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LA TABLE DU ROI
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ces dewx derniers &
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ot 4 il Si on vous parle de «La Table » dans la Pyramide, ca vous dit

par ce méme

D .- quelque chose? Vous saurez probablement que c’est de la Ta-

connu de Sainte-

Ol able du Roi ble du Roi dont il est question. Devenu une institution apres 25
o ans d’histoire, ce restaurant, qui a conserveé son nom

LA RECETTE de brasserie, continue d’offrir une foule de mets

divers qui sauront en sa-

tisfaire plus d'un.

Cre\{ettes a la 'S B " _ Page G 2
teriyaki v N

Pour deux personnes Couper le zue-
chini A\
— 1 e Placer les crevet=9
INGREDIENTS tes dans un plat al-
J 16 4 20 erevettes décortiqueées lant au four; on ajoute
< 1 piment vert | cuiller & soupe de ma- "8
J 1 piment rouge rinade et 1 cuiller a soupe SRS

J 1 oignon de Glaze tériyvaki. Faire SRS o \ L.
J 1 zueehini moyen mariner 10 minutes "’\' S W
5 a6 champignons Arroser de 2 0z de beurre & .\ -w’

. o

J 100 g de feves germées I'ail. Cuire au four a 350° F L
' . 9 mi \ RN =
pendant 10 & 12 minutes e, N '

Bouillon de légumes Pendant ce temps, faire sauter™ h i S
Jd 1 ¢ asoupe de Glaze tériyaki au beurre les piments, 'oignon, le R .
J 1 ¢. asoupe de marinade tériyaki zucchini, les champignons et les féves N e
4 2 0z de bouillon de poulet germées. (Ne pas trop les cuire) . g
- &

J 1 oz de vin blane Incorporer le bouillon aux légumes
Mélanger et retirer du feu

J 2 oz beurre a I'ail Mettre les légumes et le bouillon
dans deux assiettes trés chaudes; pla-
& - . cer les crevettes sur les legumes et
PREPARATION sopvir
— Emincez les piments, I'oignon et les

champignons Bon appétit !




QUEBE(
employés de bureau ou professionnels, ¢'est
«la table», rien de plus, rien de moins
Habitués depuis plus de deux décennies
ou nouveaux clients de la semaine dernie
re, ¢'est le nom qu’'ils donnent a cet etablis-
sement qui a nourri centaines de
milliers de Québécois au cours des 25 der-

Pour plusieurs, étudiants, profs,

des

niéres années, au point de devenir une ins-
titution dans le domaine de la restauration
dans notre région

Non pas qu'elle soit un temple de la haute
gastronomie ou un rendez-vous huppe qui
attire les gens riches et célébres de notre

u est ouvert a tous et la

monde, non, le lic
nourriture qu'on y sert est honnéte, sans
grandes extravagances

Née brasserie en février 1974, la Table du
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« LA TABLE... »

Une «formule gagnante » en constante popularite

Roi, puisque ¢’est elle dont il s"agit, connul
dés son inauguration un succes fulgurant
¢'6tait 'endroit 7n ou aller manger, le midi
comme le soir, un repas consistant arrose
d'une ou de quelques bonnes bieres. Elle

était de plus facile a trouver etant
donné qu’elle se trouvait au rez
de-chaussée d'un édifice neuf, le
Centre Innovation, dont 'archi-
tecture en forme de pyramide at-
tirait des curieux venus d'un peu
partout au Québec

Située en face de l'universite
Laval, sur le chemin Sainte-Foy,
tout & coté du cégep du meme
nom, et & proximité du siege so-
cial de la Centrale de I'enseigne-
ment du Québec, la brasserie de-
tenait déja une clientele parmi
ses voisins. Le bouche a oreille al

ait faire le reste

fin mars 1991, Léo Martineau, actionnal
re du Beaugarte, et son frére, Raynald Mar
tineau, ainsi que André Landry, ces deux
derniers étant employés par ce meme res
a lafondue chinoise qui obtiennent la faveur

to-bar bien connu de Sainte-Foy, achetent

I'able du Roi

rester fideles a ce qu'était la Table du Roi

‘Commencez
['année

du bon pied
au Ristorante
I Teatro

LE RESTO DU CAPITOLE

Accordéoniste

adulte : 21°

3 ans et plus : 10
Gratuit pour les
enfants de moins
de 3 ans

Réservez tot:

6?4'9996

381/ Stationnement aratuil

eIVIGE |

Pour bien commencer la
derniére année de ce millénaire...
Notre chef vous propose...

