAURANT Filet mignon

BONAPARTE Brochette de poulet

VOUS propose son Brochette de filet mignon

SPECIAL 28900niversolre 2 pour 19,95$

En vigueur jusqu'au ler mai
TABLES 2 8 $
D'HOTE pour

La mousse de foie de volaille et
ses confits d'oignons
Le feuilleté de champignons
de Paris G la créme d'estragon
Lo salade César aux lardons ef pefits crodfons
LR 2R 2R 2B 2 3
L'escalope de saumon de I'Aflantique @ lo
moutarde de Meaux ef miel sur son couscous
Le supréme de volaille grillée a la coriandre
sauce au gingembre et citron vert et
sa mousseline de pommes de ferre
La fondue chinoise de boeuf et sa pomme au
four, ses trois sauces et petite salade mixte
Les pates Bonaparte: créme, vin blanc.
proscuitfo, champignons, parmesan
LR 2 B B 2
Gourmandise du chef patissier
oad PPV ER
Infusion - thé -
café - lait

680, Grande Allée Est
P conneanre 647-4747
0000009%0O0COSO

« LADY'S NIGHT »
dimanche soir
4 a 8 et plus...

Les Soupe-tot

a partir de

895 S

659-2442

Soupe du jour,
dessert, café

1474144
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MONTEGO

De la couleur dans
votre assiette

que et 1/4 de tasse d’eau (verser en petite quan- | SILLERY — Au Monte-
tité pour éviter les éclaboussures). Cuire légére- :
ment jusqu’a ce que le caramel soit dilué et ré- :
i mouvement perpétuel,
i celui du renouvellement
i continuel. Les vins, les

— Faire saisir les magrets des deux cotés quel- :
ques minutes, enlever I'excédent de gras. Ensui-
te déglacer avec le caramel de cing épices, ter- :
miner la cuisson au four a 350° F entre 5 a4 10 mi- :
i sans cesse.

go, Mario et Adolfo Ber-
nardo ont inventé le

plats principaux, les
desserts, la thématique
et méme les peintures
sur les murs, tout évolue

«C’est un restaurant
dynamique et notre

avec son éternel sourire.
Ca ne veut pas nécessairement dire

Mélange aussi en ce qui concerne la
clientele puisque des gens de tous les
ages et tous les styles fréquentent cet
établissement de Sillery, ouvert en
1993, qui a connu un rythme d’enfer
pendant ses deux ou trois premiéres
années et a su maintenir une vitesse de
croisiere plus que confortable depuis
lors. «Ce qui nous a permis de nous
maintenir ainsi, ¢’est justement cet es-
prit d’'innovation que nous avons culti-
vé sans arrét, dit Mario Bernardo, les
gens qui sont déja venus chez nous y
trouvent toujours quelque chose de
nouveau a chacune de leurs visites, ils
ne peuvent donc pas se lasser. »

«Par ailleurs, il y a une chose qui ne
change pas ce sont les normes de quali-
té que nous nous étions fixées a I'origi-
ne», ajoute Adolfo, qui gére principale-
ment leur autre restaurant, le Graffiti
de I'avenue Cartier.

Trois principes de base guident tout le
service: le client doit se sentir en milieu
connu, il doit recevoir toute 'attention
nécessaire et il doit bien manger. En de-
hors de ces principes, on s’organise
pour que I'atmosphere soit décontrac-
tée et vivante ce qui n’a rien de contra-
dictoire, vous en conviendrez, avec la
musique sud-américaine qu’on y écou-
te le jeudi et vendredi soirs, ni méme
avec le tempo plus relax du samedi soir.

Parce que la clientele est formée en
bonne partie de femmes, on a pensé
mettre beaucoup d’entrées au menu. «Il
y a des dames qui s’aménagent un re-
pas avec des entrées seulement, ce
n’est pas obligatoirement plus écono-

Richard
Cote

RCote@lesoleil.com

mique, mais c¢a permet
de goiiter a différentes
choses en plus petites
quantités et d’échan-
tillonner le menu, ra-
conte Mario avec un
certain amusement, de
toute fagon, ce qui im-
porte c’est que les gens
soient satisfaits.»

Autre facon de décou-
vrir sans grand risque
ce qu’on vous prépare
au Montego, c'est de
profiter du menu du mi-
di dont les prix s’étalent entre 8,95$ et
14,95% et qui vous offre toujours huit
choix de mets principaux allant de
I’émincé de veau au poivre et citron au
mignon de beeuf a la széchouanaise en
passant — entre autres — par le tarta-
re de beeuf et le pavé de merlu a la va-
nille et au safran.

Vous serez ensuite prét a essayer la
table d’hote du soir (de 19% a 26$).
mais déja il faudrait vous dire, pour
vous rendre service, que les clients ha-
bitués ont porté une attention particu-
liére a certains mets comme les che-
veux d’ange au homard, le canard aro-
matique et croustillant a la széchoua-
naise ou le saumon et sa croite de
moutarde de Meaux au miel (avec poi-
reaux frits, couscous de légumes et re-
lish d’ananas).

Et tant qu'a étre dans les favoris,
pourquoi ne pas mentionner qu’au
brunch du dimanche (servi de 9h30 a
15h) la star ce ne sont pas les quatre
sortes d’ceufs bénédictine, mais bien
I'ceuf canon qui consiste en des ceufs
brouillés avec fromage a la créeme et
pesto, canard confit, oignons rouges,
péte filo et sauce hollandaise a I'oran-
ge. Imaginez...

Adolfo et Mario sont fiers de ce qu'’ils
font et veulent le faire de leur mieux
Et dire que Papa Bernardo — lui-mé-
me restaurateur — a tout fait pour les
dissuader d’embrasser ce difficile mé-
tier alors qu’ils étaient adolescents.
[1s les a plutot convaincus de se rendre
a I'université ou I'un a obtenu un di-
pléome en administration et 'autre, en
relations de travail.

Mais la passion de la restauration a
finalement été plus forte et les a dé-
tournés de leurs carriéres, tant mieux
pour la clientéle...

RESTAURANT MONTEGO
1460, Maguire, Sillery

Tél: 688-7991

Stationnement sur Maguire

et devant Uhaotel de ville
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NOUVELLES PARUTIONS

LE SOLEIL, STEVE

Jacques Orhon en plein lancement.

es vins du
monde

PIERRE CHAMPAGNE
Le Soleil

Les Editions de ’'homme et la Société des alcools avaient in-
vité bon nombre de journalistes, de restaurateurs et de spé-
cialistes en vins, mercredi soir dernier, au lancement du
sixieme livre de Jacques Orhon , Mieux connaitre les vins
dumonde.

Auteur aux Editions de 'Homme depuis 1988, Jacques Or-
hon a déja publié cing autres livres sur les vins, a savoir: Le
petit guide des grands vins ; Harmonisez vins et mets; Le
guide pratique des vins d’Italie; Le nouveau guide des
vins de France et Le guide des accords vins et mets.

Installé au Québec depuis 1976, Jacques Orhon est somme-
lier de métier et il a travaillé notamment a I'hétel La Sapinie-
re, au prestigieux Four Seasons d’'Edmonton et au réputé res-
taurant Le Saint‘Trop, a Sainte-Adele.

Professeur a 1'Ecole hoteliere des Laurentides depuis 1981,
Jacques Orhon a fondé I'Association canadienne des somme-
liers professionnels et en est depuis le président. Collabora-
teurs a plusieurs magazines, il est aussi le président de la
Corporation mondiale du sommelier 2000 et il recevait, en
1997, en Argentine le titre de Personnalité internationale des
vins du monde

1 6tait récemment recu, a Paris, Chevalier de 'Ordre du mé-
rite agricole par le gouvernement francais. Il est aussi res-
ponsable du prochain concours du meilleur sommelier du
monde qui aura lieu en octobre tant & Québec qu'a Montréal
et 4 Saint-Adele. Il est membre d’'une vingtaine de chevale-
ries et de confréries bachiques dont les moins connues sont

le Pilier chablisien, le Grand ordre de Rocamadour, du dia- |

mant Noir et du Vieux vin de Cahors, la Compagnie de Sarto
et la Confrérie des compagnons du terroir creusois.