Terrine de ris de veau truffé aux 2 gelées
et son mesciun a l'orange

=

Richard

Nous avons toujours voulu

¢'était une formule gagnante possédant
une clientele fidele et importante », com-
mente Léo Martineau

Malgré tout, la brasserie, qui ¢tait deve

nue restaurant en vertu de son nouveau

permis d’alcool, connul une pe-

riode de rénovation qui en a ra-

jeunit a la fois le décor et le menu

Grillades, poissons et fruits de

mer, plats tex-mex, mets tériyaki,

salades, repas légers, sandwichs,

fondues au parmesan ou chinoi-

ses, tout v est pour presque tous

les golits. « ('est la meilleure fa-

con de s'assurer que les gens re-

viendront nous voir souvent, car

ils peuvent & chaque visite gouter

une cuisine différente», affirme
André Landry

Sur ¢e menu un peu hétéroclite

('I‘I/l'

qui ne change qu’a tous les huit ou
10 mois, le groupe des grillades constitue le
premier choix de la clientele, mais si on
prend les mets indiv iduellement, ce sont les
poulet, crevettes et steak tériyaki ainsi que
du public. Quant au foie de veau de lait, il a
la cote aupres des connaisseurs dit-on
\erandi & plus de 500 places sur deux
étages au cours des années, la Table du Roi
fiche souvent complet les vendredi et same-
di soirs cequil m('!(l.n- S| !)H[\IH.(I'IU'l‘llll\“l”‘
te. La diversité des mets y est surement pour
| x pratiqués le midi
ne nuisent

q H';']lll‘l‘hu\u o1 eSS ;.v‘

notamment —de 6955a 9955

;)'uh,‘t)wnu-r.' pas non plus a fa reputation

du restaurant. A la carte, un mets prineipa
coltera de 7,958 a environ 155 ;I]nl'\\;‘li a
table d’hote complete vaul 16,955, Quelques
petits vins de moins de 20'% la bouteille vous
sont aussi offerts, de méme que quelques
bouteilles entre 208 et 305 (exemple : Mou
ton Cadet, 26,958, Pisse dru, 25,495%5)

Les vendredi et samedi soirs, 'immense
salle du sous-sol devient bar dansant ou
des musiciens remplissent le lieu de musi
que moderne. En journée ou les soirs de di
but de semaine, cet espace peul servir a des
r(-p;x\(ll':{l'mlpv .l!‘l'\I'(‘[l('nllll'l‘\tl(' retral
tés, a des noces, des mariages, des annive
saires ou a tout autre evenement gui vaul
la peine d'étre fété. Afin d’accommoder I
plus de monde possible, les cuisines sont
ouvertes jusqu’a minuit

« Nous [aisons tout ce qui est en notre pos
sible pour satisfaire notre clientele et nous
controlons constamment le produit et le ser
vice que nous lui offrons », dit Raynald Mai
tineau, qui, pour appuyer cette derniere al-
firmation, rappelle qu'il y a toujours sur les
lieux I'un des trois propriétaires associés

Chose certaine, I'éventail de choix offerts
sur le menu de la Table du Roi est large, il y
en a pour lous les goits (attention, iln’y a
pas de pizzas...) et 'atmosphére est convi-
viale. Il n'en faut parfois pas plus pour fai-
re son petit bonheur

LA TABLE DU ROI, 2260, chemin Sainte-Foy (la

Pyramide), 651-9222
Stationnement d

ponnk
/

Nuance de fole gras frals de canard
aux figues séchées et
Escalopine de fole gras poélé aux morilles
Sorbet aux tomates italiennes
et gingembre confit
>
Rosetts de wapiti et ses galettes de
pommes Darphin aux mUres, sauce au vin
de Bordeaux et gelée de sapin
ou
La ballotine de saumon frais, farci aux
pétoncles st queue de homard, grillés 3 la
compoté de blanc de poireaux et épinards
ou
Le grenadin de veau de lait et supréme de
faisan, rotis, pailles de pommes fruit et
velouté ivoire aux truffes d'ltalie
e
Le succés de Chez Nicola parfumé
au Grand Marnier

-
Café - Thé - Infusion
gy .
Verre de la Nouvelle Année A minuit

42,95$ (par personne)

CHEZ

e

AVEC UN ACCENT
FRANGAIS

IONNEMENT FACIL

6, avenye Maguure a L
Réscrvations: 687-0834

Table d 'hate nomantique de la
Saint-Sylvestre et du MNouvel An

Consommé de gibiers et sa paillette et
Fondant de foie de cailles au brandy et
Feuilleté de pétoncles, tomates, ail et romarin

~ .~

Granité de fruits exotiques

Assiette du pacheur, beurre d'estragon ot agrumes
Ballottine de lapin, pistaches, fines herbes, moutarde
Filet de boeuf Wellington en filo, sauce poivrade

~ o~

Panaché de laitue fine 2 I'huile de noisettes

~~

Café, thé, infusion

37[ 50§

La douceur gourmande de la Nouvelle Année
! g Guitariste-chanteur
s wm

2" Certificats-cadeaux et

u  forfaits disponibles

- ~
Service de valet gratuit

AUBERGE DU TRESOR

20, rue Sainte-Anne, Vieux-Québec

ru <A, .
Suigse
N\.‘w/v ‘2/1 9
Le Café Suisse vous offre
ses meilleurs voeux de

SANTE ET DE BONHEUR!

BYE BYE 98...
HELLO 99!

LA NUIT DE LA
SAINT-SYLVESTRE

SOUPER PIANO tous les samedis soirs
4 wec Marie-France Labonté
QV 32, rue Ste-Anne,Vieux-Québec

;‘;,‘\ 694-1320




n bien des eircon
Al
]

a la maternité, a la main

stances, le champagne fai
I'unanimité
principal
des débutantes
les plus huppés du monde ou dans le

iperitl, au dess

sur les champs de cours
3 bars
Pa

ris ou de Hong Kong, il peut étre princier ou roturier, de la

les plus louches des quartiers chauds de
veuve champenoise au moine le plus dévergonds

A Québee, cette année, nous a rendu visite un
cier de la vinification champenoise,
logue et chefl de cave des champagnes Charles Heidsieck
descendant d'une lignée de vignerons qui remonte au XVI|
siecle. Il vint nous parler de ces fameuses mises en cave
qui, des mars prochain, devrait dater les bouteilles de
Charles Heidsieck Brut Réserve et nous permettre, dés
lors, d'apprécier pleinement I'évolution des arémes et du
golt que le temps ne manque pas d’apporter. [l nous pré
senta, suceessivement, les mises en cave 92, 93, 94

Pour la premiére nous retiendrons, dixit monsieur Thi
bault, les notions de richesse, d'ampleur et sérénité, le
tilleul et les plantes tisaniéres ; une évolution vers la noi-
sette et 'amande qui s'acheve dans le grillé

gTand sol

Daniel Thibault, oeno

De gruche a droite, MM. Luc Lescarbeau, Jean Soulard
et Daniel Thibaullt.

Pour la seconde, souplesse, générosité, harmonie, des
aromes de pain de mie brioché suivis de notes fruitées in-
tenses qui, de la peche blanche et 'abricot, se prolongent
dans le pain d'épices

Quant
semblage qui projette dans ses bulles des bouquets de violet

a 4, il evoque 'équilibre et la personnalité d'un as-

tes melees aux notes de sous-bois, avee dans le prolongement

des accents chaleureux de eéréales et d'ananas mir,. et une

finale tout en aromes de biscuits ou... de eréeme patissiere !
Je ne sais si vous parvis ndrez a retrouver tout cela en une
sCule gorgee, mals sachez 14-1.!1‘11 meme que toujoursd apres
Daniel Thibault, la Charles Heidsieck B

nous propose pour 'instant la SAQ est, une mise en cave 93,

utl Resere que

dont la rondeur s"harmonisera parfaitement avee un saumon

cru marine a l'aneth je vous signale qu'il doit rester

Calé branol

) “_'m_': SQUPCT Lt \uu/.’l'wma'ul J.c"h-7 auvec nouy.!
: :" Grand stationnement M
’ ,}‘ 2520, chemin Sainte-Foy, Sainte-Foy *" 4

653-9344

Une semaine
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quelque oupons rabais de 2 508 a la Sélection centre ville

| " ke 12 & '
e place cell rul Heserve a 4095 elig es aug

meniations qu on nous promet, autant faire
1 }

vraiment plaisir tout de suite

A TABLE

gourmande transition

tains en bombances

e Semq
qui, de
pal

de 1999, Le champagne y aura toute sa place, ain-

LINe Sera unt
repas

tagrucliques pour d'autres, meénera a

s pour cer

aube

I que quelques dives bouteilles parmi lesquelles

des alsaciennes, que nous commencions a évo

quer la semaine derniére. Que diriez-vous d'une
poularde au Riesling!

Je ne vous le cache pas, cela fait partie de mes

hdeyard

gateries d'entre réveillons ! Une belle et bonne

! Bien str, un poulet ou un

abora

AV

poularde a l'Alsacienne
coq satisleraient pleinement, mais dans ce cas-ci
ce jeune gallinacé fera merveille ! Le Riesling
doté d'une belle acidité, est a boire entre 8 et 10
degreés ; par exemple un Réserve Willm Riesling
1997 (SAQ reg 011 452
dans le menu, il vous faudra, pour quatre personnes

Ingrédients

<2 poulardes de 1 kg (200 g) environ chacune

< 1 0oignon

<2 gousses d'ail

< 1/2 litre de Riesling

<300 g de champignons de Paris

172 litre de eréeme fraiche

<250 g de beurre

Jsel et ponre

Jdjus d'un demi-citron

, 7ol ml, 16.55%). Si vous me suivez

Préparation
Commencez par le decoupage des poulardes en quatre

morceaux, salez, poivrez et, avee un peu de beurre, colorez lé-

gourmande...

’ Jerome-Henri
Dejar

N

/

OTRE
SANTE

gerement les moreeauxs dans

Coupe en quatre el les gousses ( \u Hiesling

o Faites

eminees avece un peu de beurre et

sauter, 4 la poe eS8 champignons
jus de eitron
reservez au chaud ; versez leur jus

egoutiez-ies el
de cuisson sur les morceaux de poulardes. Cela mi-

ote de 30 D minutes 1

fois les moreeaux de
des cuits, dressez-les
plat de service chaud et parse
mez-les de champignons
<JAjoutez la ereme dans le
fond de cuisson : laissez re
duire 5 minutes ; terminez la
L fouettant avee le

Deurre

SAauce ¢r

WILLM
di Y

-

(rais ; recir- “ ¢

ap
{

pez les morceaux de poulardes avee cett

reste de
fiez 'assaisonnement et
Sa et
epaisse passee au chinois. Et avee ca, au dessert
une petite tarte a 'oignon agrémentée d'un verre
ou deux d'un Pinot Blane Willm 1997 (SAQ reg

13,50%) ; Y8 peul mourir heureust
A NE PAS OUBLIER !