Son plus récent livre est une véritable petite encyclopédie
des vins du monde. Vous y apprendrez que ¢’est I'Espagne

qui pmwdv la plus ;Jamlv\mfdu'\m(nl( cultivée au mon- |

de; qu'on produit du vin dans 27 états américains; que le vin

de glace canadien est un des vins les plus recherc hés au mon- |

de; que la plus forte consommation de vin au monde, par ha-
bitant, est au Luxembourg et qu’en Nouvelle-Z¢lande, le com-
merce du vin et des boissons alcooliques dans les magasins
n’est autorisé que depuis 1989,

Evidemment,
tions. Il reste muet, par exemple, sur I’Angleterre ou on pro-
duit plus de vin qu'au Québec. Mais qui s’en soucie?

Route gourmande

Jacques Tardif est un québécois pure laine, né a Québec en
1959. I lancait cette semaine, aux Editions Anne Sigier, un li-
vre intitulé La route gourmande d’un Frangais au Qué-
becou I'histoire d’'un Francais qui débarque a Québec en
plein mois de janvier et qui découvre, au fil des grands espa-
ces, 'histoire culturelle de la gastronomie québécoise en
commencant, comme il se doit, par notre illustre poutine.

Deés le début, le Francais doit faire la différence entre le fro-
mage en crottes et les crottes de fromage. Nuance ! Comme
tous les Québécois le savent, on ne fait pas de poutine avec
des crottes de fromage, qui ne sont que de vulgaires béaton-
nets de mais soufflé aromatisés au fromage, mais avec du fro-
mage en crottes.

Thierry devra aussi apprendre la différence entre une pou-
tine, une guedille, un dulton et une galvaude. De toutes nou-
velles références alimentaires. Mais il nous apprend de son
coté qu'il existe un pounti en Auvergne et une poutina a Ni-
ce. Le pounti est un genre de tourtiére et la poutina une fri-
ture de petits poissons. Il nous révele aussi les secrets de la
truffade et de I'aligot de I'’Aubrac, deux spécialités culinaires
francaises dans lesquelles la patate et le fromage jouent un
role aussi essentiel que dans notre poutine. Alors, pourquoi
rire de la poutine?

Notre Francais découvrira aussi le sous-marin au baloney,
le hot-chicken, le paté chinois et le pouding-chémeur et la sur-
prise de savoir que le baloney est préparé avec de «la scrap
de cochon ». Lors d'une petite réception, donnée a Québec ,
Thierry fera connaissance avec les fromages du Québec dont
le Saint-Basile, le Lechevalier-Mailloux, le Oka et le Victor-
et-Berthold. Quelques heures plus tard, sur la Terrasse Duf-
ferin, il gbutera sa premiere queue-de-castor chez Hooker’s
A Montréal, Thierry visitera le Montreal Pool Room ot il se

|

M. Orhon ne répond pas a toutes les ques- |

A thois namlles UN PETIT
COIN MIGNON,
VENEZ
DECOUVRIR
NOTRE TOUTE

NOUVELLE TERRASSE.

Territoire de livraison
entre les rues cote de la
Montagne, chemin St-Louis,
Myrand et la riviére St
Charles. :

* Bouilli ou grillé
* Navarin de homard
* Terre et mer

. ngqm de homard

a partir de

1 895$

255, rue Saint-Paul‘sgzrw v & o

-

“wan

1. . . .Placede la Cité, Saipte-Eoy www.liguorsiorecabaret.com

E SOLEN TEVE DES riM

Jacques Tardif et son nouveau-né.

gavera de hot-dogs all dressed avant d’aller chez Schwartz,
découvrir la valeur culinaire du smoked -meat authentique.

Au printemps, le méme Thierry découvrira la gastronomie
de la cabane & sucre, la soupe d’habitants, les bines, les
oreilles de crisse, le jambon fumé et les crépes au sirop d’éra-
ble. Quelques semaines plus tard, dans I'estuaire du Saint-
Laurent et en Gaspésie, il se régalera de crabes et de ho-
mards, de mollusques et de poissons divers.

Avec sa trilogie bonne chere/tourisme/grands espaces,La
Route gourmande ale mérite de colliger d'innombrables ré-
férences aux produits du terroir, & I'identité du Québec ainsi
qu’a son patrimoine touristique et culturel.

Lauteur propose un pelerinage inédit au coeur de la mosai-
que québécoise en un style direct et plein d’humour. Inge-
nieur civil de profession, Jacques Tardif habite aujourd’hui
Sainte-Foy. Il a apporté sa contribution dans Le Feuilleton
de l'an 2000, publié dans LE SOLEIL .

Du Jer mai au 17 mai
tundis * mardis = mercredis

HOMARD A VOLONTE

plus
Tous eniste ma, TOUS LES JOURS e SpECa S homard

A venir en MAI
Hommze ]
Hor
Homms

Mercredis)
JHommAcE}BUD,

» & JANIS JOPLIN




Qui dit vins... divin

illes Dupuch, de la maison D.

Hébrard, a profité de son pas-

sage dans la région pour lan-
cer, mardi midi, a I’Astral le nouveau-
né de son vignoble, le Chateau Sain-
te-Marie. Ce lancement coincidait
bien avec l'annonce d’une nouvelle
promotion qui aura lieu dorénavant,
tous les mercredis soir, a I’Astral du
Concorde, avec la participation de no-
tre ambassadeur du vin, Jean-Gilles
Jutras. Chaque mercredi soir done,
I’Astral proposera, a 95$ pour deux
personnes, une table d’hote de cing
services, chacun de ces services étant
accompagné d’'un verre de vin diffé-
rent. Ce sont ces vins que M. Jutras
commentera aux tables, avee tout le
verve, les oripaux et le professionna-
lisme qu’on lui connait. M. Jutras qui
a longtemps été le titulaire d’'une
chronique cenologique dans le cahier
Bonne Chére du SOLEIL, est membre
de plusieurs confréries gastronomi-
ques et bachiques et il fut consacré
«Ambassadeur du vin» il y a déja plu-
sieurs années par la Société des al-
cools du Québec. On le reconnait, sur
cette photographie, présentant une
bouteille de Chateau Sainte-Marie a
Andrée Brassard, la directrice de
I’Astral et directrice de la restaura-
tion au Concorde. D’autres vignerons
ou commercants en vins seront invi-
tés par la maison Charton Hobbs,
principal commanditaire de cette pro-
motion, a profiter de ce festival poury
présenter leurs produits d’ici la mi-
juin. P.Ch.

M—

Flan de moules au coulis d’aneth
Fondant de foie de volaille forestiére :
Terrine de caribou et ses confitures %
Soupe ou consommé de boeuf Une

; - . Chambre
Médaillons de veau aux péches (1 nuit)

Ris de veau jardiniére

Saumon frais et son beurre blanc DOUérdeuX
de gingembre et d'érable une tabje

Entrecite aux échalotes et vin rouge d'hote
Filet mignon a l'émincé de morilles | POUr deyy
Magret de canard au cassis et 115
pommes caramélisées
Carre d’agneau dijonnaise et fines herbes

Cassolette de crevettes et pétoncles

au parfum de curry
Supréme de faisan aux cerises

Dessert au choix * Café ou the

PROMOTION SPECIALE
 49%5% pour 2 PERSONNES
* Sur présentation de ce coupon avant le repas

Ne peut étre jumelé G aucune autre promotion
Vaiide jusqu'ou 5 mai 2000

VALET DE STATIONNEMENT dés 18h

9, rue Buade, Québec

(@ deux pas du Chateau Frontenac)

Réservations: 692-2450

L OUVERT LE SAMEDI DES 12h ET DIMANCHE DES 17h

gy —
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AU GOUT DU JOUR

ARCHIVES LE SOLEIL

Andrée Brassard et Jean-Gilles Jutras.

20 ans déja

obert BOB Chamberland, qui

vient tout juste de se porter

acquéreur de l'ancienne ta-
verne Royale, sur le boulevard Dor-
chester a Québec, célébrait récem-
ment le 20° anniversaire de ses pre-
miers pas en restauration. C’est en
effet le 16 avril 1980 que M. Chamber-
land achetait une pizzéria «Western»
que I'on connait aujourd’hui comme
le restaurant Le Maizeret. C’est tou-

‘ jours une pizzéria mais on peut écri-

A LA FAIM DE LOUP,
C'EST LE FESTIVAL DU LAPIN D'AVRIL!

x ou digestif ch thé, calé
t partir de 15030
ational
godt
Ste-Foy
angle route de I'église)

653-8310

/3 hen
83( emi

474185

re sans se tromper que c’est M.
Chamberland qui fut le premier a fai-
re connaitre les pizza a pates minces;
les pizzas plus diététiques et plus col-
lées a I'histoire de la gastronomie ré-
gionale. Les pizza all-dress a |'améri-
caine furent mises de coté pour étre
remplacées par des pizza Canardiére,
des pizza Limoilou et des pizza Mai-
zeret et surtout la Cartier-Brébeuf. Se
sont ajoutées récemment les pizzas
des découvreurs; la Champlain, la
Frontenae, la Montcalm, ete. Pendant
quelques années, M. Chamberland fut
également copropriétaire de restau-
rant LEntrecote Saint-Jean, sur la
rue Saint-Jean, mais il a vendu ses
actions dans ce commerce il y a quel-
ques mois. P.Ch.

Move & Pick

es entreprises Cochon Dingue

ouvriront un autre restaurant

du méme nom dans le Marché
du Vieux -Port d’ici a quvlquvs semai-
nes, mais pour la premiére fois, la for-
mule sera différente. Ce nouveau Co-
chon Dingue privilégiera une mise en
marché qui s’apparente a celle qu’ont
développée les restaurants Move &
Pick a travers le monde. Une formule
qui ressemble a celle des lunch areas
des centres commerciaux. Plusieurs
restaurants différents autour d’une
salle a manger commune. Sauf que
dans les Move & Pick, la caisse est
aussi commune. Vous allez d’un
comptoir a l'autre, pour choisir la
soupe a une place, la salade a une au-
tre, le poisson chez le poissonnier, les
pates a la trattoria, la viande chez le
boucher, le dessert chez le patissier et
le vin au bar. A chaque place, on tam-
ponne le billet d’entrée qui vous sert
de sauf-conduit. En sortant, vous
payez 'addition. Dans un marché pu-
blic comme celui du Vieux -Port, la
formule risque d’étre intéressante.
On s’en reparle. P.Ch.

La
Caraoelle

s(l'“”
30(1“'”

Table d’hote

4 services 30$/2. pers.

* Salons privés avec foyer

¢ Service de valet gratuit

68 1/2, rue St-Louis, Québec
Réservations: 694-9022

LE SOLEIL, JEAN-MARIE VILLENEUVE

Alain Villeneuve présente une piéce grillée.

Le grill est pour vous

lain Villeneuve, qui est depuis toujours le proprié-

taire de «Pates-a-Tout» au Halles de Sainte-Foy,

s’est récemment porté acquéreur de la Boucherie
des Halles, laquelle est maintenant dotée d’un super-grill
vertical comme on n’en trouve pas beaucoup en Amérique
du Nord. Un grill semblable a celui qui fait honneur au res-
taurant I'Initiale dans la basse -ville de Québec. M. Ville-
neuve en profitera pour y faire griller ses plus belles pie-
ces de viande, ce qui permettra désormais a sa clientéle
de ne plus avoir a accomplir cette corvée. La viande sera
cuite d’avance, si vous le désirez. Si vous n’étes pas allé
visiter les Halles de Sainte-Foy depuis quelques mois,
vous devriez y retourner. Les changements sont nom-
breux. M. Villeneuve a acheté la boucherie; Les Jardins
Mobiles ont remplacé le Potager Coté, etc. P.Ch.

SUR LES SPAGHE'ITIS
Ce coupon vous donne droit & un SPAGHETTI GRATUIT
d'une valeur égale ou inférieure 3 celui que vous
commandez au prix courant. (Consommation sur place).
Valable pour 2 personnes jusqu’au 31 mai 2000
7685, 1re Avenue 627-0161
3077, ch. Saint-Louis  659-5628

* Charlesbourg
* Sainte-Foy
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RESTAURATION

Un gala sous le signe
des records

Une participation unique, des prix inédits

PIERRE CHAMPAGNE

Le Soleil

B C’est ce lundi, 1" mai, que se tiendra, dans la salle de bal de I'hotel
Loew’s le Concorde, le 11° Gala de la restauration de Québec, parrai-
né par la Corporation des restaurateurs de Québec. Plus de 500 per-
sonnes assisteront a I'événement. Un nombre record.

Un nombre record de prix également
puisque jamais autant de catégories,
27, avaient été définies durant les an-
nées précédentes.

Outre ces 27 catégories, la direction
du Gala décernera également le prix
du public au restaurant le plus popu-
laire, toutes catégories confondues; le
prix de la personnalité de 'année ; le
prix du restaurant ou du restaurateur
de carriere; le prix du meilleur direc-
teur de la restauration et le prix du
chef de prestige.

[1 s’agit 1a d’une féte a laquelle sont
intimement liés les lecteurs de ces pa-
ges. Ce sont eux, en effet, qui ont choi-
si, en participant a un sondage publié
pendant six semaines dans ce cahier
Bonne Chere, les établissements

qu’ils préféraient dans chacune des 27
catégories.

La meilleure table de Prestige; le
meilleur restaurant italien, le meilleur
resto-bar, le meilleur restaurant fami-
lial, et méme, cette année, pour la pre-
miére fois, la meilleure cabane a sucre.

Non pas le meilleur mais, surtout, le
plus populaire. La nuance est impor-
tante méme s’il arrive souvent que le
meilleur soit aussi le plus populaire.

Ce sont eux aussi, les lecteurs du SO-
LEIL qui votaient pour leur restaurant
favori, toutes catégories confondues,
que ce restaurant soit ou non inserit au
concours.

Le prix du chef de prestige a cepen-
dant été choisi par les chefs des restau-
rants qui étaient inscrits dans la caté-

gorie Prestige. Le meilleur maitre
d’hotel, la personnalité de I'année et le
restaurateur ou le restaurant de car-
riere ont été désignés par I'équipe du
Gala, en collaboration avec la Corpo-
ration des restaurateurs.

Si de plus en plus de restaurants ou
de restaurateurs s’insecrivent a ce con-
cours c’est que le Gala de la restaura-
tion gagne chaque année en crédibili-
té, note le directeur général de la Cor-
poration des restaurateurs, Denys

’aul-Hus.

Par corollaire, de moins en moins de
restaurateurs boudent I'événement,
mais il en existe encore quelques-uns
qui ne participent pas, de peur surtout
de ne pas se retrouver premier dans
leur catégorie.

Ces restaurants peuvent toujours,
cependant, mériter le prix du restau-
rant le plus populaire, toutes catégo-
ries confondues, s’ils obtiennent suf-
fisamment de votes des lecteurs du
SOLEIL.
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Le bistre ftuupua de Québec

Salade de lentilles du Puy, aux asperges vertes
a I'oie fumée, vinaigrette aux canneberges
*

Carpaccio de boeuf aux champignons et tuile de parmesar
-
Jarret de porc braisé aux olives
*

Pissaldiére aux artichauts confits et lardons,
pesto de tomates séchées et balsamique
*

Mache au pain brioché gmlp et
brie aux pommes caramélisees a I'anis
»
Potage fraicheur

»
Saucisse de bison a la bordelaise en croite ...78™
20°
Cuisse de lapin farcie, sauce aux bleuets 227
) 2958
23

Méli-mélo de crevettes et moules au cresson

Filet d'omble chevalier croustillant
Magret de canard et sa poélée de foie

aux framboises U5 e

26°¢

) y9s&

Noix de ris de veau, sauce rossini vy

@wm/; féfe des M éses
(service & l'assiette) 76 958

380, boul. Charest Est, Québec.
3 Adjacent a I'Hétel Royal William,

[418) 525-5656

Pavé de thon grillé au mais et poivrons

DELI
uﬁMWAﬁﬁhdR

Importation de produits alimentaires
Asie * Europe * Moyen-Orient * Afrique

Super rabais
d’avril
Huile
d’olive
extra vierge

premiére
pression a froid

Huile
d’olive

o\ 1T

a froid

750 ml

99§
o

3 litres

Viandes fraiches du jour:
agneau et veau,
produits du Québec

Cotelette

14%3

d’agneau le kilo
599$

Couscous Sac de 5 kilos

Hall Place de la Cité 1
656-0790

clage

L’ANNEE DU

DRAGON

Avril marque le début du Nouvel An

cambodgien. Dans I'esprit des
célébrations de cette année du
dragon, le restaurant APSARA
vous invite @ godter son

menu exclusif: le menu du
«NOUVEL AN 00», de plus, nous
vous offrirons un rafraichissant
thailandais. Vous en garderez
un souvenir inoubliable.