A propos de poulet, poularde ou coq de basse-cour, il faut
rappeler que bien des recettes appellent de leurs voeux les
merveilleux rouges de C'les de Provence! Parmi eux
de Régine Sumeire, la «dame du vin» comme on la nomme
dans la presqu’ile de Saint-Tropez ou elle faconne son ( i
teau la Tour de U'Evéque (SAQ reg 440 123, 750 ml, 13,958

LA MESSE EST FINIE...
Je termine en blane avee un coup de cceur venu des Bou-

ches du Rhone. Au hasard d’une pate aux fruits de mer

avec surtout petoneles et crevettes, je suis tombé sur un pe

0249 953, 750 ml

Ceux

tit bonheur inattendu avece ce Zerrae Vinum FChauvent

Lvnvina
tin ! Des eépages qui chantent : Clairette, Piepoul, Roussa
ne, Viognier
minérale

rents et

vous faire dire la messe tous les jours et en la

une cascade d'aromes tres floraux, une note

qui fait penser a la roche lavée a I'eau des tor-

il faut le dire, un prix (11,958%) qui va commencer

d Se lare rare

A 'année prochaine et t

DU DIMANCHE
de 10h30 a 15h
X NOUVEL AN
(1" janvier)
10h30 a 1

SAINT-SYLVESTRE
2&%

24, rue Ste-Anne Vieux-Québec

692-1534

1er service

1412569

Grilladerie resto-bar
CASEY’S Ste-Foy

o* Q)

Réservez vos places
deés maintenant

652-0306

AU JOUR DE L'AN
OUVERT DES 17h

Vemey deforcer U armie 1998 Aams wre ambiance spiciale.

SOIREE DE LA

On Draverse le Temps en
C'MA«C’ASEY'SW% 9 pALL. .. videmment

995$ :

LANeS € Wrvice en sus

- Musique, animation
- Menu spécial «table d"hoten
- Prix de présence




Monique
Pourri, Place Laurier, présente trois piéces de ses collec-
tions. Le petit beurrier blanc est en faience américaine.
Fabriqué par Pfaltzeraft il se détaille 36,87 8. Lautre beur-
rier, un peu plus gros, est en porcelaine anglaise. Fa-
brigué par Worchester Herb, fournisseur de la famille
royale, cette petite piece peut aller au micro-ondes
lave-vaisselle et au congélateur sans risque d'étre
abimée. Son prix 94,998. Enfin, derriére, le gros beurrier [
qui n'en est pas un est fabriqué en grés. Son prix :19,998.

un bol én me

plastique

LE SOLEIL

Dans quoi mangez-vous ?

famine

F'out le monde peut

Vaillancourt, gérante chez Pot |..r. cyite
porcelaine
done
vaisselle, mieu
ques .iﬂl‘.q‘\

dunea
, au

lemperatures

"l'll'H 3¢S IIII‘H

Elle s'ébréche

La Faim de Loup

Resto sympa

Menu découverte
2 tables d hote, 5 services
incluant 1 bout. de vin AOC

3995$

2830, ch. Ste-Foy

653-83 10

.un bon millesime!

Lorsque rous entrez au Café de la Paix,
toute U'équipe se mobilise pour faire de
votre repas un moment privilégié. Service
attentionne, decor de bon goit, ambiance

discrete, menu plus que raffiné, bref, tout
ce que vous attendez d'un établissement

haut de gamme

A toute notre clientéle gourmande...
Joyeux Festins
L’année durant!

o

~B

oo

UISINE FRANCAISE - FRUITS DE MER

44, rue Des Jardins, Vieux-Québec
a deux pas du Chateau Frontenac

RESERVATIONS: 692-1430 TELECOPIEUR: 692-3949

Valet de stationnement midi et soir
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Table d’hote ~
et spectacles

651-6905
Voisin de
Place Laurier

MEILLEURS VOEUX
OFFREZ-VOUS
UAMBIANCE UNIQUT
D'UN CHALET SUISSF

A l'occasion
de la St-Sylvestre
ou du Jour de I'An

TABLE D’HOTI
(cing services)
22 95% adulte
12,95% (12 ans et -)
Rue du BOIS-GOMIN

via route de I'Eglise
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CHARLESBOLURC

invier 99

Joyeuses fétes Fp—y

2RK,

Restaur

Nagoya

Grillades spectaculaires
a la japonaise

Spécial du chef 45,99s

comprend 2 tables d’hote pour 2 personnes et
une bouteille de vin sélectionné

hibachi,

salade P\ wgoya, filet mignon
et po u'nr legumes orientaux et riz,

560, Grande Allée Esl (face au Loews Le Concorde)

r'"——"-"'-"——"-‘-“""'"“"'““"'“"‘——"""1



uropain 99-—Le Salon mon-

Des événements
dial de la boulangerie, de la

E patisserie et des traiteurs.

se tiendra a Paris du 13 au 17 février
On v attend au-dela de 100 000 visi
teurs et les étrangers, ¢'est-a-dire tout
le monde sauf les Franecais, sont de
plus en plus nombreux i visiter Euro-
pain. Si vous passez par Paris, en [é-
vrier, informez-vous, ca vaut le détour
C'est au Parc des expositions Paris-
Nord Villepinte. Renseignements
(514) 861-5668. Fruits et légumes