Puisse le bonheur vous habiter
tout au long de cefte
nouvelle année du dragon.

S

Une délicieuse

ourmandise
71, RUE D’AUTEUIL - 694-0232

Cuisines cambodgienne, thailandaise et viethamienne
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Sandwich aux crevettes,
au prosciutto et aux péches

Donne 4 portions
Préparation: 5 minutes
Cuisson : 2 minutes

INGREDIENTS

0 8 ceufs cruits durs hachés

Q 1/4t. (50 ml) mayonnaise légere

0 1c. a table (15 ml) oignon vert haché

Q 1/2¢. a thé (2 ml) poudre de cari

Q sel et poivre au goft

Q sauce au piment fort au goit

Q8 tranches de pain pumpemickel (seigle noir)

Q8 tranches de fromage fondu régulier ou
léger

Q2ec. a table (30 ml) poivron vert et rouge et/ou
de champignons coupés en dés fins

2 1c. a thé (5ml) herbes fraiches hachées

PREPARATION
Préchauffer le four a 350°F (180°C)

FEDERATION DES PRODUCTEURS D'(EUFS DU QUEBEC

Sandwich a la Russe

tranche de fromage.

Etaler la garniture aux oeufs sur le fromage.
Parsemer de poivrons et de champignons (si
désiré) et d’herbes. Couvrir de la demi-tranche :
de fromage restante. Cuire jusqu’a ce que le fro- :

mage soit fondu.

Cuisi-truc

— Du pain frais transforme le sandwich le plus i
banal en délice. Chaque pain apporte & un sand-
wich sa touche originale. Le pain de seigle noir :
est devenu un favori aujourd’hui, surtout accom-
pagné de préparation aux ceufs sur laquelle on

fait fondre du fromage.

Source: Fédération des producteurs d’eceufs :
de consommation du Québec

Rresto ambiancea

LES FRERES DE LA COTE

1190, rue St-Jean
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Donne 4 portions
INGREDIENTS

Sandwich

Q0 1 pain rond a levain fermenté

Q 8 tranches de prosciutto

Q 8oz (250 g) crevettes fraiches

Q1 boite (280z) de péches a noyau
adhérent

Sauce au fromage

Q 2ec. a soupe (30ml) beurre

0 2c. a soupe (30ml) farine

Q1t. (250 ml) lait

Q3/4t. (175ml) fromage cheddar
rapé

0 1/2C a thé (2ml) moutarde de Di-
jon

PREPARATION

Sauce au fromage
— Dans un petit poélon, faire chauf-

i fer le beurre a feu relativement doux
: jusqu’a ce qu'il fonde. Ajouter la farine
i en brassant. Cuire cette pate pendant
i 2 minutes en brassant constamment.
i Ajouter en brassant le lait et cuire

— Dans un bol, mélanger les ceufs, la mayon-
naise, I'oignon vert, la poudre de cari, le sel, le :
poivre et la sauce au piment fort. Réserver. :
Griller légérement le pain et couvrir d’une demi- :
i chaud et couvert a feu tres doux.

pendant 2 minutes ou jusqu’a ce que la
sauce épaississe. Ajouter le fromage
et la moutarde et brasser jusqu’a ce
que le fromage fonde. Garder au

Faire le sandwich

— Couper 4 tranches (3/4 po. d'é-

Poulet au
gingembre

et au sirop
d’érable

Donne 6 portions

INGREDIENTS

Q1 1/41b (600 g) lanieéres de haut de
cuisse

3 1/3t. (80 ml) farine tout usage

0 2e¢. a thé (10ml) huile

Q 1/2t. (125ml) sirop d’érable

Q2ec. a table (30 ml) vinaigre de ci-
dre et sauce soya (chacun)

Q2ec. a table (30 ml) sherry sec (fa-
cultatif)

e e "
PRODUCTEURS DE PECHES CALIFORNIENNES

paisseur) de pain & levain fermenté et
rotir sur une tole a biscuits au four.
Faire frire légérement le prosciutto
jusqu’a ce qu'il soit croustillant, envi-
ron 1 minute.

— Répartir sur les 4 tranches le pro-
sciutto, puis les crevettes et la sauce
au fromage.

— Disposer des tranches de péches
sur le dessus.

Source : Conseil consultatif des
producteurs de péches californiennes

Q2e. a thé (10ml) gingembre frais,
rapé

Q 2 gousses d'ail émincées

2 1/2¢. a thé (2ml) poivre

0 2 oignons verts, émineés

PREPARATION

— Préchauffer le four a 325°F
(160°C). Enfariner les morceaux de
poulet. Dans une poéle allant au four,
chauffer ’huile & feu moyen et y cuire
le poulet environ 5 minutes ou jusqu’a
ce qu'il soit doré de tous les cotés. Meé-
langer le sirop, le vinaigre, la sauce
soya, le sherry, le gingembre, I'ail et le
poivre.

— Verser ce mélange sur les mor-
ceaux de poulet. Cuire au four 10 a 30
minutes, selon la grosseur des mor-
ceaux ou jusqu’a ce que le jus de cuis-
son qui s’écoule de la viande soit clair.
Au moment de servir, garnir d'oignons
verts éminceés.

Source: Les producteurs de volailles
du Québec
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LES RECETTES DE LA SEMAINE

Donne 4 portions
Préparation: 5 minutes
Cuisson: 2 minutes

INGREDIENTS

O 8 ceufs cruits durs hachés

4 1/4t. (50 ml) mayonnaise légere

3 1¢. atable (15 ml) oignon vert haché

Q 1/2¢. athé (2 ml) poudre de cari

d sel et poivre au goit

U sauce au piment fort au goiit

d S tranches de pain pumpemickel (seigle noir)

A8 tranches de fromage fondu régulier ou
léger

d 2c. a table (30 ml) poivron vert et rouge et/ou
de champignons coupés en dés fins

3 1e¢. athé (5ml) herbes fraiches hachées

PREPARATION
Préchauffer le four a 350°F (180°C)

FEDERATION DES PRODUCTEURS D'(EUFS DU QUEBEC

Sandwich a la Russe

poivre et la sauce au piment fort. Réserver.

Griller légerement le pain et couvrir d’'une demi- :
i chaud et couvert a feu tres doux.

tranche de fromage.

— Etaler la garniture aux oeufs sur le fromage. :
Parsemer de poivrons et de champignons (si :
désiré) et d’herbes. Couvrir de la demi-tranche :
de fromage restante. Cuire jusqu’a ce que le fro- :

mage soit fondu.

Cuisi-truc

— Du pain frais transforme le sandwich le plus :
banal en délice. Chaque pain apporte & un sand-
wich sa touche originale. Le pain de seigle noir :
est devenu un favori aujourd’hui, surtout accom- :
pagné de préparation aux ceufs sur laquelle on

fait fondre du fromage.