Le 74° expo-congres annuel de I'As-

TABLE D'HOTE

Fondue parmesan
ou
Salade César
ou
Escargote de Bourgogne
.
Fotage du
-
Escalope de veau de Charley
7]
Saumon en filet aux frambolses

ou

ncluant /4 de litre ¢

sainf-germain

658-6067  681-6035 J
Stationnement gratuit

Air climatise

STE-FOY SILLERY
he tar-F

é

;__'_'-__.-_______-__-..-..----_J--..__-__-_-_______J

Meilleurs Voeux de la saison
Saint-Sysvestre et Jour de An

TABLE D'HOTE

",‘l'.(
”')'v‘

Ta

v

4

g

-
'

958
U/n seul prix 24
VALET DE STATIONNEMENT dés 18h
9, rue Buode, Québec

(@ deux pas du Chaleau Frontenac)
Reservofions. 692-2450

LE SOLEIL

LA BONNE TABL

AU

sociation canadienne de la distribu-
tion des fruits et légumes se tiendra
a4 Quebee, au Centre des congres de
Quéebee, du 20 au 23 janvier. Rensei-
gnements: (613) 226-4157. Restaurant
99— Le Salon Rendez-vous hétel
Restaurant 99 se tiendra & la Place
Bonaventure de Montréal du 7 au 9 f6-
vrier (514) 334-
2161, Produits alimentaires — Le 3¢
congres annuel conjoint de I'"Asso-
ciation des manufacturiers de pro-
duits alimentaires du Québec et du
Conseil de la boulangerie du Qué-
bec se déroulera au Chéateau Fronte
nac, du 19 au 21 mars. Renseigne-
ments au: (450)349-1521. P.Ch.

Renseignements

St-Sylvestre

Tl]”!'t’ {U.’ﬁfr' 5 services

e
29956) " (29958)

/

780, rue Saint-Jean 522-3989

APSARA

Cuisine cambodgienne
thailandaise et vietnamienne

MENU
SPECIAL
DES
FETES

de l'apéro
au digestif.
6 services

Un dhcvouse gourmandise
71, RUE D’AUTEUIL
694-0232

GoUT

DU JOUR

szrzvr'som 3
NOS PATES
FRAICHES (#2%

Restaurant

Charles Baillaurge

Brunch du
Jour de I’An

1er janvier 1999

(2 services)
de 10h30 a 12h30
et de 13h a 15h

21195$ adulte
-y 9195$ enfant >

Table d’héte
disponible

Hatel Clarendon
(418) 692-2480

57, rue Sainte-Anne

Vieux-OQuébec

ETATS-UNIS
Le foie gras dans tous ses états

vant decouvert ! ‘OTUS SAans avolir a re \’)w?:" 1
tradition ancestrale parfois paralvsante, les chefs
n hesitent pas, aux Etats-Unis, a utiliser le foie gras

a loutes les sauces. LUn restaurant asiatique new-vorkais en
|
avee des her-

A\ Chi-

est fait connaitre pour sa pizza au foie gras

proposait recemment au petit dejeuner, saute

bes chinoises, servi avee un toast et des noix de cajou

cago, un chef s

Plus contesig

en Louisiane, le foie gras se cuit parfois au
barbecue, noyé sous le cumin, le coriandre et le piment. On
le trouve aussi sur des pizzas, ou meéme offert en dessert
dans une surprise aux péches. Et a Las Vegas, le paradis
des outrances, le fois gras se conjuge a 'infini, fourré dans

(AFP)

du cochon de lait, parfois méme lié avee du chocolat

avant -;//('/-////%'
1CUSST

MOMENTO

1144, avenue Cartier
Queébec

647-1313

2480, chemin Ste-Foy
Sainte-Foy

652-2480

1413594

ne coulée de savewr
Fine cuisine européenne

695$

Menus a la carte et
table d'héte en soirée

4:%7
3405, boul. Hamel
871-2166

Menus midis a
partir de




LES

Fondue au chocolat

Pour 'l‘,)l/l‘//t/;,'\
INGREDIENTS
<S80z (227 g) de chocolat semi-sueré

< 1/3 1. (80ml) de lait évaporé
- fruits préparés et tranchés

PREPARATION

— Mettre le chocolat et le lait évaporé dans une

ﬁ ’00"00'
Sain- V// 5/

éM“SStlllante

NAS

%)

8,

), rue Saint-Paul, Québec
Réservations: 692-0233

,@-‘% ‘W“&.

M

3 LA MAISON

LE SOLEIL

LA BONNE TABLE

LA SEMAINE

RECETTES

casserole en acier. Déposer cette derniére sur un
feu doux et faire fondre le chocolat en remuant
avec une spatule de bois. Lorsque le chocolat est
fondu, transférer le contenu dans le caquelon &
fondue. Allumer le lumignon et que le dessert com
mence. Variation 1:Vous pouvez mettre un peu
moins de lait évaporé et incorporer une liqueur de
votre choix (eréme irlandaise, Tia Maria, ete.). Va-
riation 2: Vous pouvez ajouter quelques guimau-
ves miniatures a la fondue et des amandes émin-
cées légérement grillées Source: Trudeau

’?o

Brunch du Jour de I'An

sur assiette 7" enfants ¢ 15" adultes
Soirde: tables d'héte
* menu enfant

vancher, Lal

653-4029

SERGE BRUYERE

SAINT-S YIVESTRE
31 décembre dés 18h
A LA GRANDE TABLE
lable d'hote

(9 services) ‘l') .

Table d’hote

(7 services) 45'
z finir agréable

uimanon

en plus.. e ment

S OUITY
soirée dans nos voltes aves

J OUR DE L'AN ‘\,,
BRUNCH SUR ASSIETTE

12" adulte (incluant le mimosa)
1/2 prix enfants 6 & 12 ans

LE TRAITEUR

I nse ot

Plurm'un choix pour emporter d partir de 15"'

-]

SAINT-SYLVESTRE
' LE PARTY A UEBEC

31 décembre ae. 20h
‘I Menu spécial dans nos voiites
| (7 services)
| Danse et animatlon

1200, rue St l. an Qm).. Valet

Réservation 694-0618 stationne

4 4953
st de Réservez 849-4418 :

CHEZ LIVERNOIS BISTRO

otry

* Vuicien * Ambiarce * Galles privees
’r’p\ Drix. spiian ponr gronpes

STATION ~ TOURISTIQ

\ misTiauE
| LAC- BEAUPORT
| /\__, /\ /\/

DE

Pateé au boeuf
et gingembre

['n I lat a preparer a l'avance lors
que rous
buffet. L
creparation: 15 minutes
("ui 2l2a3

Donne 10a 12 portions

recervez vos cimis //I/I//' un

s restes peuvent se congeler

SSON heures

INGREDIENTS

< 174t (50 ml) fécule de mais

< 2 boites (1007 ou 254 ml) de
consommeé

< 1 enveloppe (35g) soupe & 'oignon

< 1721 (125ml) sherry

J 1/41. (50 ml) gingembre rapé (frais
ou en pot)

< poivre frais moulu au goit

J31b (1,5kg) cubes de boeuf i ra
gout ou rosbifl d'extérieur ou noix
de ronde coupée en cubes

J 11 (500 g) carottes miniatures

< 1 paquet (397 g) de péte feuilletée

PREPARATION

Mélanger les six premiers ingré

dients dans un grand faitout. Ajouts
e boeuf et bien mélanger,

Couvrir et cuire a
ou sur la cuisiniere, de 2 a 3 heures o
jusqu a ce que le boeuf soit tendre*

Pendant ce temps, rouler la péate et
rectangle sur une surface légerement

Ufoura300F (150()

enfarinee. Ajouter les carottes au me

lange de boeuf. Placer le mélange de
boeufl dans un grand plat rectangm
re de trois litres et fecouvrir
Couper le surplus de
pate et faire des entailles dans la pats
pour permettre a la vapeur de
s'échapper.

Décarer avee les bouts de pate res
tants. Cuire au four a 400F (2000)
pour environ 30 minutes ou jusqu'a c«
que la pate soit dorée et que la prépa
ration bouillonne

Hai
avee la
pate feuilletée

*** La recette peut étre prepared
jusqu’a ce point puis réfrigéree el
terminee le jour suivant

Source: Centre d’information
sur le boeul




LE SOLEIL

LA BONNE TABLE

LES RECETTES DE LA SEMAINE

Fondue au fromage suisse classique

Quatre portions (1/3 Uh (150 g) de fromage par personne fecule, Assaisonner avec le poivre et la muscade et conti
INGREDIENTS nuer a remuer JIH\(‘?].U. ce que la lhm(ln« s0it an".ll"H\l" Re-
tirer la casserole du feu et transférer le contenu dans le ca
J 1 grosse gousse d'ail pelée quelon & fondue. Poser le caquelon sur son support au cen-
J1 1. (250 ml) vin blane see tre de la table, Allumer le réchaud et que la féte commence
J2/3 1b (300 g) fromage emmenthal suisse coupé en dés A l'aide de longues fourchettes, chaque convive trempe
J2/31b (300 g) fromage gruyere suisse coupé en dés des morceaux de pain dans la fondue et déguste le tout. 1l
4 jus d'un demi-citron faut constamment remuer la fondue durant le repas afin
J 1 c. asoupe (15ml) fécule de mais qu’'elle reste onctueuse jusqu'a la fin du repas. A ce mo-
J /4 1. (60ml) Kirsh ment, vous trouverez une couche de fromage légerement
- poivre brile dans le fond du eaquelon qui fait I'envie de beaucoup
J noix de muscade d'amateurs. Vous n'avez qu'a prendre une spatule de bois
- un grand pain blanc croité rassis ou frais coupé en pe- et gratter le fond pour dégager cette petite mine d’or
tits cubes Une coutume suisse dicte qu'un eonvive qui perd son mor

PREPARATION

Frotter vigoureusement les parois d’une casserole en

ceau de pain ou de fruit dans le caquelon doit embrasser la

premiere personne du sexe Opposee a sa gauche

weier inoxydable avee la gousse d'ail. Verser le vin et ame o R
*a ébullition. Diminuer le feu au minimum et ajouter les VARIATION SANTE
Mélanger continuellement et lentement afin de Substituer un des fromages par du mozzarella et accom
la formation de grumeaux uter le eitron et re pagner le repas avece la moitie du pain et de -.qn;u[irl\dw

o, toujours en brassar S(quU a ce que le fromage pommes et de poires Délicieu

oil fondu. Ajouter le kirsh dans lequel vous ez delave la Source : Trudeau

Cuisine italienne et francaise

Une soirée inoubliable!