Source: Fédération des producteurs d’ceufs :
de consommation du Québec :
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Sandwich aux crevettes,
au prosciutto et aux péches

Donne 4 portions

INGREDIENTS

Sandwich

Q 1 pain rond a levain fermenté

Q 8 tranches de prosciutto

Q 80z (250 g) crevettes fraiches

Q1 boite (28 0z) de péches a noyau
adhérent

Sauce au fromage

Q 2c. a soupe (30 ml) beurre

Q 2c. a soupe (30 ml) farine

Q1t. (250 ml) lait

Q3/4t. (175ml) fromage cheddar
rapé

Q1/2C a thé (2ml) moutarde de Di-
jon

PREPARATION

Sauce au fromage
— Dans un potn poélon, faire chauf-
i fer le beurre a feu relativement doux

; jusqu’a ce qu’il fonde. Ajouter la farine
i en brassant. Cuire cette pate pendant
i 2 minutes en brassant constamment.
: Ajouter en brassant le lait et cuire

— Dans un bol, mélanger les ceufs, la mayon- :
naise, I'oignon vert, la poudre de cari, le sel, le :
i et la moutarde et brasser jusqu’a ce

pendant 2 minutes ou jusqu’a ce que la
sauce épaississe. Ajouter le fromage

que le fromage fonde. Garder au

Faire le sandwich

— Couper 4 tranches (3/4 po. d’é-

Poulet au
gingembre

et au sirop
d’érable

Donne 6 portions

INGREDIENTS

Q1 1/41b (600 g) laniéres de haut de
cuisse

d 1/3t. (80 ml) farine tout usage

Q2e¢. a thé (10ml) huile

Q 1/2t. (125ml) sirop d’érable

Jd2c. a table (30 ml) vinaigre de ci-
dre et sauce soya (chacun)

Q2c. a table (30 ml) sherry
cultatif)

sec (fa-

PRODUCTEURS DE PECHES CALIFORNIENNES

paisseur) de pain a levain fermenté et
rotir sur une tole a biscuits au four.
Faire frire légérement le prosciutto
jusqu’a ce qu’il soit croustillant, envi-
ron 1 minute.

— Répartir sur les 4 tranches le pro-
sciutto, puis les crevettes et la sauce
au fromage.

— Disposer des tranches de péches
sur le dessus.

Source : Conseil consultatif des
producteurs de péches californiennes

Q2ec. a thé (10ml) gingembre frais,
rapé

Q 2 gousses d’ail émincées

d1/2¢. a thé (2ml) poivre

3 2 oignons verts, émincés

PREPARATION

— Préchauffer le four a 325°F
(160°C). Enfariner les morceaux de
poulet. Dans une poéle allant au four,
chauffer I'huile & feu moyen et y cuire
le poulet environ 5 minutes ou jusqu’a
ce qu’il soit doré de tous les cotés. Me-
langer le sirop, le vinaigre, la sauce
soya, le sherry, le gingembre, I'ail et le
poivre.

— Verser ce mélange sur les mor-
ceaux de poulet. Cuire au four 10 a 30
minutes, selon la grosseur des mor-
ceaux ou jusqu’a ce que le jus de cuis-
son qui s’écoule de la viande soit clair.
Au moment de servir, garnir d’oignons
verts émincés.

Source: Les producteurs de volailles
du Québec
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Choix de:

3 Soupe

Q Jus, lait

Q Céréales

Q Salades

Q Fruits

Q Creton

%1 Paté de foie
Q Fromages
2 Muffin

J Spaghett

J Fettucini

J Saucisse en pate

J Féves au lard

Moins de 5 ans
Deé6all ans
Adulte

J Pété a la viande
dJ Saucisse

J Bacon

Q Jambon
 Oeufs brouillés
J Patates rissolées
d Quiche

J Pizzas

1 Confitures

1 Rétie francaise
d Crépe

4 Pouding chémeur

A Thé - café

GRATUIT
5,49%
7,99%

Rities

sl braise

) P
6011 echionne;-vous
e omelelte e
volre ('/we'f‘.

hemin des Quatres-Bourgeos

3730, rue du Campanile

Pour réservation

657-6672
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Fraiches découvertes

Petite visite dans les serres des producteurs

PIERRE CHAMPAGNE
Le Soleil

En fin de semaine prochaine, les 6 et 7
mai, beau temps mauvais temps, les
producteurs de serre du Québec ont dé-
cidé de tenir deux journées portes ou-
vertes afin que tous les consommateurs
de la province puissent profiter des pro-
duits que ont passé l'hiver en serre
chaude de sorte que nous puissions
tourner la page du mauvais temps et
commencer enfin le chapitre de I'été.

C’est la deuxieme année consécutive
que les producteurs de serre du Québec
ouvrent leurs portes. Lan dernier, un
public nombreux et enthousiaste avait
répondu a cette invitation. Le temps
était radieux, la température douce et
les serres avaient revétu leurs plus
beaux atours pour accueillir en grand
les consommateurs.

[l faut cependant préciser que la ré-
gion du Saguenay-Lac-Saint-Jean fait
bande a part et que, dans le Royaume,
c’est quelques semaines plus tard, du
27 et 28 mai, que se tiendront ces deux
jours portes ouvertes. Uniquement
dans le Saguenay-Lac-Saint-Jean. Par-
tout ailleurs dans la province, ¢’est en

| fin de semaine prochaine.

Ainsi, dans la région de Québec, une
quinzaine de serres seront accessibles
au publie, en comptant celles de la Rive-
Sud. On y cultive des fleurs, des fines
herbes, des tomates, des laitues et des
concombres. A vous de choisir.

Seront done ouvertes au public le ser-
res suivantes: Cultiva Fleur Pageau, de
Saint-Lambert de Lauzon; Eco-Fleurs
PG, de Saint-Raphael de Bellechasse;
ferme Bédard & Blouin, de Beauport
(fleurs); ferme Benoit et Denis Cau-
dreau, de Neuville (tomates); ferme hor-
ticole Lajoie, de Saint-Vallier de Belle-
chasse (fleurs et légumes); les serres
Blondeau, de Saint-Etienne-de-Lauzon
(fleurs); les serres Chemin des lles de
Lévis (fleurs); les serres du Saint-Lau-
rent, & Portneuf (tomates); les serres
Fortier, de Saint-Nicolas (fleurs); les
serres Lacostes, des Eboulements (to-
mates); les serres Lizotte, de Saint-
Jean-Chrysostone (fleurs, fruits et 1égu-
mes); les serres R. Bergeron, de Saint-
Apollinaire (fleurs, tomates, fruits et 16-
gumes); Les Production Horticoles De-
mers de Saint-Nicolas (tomates et

concombres) ; les serres du Canton, de
Montmagny (fleurs, fines herbes, légu-
mes); les serres Caron, de Llslet-sur-
Mer (tout) et les serres Fleuri-Cap, du
Cap-Saint-Ignace (fleurs et tomates).

Cette incursion sous les fenétres de la
fraicheur vous réserve bien des surpri-
ses et d’heureuses découvertes. Les
producteurs seront sur place pour vous
servir de guide. IlIs vous expliqueront,
entre autres, qu’ils récoltent des fraises
en hiver et que les bourdons sont leurs
alliés. Vous apprendrez, en parcourant
leurs parterres vivement colorés, que
toutes les plantes vivaces et annuelles
sur notre marché croissent ici et que
plusieurs plantes tropicales sont, en
fait, québécoises pure laine.

Pour avoir plus d’'informations sur les
serres qui font portes ouvertes, vous de-
vez composer le 1-800-561-6311.

Vous
apprendrez
tout sur les

produits
cultives a
Fannée

SPECIAL DU
DIMANCHE

TABLE D'HOTE

Soupe de la Table

Escalope de poulet

ou
Filet de sole meuniére

ou

Foie de veau bacon
ou

Tournedos sauce au poivre
ou
Spaghetti césar
sauce napolitaine ou a la viande

Tarte aux pommes
ou
Tarte au sucre

Thé - Cafe

BRASSERIE

2360, chemin Sainte-Foy
.

Variétés de fleurs cultive’es en serre.

SPECIAL
SAMEDI et DIMANCHE

Potage du jour

Tournedos de porc a la tériyaki
ou

Poulet grillé a Vitalienne
servi avec pates ou
salade César

ou
Steak frites pétillant
ou
Filet de sole et crevettes (3)

Tarte aux pommes
ou au sucre

Thé - café

25955‘

pour 2 personnes
(Rez-de-chaussée seulement)

movation  OST-QR22
| R e A e T A

hez ul LL'I’I(('Il
café-bistro a Sainte-Foy,
vient de confier les com

mandes de sa cuisine 3 monsieur
Patrice Messager. Chef depuis plus
de 15 ans, Patrice Messager jouit
d'une excellente réputation, tant
pour ses talents culinaire

son sens du professionnalisme

Dor fran monsieur

1o tra |é dive
ssager A"«\L,’ll 4 divers

igine Gaise
n Amérique du Nord et
en France, notamment en Floride
a Vancouver, dans les Alpes fran
Dans la région de
té chef pendant 7

Ristaneo
istang

2520, chemin Ste-Foy, Ste-Foy

653-9344
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Collaboration spéciale
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LES CONSEILS DE JOSlANE

Des jus santé

ans la vague des nouveaux

produits a valeur ajoutée, sou-

lignons l'intérét des jus Oasis
Pause Santé. Ces jus purs sans addi-
tifs ni agents de conservation renfer-
ment des ingrédients naturels qui
peuvent avoir des effets bénéfiques
pour la santé, et pourraient méme
contribuer a la prévention de certai-
nes maladies. Ainsi, parmi les élé-
ments nutritifs présents, on peut re-
trouver du calcium de source naturel-
le, provenant soit d’ingrédients lai-

tiers modifiés, soit de lait écrémé ou
encore de lactate de calcium. Le béta
caroténe vient des jus de plusieurs
fruits, notamment les péches, les
fruits de la passion, également de 1é-
gumes (carotte, tomate, poivron,
cresson, persil), ainsi que des purées
de citrouille, de courge et de mangue.
Le lycopéne est présent dans la pate
de tomates cuite. La vitamine C se re-
trouve naturellement dans plusieurs
jus de fruits, comme l'orange, le ci-
tron, les fruits de la passion et la pu-
rée de mangue, ainsi que dans des lé-
gumes comme la tomate, le poivron, le
persil, le cresson et I'épinard. On
trouve également de l'acide folique
dans le jus d’orange, mais aussi dans
les jus d’épinards et de betterave. Ces
jus sont nouvellement offerts dans un
format individuel de 236 ml, dans une
boite Tetra Pak octogonale fort origi-
nale. Les produits actuellement sur le
marché sont: jus d’orange avec cal-
cium, excellente source de caleium et
de vitamine D, bonne source de vita-
mines B; cocktail de jus et lait (oran-
ge, fruit de la passion et péche), ex-
cellente source de calcium, bonne
source de vitamine C; cocktail de jus
(orange, carotte et mangue), excel-
lente source naturelle d’antioxy-
dants, source de magnésium ; cocktail
de dix légumes, source naturelle
d’antioxydants, bonne source de vita-

v

mine C, source de béta-caroténe, de
pyridoxine, de folacine, de magné-
sium et de fer, riche en lycopéne (12,7
mg par portion de 236 ml)

Un cocktail de jus (orange, framboi-
se, tangerine) et soya sera proposé
prochainement.

Des substituts aux
produits laitiers

es personnes qui sont intolé-

rantes ou encore allergiques

aux produits laitiers se sen-
tent souvent dépourvues quand vient
le temps de trouver une alternative a
cette catégorie d’aliments. Voici quel-
ques options. En premier, les bois-
sons végétales de soya ou de riz enri-
chies (calcium, vitamine D, ete.) ont
un excellent goit et peuvent se
consommer au verre ou dans les cé-
réales ou encore se glisser en douce
dans plusieurs recettes telles crépes,
muffins, sauces, potages. Les pou-
dings au soya a saveur de vanille, de
noisette ou autre peuvent offrir cette
petite douceur erémeuse qui compleé-
te si bien un repas ou un gouter. On
peut aussi en préparer soi-mémea la
maison avec du tofu de style soyeux,
en ajoutant des fruits, du miel, des
essences de vanille ou d’amande, le

tout passé au mélangeur jusqu’'a
consistance lisse. Le fromage demeu-
re certes le produit laitier le plus dif-
ficile a remplacer. En effet, les substi-
tuts a base de soya ou de riz sont loin
d’avoir la saveur et la consistance du
vrai fromage, mais peuvent étre
convenables dans certaines recettes
(leurs ingrédients sont a surveilber,
on y retrouve parfois de la caséine,
une protéine laitiere). Par ailleurs,
beaucoup de gens I'ignorent, mais on
peut préparer a la maison du yogourt
de soya, selon les mémes principes
que la fabrication du yogourt fait au
lait de vache. Ce yogourt de soya,
frais et crémeux, peut servir d’'élé-
ment de base a des desserts, mais
aussi des trempettes, des vinaigret-
tes, des sauces.

[ X
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LA BARBER!E

imaginez le gdleau Microbrasserie

ou le menu de vos
réves. Venez confier
vofre idée a l'un de
nos artisans. Et
voila! Votre réve
devenu réalité...

Entrée, soupe, plat principal, dessert, café
Enfant moins de 5 ans... GRATUIT
Enfant de 5 a 12 ans 8,95°

x%

de la biére pour vous a votre goiit!
Venez parcourir la route
des biéres de la Barberie

Bieres exclusives & chaque établissement
Cenftre commercial Duberger :

2300, boul. Pére-Leliévre 'm’“
(418) 52-Biére (522-4373)

681-3384
Centre commercial Jardin Mobile Berniéres www.labarberie.com
310, rue St-Roch, Québec

Terrine de caribou au porto et figues et son duo de confits
Graviax de saumon mariné a |'aneth et creme sure au schnapps
Coupe de fruits et pamplemousse, sirop de menthe poivrée

OUVERT 24 HEURES
Sortie 444, route 20
La Pocatiére (Québec)
Tél: (418) 856-2610
Café 9289, boul. de I"Ormiére
Orient ™ iz

k¥

585, route 116
836-4145

Bisque glacée aux fruits de la passion, mangue et yaourt vanillé

(418) 8) 598.3088

*%x%

Omelette au jambon, champignons
et chévre des neiges |

Restasrant Ly-Hal

12,75%
CUISINE VIETNAMIENNE Ll 4

13,958

RESIAURANT
sesssssrcssenn

L'assiette brunch traditionnelle

Le duo bénédictine a la truite fumée, o I
sauce hollandaise :
-l N |

14,958

Crépe aux fruits sauvages

et coulis de chocolat vanillé
Poélée de poulet aux légumes,
Sauce ananas et L’myc'mhn’

Le veau, les pates et les pizzas
européennes avec un brin de folie
Pour mieux nous connaitre, consultez
le passe-partout Bonne-chére p. 137
Réservation: 849-6211
815, av. Notre-Dame, Charlesbourg

| Escalope de saumon grillé sur riz calypso,
sauce creme de lentilles et bacon fumé

833-6769
78, cote du Passage,
Lévis G6V 587 /¢
Terrasse en été .

24, rue Ste-Anne Vieux-Québec

692-1534

815, AV. CARTIER, 522-2031
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La Gaspeésie
a ’heure des nouvelles
tendances culinaires

- y g COLLABORATION SPECIALE. HENRI MICHAUD
Le chef du Gite du Mont-Albert, Ivanhoe Tremblay, présente
une assiette de truite d’élevage avec choucroute biologique,
pates maison et légumes a Uair salin.

[ En plus d’étre
offert en terrines,
U'émeu peut étre
servi en smoked-
meat dans les
restaurants ou les
sa7.

ERABLIERE
MAROIS
Repas et tire

\”“ﬁlll‘ Ia neige

s a la cabane via

min Notre Dame

220, chemin du Domaine ;
Saint-Augustin (Québec)
G3A IW8

118) 878-1107 _ HHE

Saucisses aux fruits
de mer, sirop de
pétales de roses,

smoked-meat d’émeu

HENRI MICHAUD
Collaboration spéciale

B GITE DU MONT-ALBERT — Connue pour ses
paysages et son hospitalité, la Gaspésie se tourne
vers de nouveaux créneaux. Et, cette fois, ce sont
vos papilles gustatives qui risquent d’étre séduites.