Table d'hote
Repas gens d'affaires

(;dmél‘ 'rm;

-{ Musicien le soir

SERVICE DE VALET GRATUIT

15, rue du Fort, Québec
en face du Chateau Frontenac

. 6925185

la direction et le hersornn /m:///s' -\l'/l//l/l/d’/// une
!/

LE 31 DECEMBRE 1998 DES 18 h 30

3()\” "* b . INCLUANT
’ e < g CcKtanl (ur mmalion . t iHtet gastronomi
ET (/ /F UREUSE«. /:\"\'lfff : | T stat e ey gl

Restaurant Lo
e 11 Cuisine «lumiére»
laCrémaillere s Rl
o CIA T-SYLVESTRE Bonne et GOUVERNEUR
w i Heureuse Année HOTEL

RESERVEZ MAINTENANT! 36, Cote de la Fabrique, SRR e E6

. . . : Vieux Québec -
Ssrsie e e Gesatrers [l (419)651:3030 - 1 888 910-1111




Directeur des ventes

ean Chouzenoux a profité de 'envoi de
Noél pour informer tout le monde qu'a compter du 11

janvier, il oeccupera de nouvelles fonetions a la Société

des aleools du Québec. En effet, a titre de directeur des ven
tes, SAQ Sélection, il aura la responsa-
bilité des services et de I'implantation
du plan commercial dans 'ensemble
des succursales «Sélection» de la pro-
vince. Le plus beau de I'affaire, comme
il le dit lui-méme, ¢'est qu'il n'aura pas
a déménager a Montréal pour exercer
ses nouvelles fonctions. M. Chouzenoux
était le directeur adjoint des communi-
cations a la SAQ depuis décembre 87
ayant auparavant occupé le poste de di-
recteur de la Maison des vins de 1950 a
1956. C'est d'ailleurs a cette méme Maison des vins qu'il
avait entamé sa carriere au sein de la SAQ comme conseiller
envin, en 1975. Il a aussi purgé son purgatoire, si on peut di-
-

!

Jean Chouzenoux

SAUCISSIER

Cb rcuterie internationale
artisan-charcutier

Halles Fleur de Lys
683-1436

Fetons

ses cartes de

SOUPER DU
JOUR DE L'AN

TABLE D'HOTE (3 services)

LE SOLEIL

LA BONNE TABLE

AU GOUT DU JOUR

re, puisque pendant quelques années il fut le directeur de

quelques magazins de la SAQ a Fermont, a Schefferville et
ailleurs. Il fut aussi directeur de secteur (Bas-Saint-Lau-
rent), durant I'année 1986-19587. On ne connaitra pas son
successeur avant la mi-janvier. P.Ch.

Cordon Bleu

uisqu'il est question de la Société des alcools, men-
tionnons aussi que le D" J.-Robert Ouimet, président
du conseil d’administration et chef de la direction de

Ouimet-Cordon Bleu Inc, vient d’annoncer I'élection de M
Jocelyn Tremblay au conseil d’administration de la compa-
gnie. M. Tremblay succede a M. Pierre Desmarais 11, qui a
6té administrateur pendant 13 ans. M. Tremblay est aussi
président du conseil d’administration de Charton-Hobbs
Ine, et président de son agence affilié, Le Marchand de vin
Inc. Il siege au conseil d’administration de plusieurs socié-
tés. Docteur en chimie, M. Tremblay a occupé différents pos-
tes a la Société des alcools du Québee avant d'en devenir le
président-directeur-général de 1986 a 1997. P.Ch.

SOUPER PARTY
ST-SYLVESTRE

TABLE D'HOTE (4 services)

LE NOUVEL AN

TABLE D'HOTE
En soirée
faisan au poireau

tney aux fruits

truite fumée grillé

volaille cressonniere

NSSes crevettes
) saké, riz sauvage
aux poivrons muiticolores l
(Grenadins de canbou poivrade
a la chicoute
7]
Noisettes de filet de veau

1 la creme de monlies au por

Biche de Noél
Café - thé

26

LOUIS HEBERT
668, Grandé.Alléé. 5257812 2

Stationnement

*Enfant: 12°%

gratuit

R Valet

Fondue I‘" rmesan

\qlud, César
u

Coeurs dluluhuuh

2360, chemin Sainte-Foy
i e e SRR

Fondue parmesan
ou
Salade César
on
Coeurs d'artichauts

Soupe dt Iu table

Cham [uymm\ aTail
M A e e e A e
Filet mignon sauce au poivre
u

Broche: w dﬂ poulet
Crevettes a la provengale
Poulet a ‘l:"' tériyaki
= Brochette de filet mignon

Filet mignon sauce an poivre

on
Brochette de poulet
COrevettes a la provengale

ou
Poulet a la tériyaki

ou

Brochette de filet mignon
ou

Escalope de poulet et crevettes (4)
ou

Thournedos et crevettes (4)
LR L L

Patisseries au choix

Thé - Café

2 958

(+laxes el service)
651-9222
| S S PSR S K e

BRASSERIE

19958

Le pore du Québec

e pore du Québee s'est installé sur le Net. Vous y ap
I prendrez toutes sortes de belles choses sur cette
viande qui, particulierement dans la région de Qué-
bee, est une richesse naturelle incontestable. Partout dans
le monde, le pore du Québec est reconnu comme le meilleur
T'out prés de Québec, sur la rive sud, les Salaisons Brochu
expédient des containers de pores en Asie ou on raffole me-
me des queues de cochons. Vous trouverez done a cette
nouvelle adresse Internet des anecdotes, des trues de chef
des statistiques, des informations et des conseils de nutri
tion. :www.leporeduquebec.ge.ca. Les producteurs de pores
ont aussi du bon. P.Ch.