La mer, qui occupe une large part de I’horizon gaspésien, ap-
porte une contribution surprenante a cet élan culinaire.
«Jamour de la bouffe et des plaisirs de la table nous incitent
adévelopper des aliments haut de gamme, raconte James At-
kKins, des Fumoirs Atkins et Fréres, une petite entreprise de
Mont-Louis. Nous commercialiserons, sous peu, un confit de
calmar fumé, principalement destiné a la restauration. Il
s’agit d’un produit unique mais il est parfois difficile de s’ap-
provisionner en région. Cette nouveauté accompagnera nos
autres produits fumés tels la poitrine de poulet marinée, le
maquereau des lles, les moules, crevettes, saumon et ai-
guillat commun : tous des produits régionaux. »

Le golfe Saint-Laurent inspire aussi Bertrand Bourget,
de la Charcuterie a I'orange et vin blane, a Percé. « Mes sau-
cisses aux fruits de mer sont offertes par des restaurateurs
et des poissonneries du sud et de 'extrémité de la Gaspé-
sie. J'utilise des fruits de mer, du erabe, du homard et du
pétoncle que je marie avee des poissons a chair blanche.
En fait, je confectionne plus de 50 produits sur une base ar-
tisanale mais je concentre mes efforts sur le marché gas-
pésien, pour le moment. »

Consultante en produits marins, Henryette Michaud ex-
ploite sa propre entreprise. « Nos produits, thermo-scellés,
s’adressent a une clientele diversifiée, du consommateur
aux institutions. Bientot, la rillettes de truite accompagne-
ra les pates alimentaires maison, la salade « Océan» de
fruits de mer et la bisque de homard » : un produit déja ex-
porté aux Philippines et en Espagne.

ET SUR TERRE

Une véritable passion guide Joélle Sandt, de « La Jolie
Gaspésie ». Son «sirop de pétales de roses » fait saliver les
consommateurs. « La région et mon environnement sont
une source intarissable d’inspiration. Ils me guident vers
une aventure culinaire destinée aux fins gourmets résolu-
ment tournés vers I'avenir, mais qui ne renient pas le pas-
sé.» Des vinaigres de cidre aromatisés aux herbes de Per-
cé, diverses gelées (au cedre et sapin, entre autres), des
coulis et confits comptent parmi les produits confectionnés
sur la petite ferme familiale.

[Y'une douceur exquise, le yogourt de ehévre produit par la
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COLLABORATION SPECIALE HENRI MICHAUD
Joélle Sandt, de La jolie Gaspésie, utilise une recette trés
ancienne pour fabriquer un sirop de pétales de roses.

COLLABORATION SPECIALE, HENRI MICHAUD
Directement de la Gaspésie: rillettes de truite, salade de
JSruits de mer et bisque de homard.

ferme Chimo, de Douglastown, compte parmi les nouveautés
de I'entreprise. « Avee 1,8% de matiéres grasses, le « Velours
de chévre », nature ou aromatisé aux fruits biologiques, peut
étre savouré tel quel ou entrer dans la fabrication de mets dé-
lectables, indique Héléne Morin. Il accompagne a merveille
nos quatre fromages et tous vos plats favoris. »

A la «Seigneurie de I'émeu », Evariste Bourdages mise aus-
si sur les nouvelles tendances. « Nos terrines (porto et aman-
des, brandy et poivre noir, épices et orange) cretons ou smo-
ked-meat d’émeu ne contiennent que 1,7 % de gras. Nous of-
frons également de I'huile d’émeu qui possede plusieurs ver-
tus thérapeutiques », dit-il. Les consommateurs trouveront
des légumes et fruits biologiques, des viandes, des poissons
et crustacés plus ou moins connus, des produits de I'érable
ou de la ruche, voire du caviar de lompe. Plusieurs de ces pro-
duits sont offerts dans la région de Québec. La Gaspésie
compte de nombreux producteurs et restaurateurs. Les deux
groupes développent maintenant une complicité qui pour-
rait, a moyen terme, rehausser la cuisine régionale.
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Toute une promotion !

e directeur des relations publiques de la Société

I des alcools du Québec, Ghyslain-K. Laflamme, vient
d’étre nommé secrétaire général de la Fédération
mondiale des grands concours internationaux de vins et
xpunueux dont le siége social est & Montréal mais c’est
= de Québec que M. Laflamme exercera

'essentiel de ses fonctions. Cet orga-
nisme, qui existe depuis 1994, regrou-
pe des professionnels de France,
d’ltalie, de Belgique, de Suisse, de
Hongrie, d’Argentine, du Québec, de
Slovénie de I'Union internationale des
cenologues et de I'Office internationa-
le de la vigne et du vin. Sa mission, at-
tirer plus de pays dans cette Fédéra-
tion comme les Etats Unis, le Chili,
I’Afrique du Sud, I’'Australie, la Grece,
le Maroc et... le Canada évidemment
afin de mue en sorte qu'un jour, les
normes de ces concours internatio-
naux soient les mémes partout ou, qu'a tout le moins, el-
les soient approuvées par une Fédération mondiale. P.Ch.

Ghyslain-K.
Laflamme

Les homardises

eureux du sucees obtenu par I'événement au cours
H des deux derniéres années, le comité organisateur

«Les Amis de la Fondation Cité Joie» annonce la
troisieme édition de sa promotion «Les Homardises», sous
la présidence d’honneur de Jean-Robert Leclere, p-d.g. de
Biscuits Leclere Ltée. Lactivité se tiendra le 7 juin sur la
scene du Grand Théatre de Québec a partir de 18h. Vous
pouvez vous procurer une carte de souscription au cofit de
150$ par personne ou de 1200$ pour une table prestige de
huit personnes. Vous dégusterez alors un souper de sept
services de homard, uniquement du homard. Vin & volon-
té. Rvnsoig‘nemonts: Josée Viens, 849-7183. P.Ch.

Pep31- cerises

B
:
i pres le Cherry Coke voici le Pepsi aux cerises o,
] A pour étre plus précis, le Pepsi Cerise en folie. La
direction d’Alex Coulombe de Sainte-Foy a lancé ce
nouveau produit au tout début d’avril. Depuis son lance-
ment aux Etats Unis, la consomation de Cerise en folie
Pepsi continue sans cesse d’augmenter, surtout gréce aux
familles et aux adolescents. Cerise en folie veut évidem-
ment concurrencer le Cherry
Coke qui est au goit des
consommateurs américains
depuis la derniere guerre
mondiale mais qui n’a jamais
réellement percé en terre qué-
bécoise. C’est depuis 1935
qu’Alex Coulombe est associé
a Pepsi Cola en tant qu'em-
bouteilleur et distributeur
exclusif de ce produit dans la
région de Québec, mais il dis-
tribue également les produits
7Up, Mountain Dew, Crush,
Canada Dry, Aquafina et
Montellier. D’autres breuva-
ges au goit du XXI° siecle
seront bientot distribués par
la méme entreprise. P.Ch.

AU GOUT DU JOUR

Oxfam-Québec
’ 7
et 'Assemblée
nationale
partenaires dans la
promotion du café
Equitable
L’Assemblée nationale et
Oxfam- Québec sont doré-
navant partenaires dans la
promotion d’'un café «Equitable»
d’Oxfam-Québec, qui sera doréna-
vant servi au restaurant Le
Parlementaire et a la cafétéria
Mini-Débats. Sollicitée 'automne
dernier pour emboiter le pas a
d’autres parlements, I’Assemblée
nationale a choisi d’adopter le
café mis en marché par
« Commerce équitable Oxfam-
Québec» en raison de la mission
humanitaire de cet organisme. En
adoptant le café «Equitable »,
I’Assemblée nationale du Québec
se joint au mouvement des par-
lementaires néerlandais, belges,
allemands, italiens et européens
pour contribuer a I’établisse-
ments de rapports nord-sud
mieux équilibrés. Plus pres de
nous, les parlementaires de la
Colombie-britannique ont fait de
meéme. P.Ch.

Souper-cigares

ne grande premiere se tien-

dra le 2 mai sur Grande Allée

puisque La Société Cigare et
le restaurant Le Voodoo s’associent
afin d’offrir a leur clientéle une soirée
enfumée. Sous la forme d’un souper
dégustation de cinqg services, les ciga-
res Davidoff, Macunado et Léon Jemi-
nes seront a I'’honneur toute la soirée
accompagnant de vins et de spiri-
tueux de grande renommée. Pour as-

surer 'animation, un rouleur profes-
sionnel de la prestigieuse maison de
cigares Davidoff sera sur place pour
vendre les cigares qu’il aura spéciale-
ment roulés a ceux qui en auront fait
la demande. Une attraction qui de-
mande un investissement de 95% par
personne, boissons, cigares et taxes
incluses. Une centaine de places sont
disponibles et 'organisateur de ¢ette
soirée. Un défilé spécial de la maison
Holt Renfrew présentera les grandes
tendances de I'été en guise dessert.

Vive le dynamisme !

ors d’un souper a la Trattoria
La Secala, l'ordre des Gens
d’Affaires de Québec rendait
hommage au jeune et dynamique
propriétaire de I'établissement,
Marc-Antoine Munoz, sirement le
plus jeune propriétaire de restau-

rant dans la grande région de Qué-
bec. Sur la photograpie, dans I'or-
dre habituel, son pére, Xavier Mu-
noz, Renée Simard, présidente de
I'Ordre des gens d’affaires , Marc-
Antoine Munoz et Jean-Pierre Gar-
neau, président de Ameublement
de Bureau de La Capitale. P.Ch.

eserves (ol
TR
Venez déguster notre excellent

Souviaki :

1010, 80° Rue Est, Charlesbourg (Place Bourg-Royal)
628-6187

LE
~ CARCY
SPECAL  ppoyre

2 95$
OUVERTURE pour 2
i jusqu’au 15 mai 00
Informez-vous, 313
prix spéciaux
Réservez maintenant pour la féte des Meéres!
84, Dalhousie, Vieux-Port
692-4612

STATIONNEMENT 28

B oV
Le Charles Baillang®
TABLE D'HOTE
Roulé¢ de truite a I'esturgeon fumé et asperges

Terrine de gibier, sa marmelade et coulis de tomates

Crevettes saisies a 'huile d'olive, au vinaigre
de framboise et jus de melon
Feuilleté au pavot et sa poélée de champignons
Salade tiede de foie de lapereau, vinaigrette au
porto
> <3
L'inspiration du moment
> 3
Coquilles a la fourme d’Ambert et ricotta
Cuisse de pintade farcie de raisins
Escalope de saumon au fenouil, jus safrané

Médaillons de veau et ses ris saisis aux morilles,
créme de cognac

Coeur de filet de boeuf au vieux cheddar et
poivre de szechuan

Jarret de caribou aux écorces d'agrumes
Longe d'agneau en crofite feuilletée, crémé de madere

Crevettes et punndu géants et sa langouste
au jus de carotte, ail t.( romarin
95

A partir de

Déjeuner gourmand
Dimanche de 11h a 13h30
Adultes: 12 Enfants: 5" (5 a 12 ans)
57, rue Ste-Anne, Vieux-Québec

692-2480

“SUPER
BRUNOH /

ALA MONTAGNE

BUFFET  °
Féte des Méres

Magicien Sur PAaCe
Réservez maintenant!

STATION TOURISTIQUE 2
LAG BEAUPORT °
e AN AN

Réservez 849-4418
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La honte m’étreint

ors d’un article paru il y a trois semaines et por-

tant sur la noble famille des whiskys, en géné-

ral, et des scotchs, en particulier, je posais la

question: Quel est le préféré du capitaine Had-

dock ? Celui qui accompagne ses joies ou ses

descentes en enfer. Je m’étais avancé en sug-
gérant un Glen Ord 12 ans Single Malt (SAQ spécialité 407
833, 750 ml, 36,75 $). Ce qui me poussait a émettre pareille
hypothése tenait dans la provenance de ce spiritueux, a sa-
voirla fameuse ile Noire, immortalisée par un album des
aventures du reporter belge.

Et voila que pata-
tra, un courrier
émanant d’un lec-
teur, attentif
et Tintinologue
averti, me prouve
a quel point j’étais
dans l’erreur.
Preuves illustrées
al'appui, il me fait
constater que 40
ans de lecture as-
sidue ne m’ont pas
fait remarquer
que Haddock boit du John Haig. La honte m’étreint ! Com-
ment un compatriote de Tintin, chroniqueur en vin, biére et
spiritueux, a-t-il pu étre aussi longtemps ignorant de ce dé-
tail majeur de la vie du vieux briscard. J’en demande pardon
a toute la famille de Moulinsart et m’adresse directement au

capitaine. Capitaine, lorsque vous viendrez au Québec, fai-
tes quelque provisions de John Haig, car la SAQ ne I'a pas
sur ses tablettes ! Mille milliards de mille sabords.

QUESTION D’ETIQUETTES

Dans le langage de la mode, féminine et masculine, le mot
élégance prend toute son importance. C’est également le cas
dans le vocabulaire qui touche au langage du vin. On dira
d’un vin qu’il est élégant, lorsqu’il présente, en méme temps,
originalité, classe et finesse. Ces deux mondes passionnant
utilisent un autre terme avec une fréquence toute particulie-
re, I'étiquette. Les unes comme les autres peuvent éire pres-
tigieuses et lorsqu’on les réunit, le mariage se veut grandio-
se. Ce fut le cas, la semaine derniére a la Boutique Francois
Coté, spécialiste éminent en étiquettes de couturiers, mon-
dialement reconnus, et grand amateur d’étiquettes de Ché-
teaux occitans et autres. Loccasion pour quelques bouteilles
de faire admirer leur étiquette des grands soirs. Elles étaient
signées, Chateau d’Yquem, Chateau Mouton-Rotschild
1975, Chateau Lafitte-Rotschild 1981, Caymus, Gaja
Sperss » 1995, Tignanello.

On peut également apprécier I'élégance de leur bouche et
la finesse de leur nez dans les verres Riedel, en apprendre un
peu plus sur leur vie de stars grace aux commentaires de Luc
Lescarbeau, de Vinum Grappa et de Michel Toussaint, de la
Société des alcools. On les avait, pour la circonstance, asso-
ciées a de grandes étiquettes du monde de la couture, Guy
Laroche, Cerruti, Redaelli, Gueei, Tombolini.

Un bien bel événement, ol le mot élégance n’aurait pas
trouvé meilleure occasion de briller.

AMOURS PORTUGAIS

J’ai deux bonnes raisons d’aimer le
Portugal. Lune d’ordre privé, I'un de
mes enfants y vit. Uautre, profession-
nel, parce que la viticulture portugaise
propose de plus en plus de produits
conviviaux dans le sens le plus large du
terme. J’étais derniérement attablé de-
vant un ragofit de beeuf qui fit honneur
a la qualité de la gastronomie de ce
pays de grands découvreurs. Nous piaf-
fions d’'impatience devant les exhalai-
sons de céleri, de poivron vert haché,
d’artichauts rehaussés par le piment et
le clou de girofle et nous nous jetimes
corps et &mes sur nos verres de vin pour étancher une soif
exacerbée par les riches épices de ce plat. Bacchus fut célé-
bré par un Particular Palmela 1995.

Originaire de Sangalhos dans la région Bairrada, ce fils
du cépage Periquita vous arrive en bouche tout en puissan-
ce corsée, sculptée de fruits mars. Il fut suivi par un 4lian-
ca Particular Dao, résidant comme son nom I'indique du
Dao, jouxtant le Bairrada. Ce vin, issu des cépages Touri-
ga Nacional et Jaen, propose des tanins plus doux que le
Particular Palmela et nous aurions dil le boire en premier.
Qu’a cela ne tienne, le ragoiit de beeuf lui adressa méme de
multiples « Revient ».

Alianca Particular Palmela 1995 (SAQ spécialité 865
386, 750 ml, 19,95 $). Alianca Particular Dao 1996 (SAQ
spécialité 527 473, 750 md, 18,75 8).

Jérome-Henri
Dejardin
Jjhdejardin@sprint.ca
Collaboration spéciale

A VOTRE
SANTE

A déguster en toutes saisons...
Raffinée, parfumée, relevée,
voila une cuisine toujours
authentiquement chinoise, pré-
parée au golt du jour a la
széchuannaise ou a la cantonaise.
Won Ton a la sauce d'arachides,
épinards croustillants, Dim Sum,
raviolis chinois... Pour consommer
sur place ou pour emporter. Coin
épicerie spécialisée et service de
traiteur.

La cuisine asiatique a son
meilleur.

LES-HALLES
DE-SAINTE-FOY

Angle du Vallon et Quatre-Bourgeois

»II l
i

J hing Shen,
propriétaire
Général TAC

Ce bon donne droit a un
rabais de 1,00 $ sur tout
achat de 10,00 $ ou plus
échangeable seulement
au Général tao.

Grénéne ‘TJZ\C/)