LE 31 DECEMBRE 1998
MENU GASTRONOMIQUE 7 SERVICES

INCLUANT UNE BOUTEILLE DE VIN

17 janvier 99

TABLE D’HOTE
DES FETES

MENU 5 SERvICES
de 20,50° A 24,95°

Offrez un

erd ﬁm{ ('a(/e(m

350, boul. Sainte-Anne, Beauport

e




LE SOLEIL
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Des «restes » a traiter aux petits 01gn0ns

Jous avez bien réveillonne? Vous mangerez
neore des buffets ou des restes ¢e soir ¢ Lde
iin soir. Alors méfiez-vous, dit 'Agence ca
Wlienne d'inspection des aliments. La sa
ihrité des aliments durant le temps des F
doit tenir compte, , d'une regl
la regle des deux heures

selon elle
es importante
',‘;1.1!111 vous servez un grand repas ou un
ffot. faites en sorte que les aliments pe-
ables ne restent pas plus de deux heu

s dans la pl.xuc-tlc«\ températures dange-
{ degrés (40 F) et

1"t
cuses. c'est-a-dire entre
"‘(h“ll\(l“” )
réparez les aliments rapidement Faites-
. cnire & fond et servez-les immeédiate
ment. Maintenez les plats chauds a au
moins 60 degrés (140 F) en utilisant des
chauffe-plats des plats réchauds ou des mi-
nts froids au

Gardez les alime

lats de servi

OLCUSEeS
1is en posant les p
de la glace concassed

Hments dans

S peLits

la regle des
X

vdénlace avee des aliments, 1 WSQUon

s aliments chauds au chaud et poule peut «

—~

\'_ 1 &

) J B ’
- Grande sodaée
: de la
o >
Jawirat-« !y/()('.s'//'(' D)

BUFFET A
VOLONTE

28503;7(" pers.

Suivi d'une soirée dansante avec

René Létourneau,
ballons, cotillons,
décoration, super ambiance.

Informez-vous!
Réservations obiigatoires

7, rue Thibodeau
Place Royale

694-1294

Gardez les aliments froids au frais en posant les plals de service sur de la glace concassee

les aliments froids au froid. On enveloppe
les plats chauds dans de Faluminium
linges épais ou dans des contenants i
thermes qui les maintiennent a une
rature superieur
On place les aliments |
clere !’-'H||b||v‘lil'\<u‘\ de glace ou (

Respectez [ECH

le fabrique a la

iatons

na

n

refrigera

|

‘ONs

HOe MOUSSe OU auire reae ¢ compr

lh s oculs crus ou legerement ¢ HIS

enta

s restes de dinde pout

int
le laisser tramel

et ltl“"‘l it de laissetl

faire des col

apres le repas, i faul ~»‘,<f.:x'l au

wrder dans des conte

rigeraleur sans
refroidisse

le

nis peu inuln! ds pour g

1ent soil rapide Fvitez de trop rempli

teur de facon a ne pas genet la ¢l

ulation de 'air froid. Desosse 7 la dinde el

ervez separement inde, la farce el

la sauce

qui se trouvent p: wrfois dans les oeuls ¢rus

L des Pour étre sir de la salubrité du lait de poule

prépare a la maison, on utiise des produits
d’oeufs pasteurisés. La plupart des magasins

d'alimentation vendent ce type de produit

1SO
'J‘”!["
a 60 degrés (140 F)

roids dans une gla ionner du lait de pou-

Sion tient a conlect

avee des oeufs entiers, on doit porietl l¢

de facon & mélange d'oeufs et de lait a une tempera

retr

ienets igerants
de 71 degrés (160 E) ou jusqu ace qu i

metad nlepiace im
divi

L une temperature

(A0 Yy oun ine cuiller er

au refrigerate

10118 ppe
s [Ggume fines herbes pre nediatement T o1

dans huile dovent etre int en pe
rofonds

tites quanttes dans des bols peu

I pour que sa temperature ba

A plus d une semai

maisol

tre contaminé par des bacteries

692-1299

www.echaude.com

Du Nouveau'!

int-¢ oljtuestie

Sairée maagiqgue

* Repas gastronomique

+

¢ (hanteuss pt piam

MWl ones de 1ése T

e Rt/

Réservation 692-4555

du n‘u!‘u(-lult ur ne doit pas

tions alimentaires,
w canadienne d'inspection des aliments

www.clia-

RESTAURAN IR

Oy

La '.--mp. rature du réfrigérateur doit etre

waintenue a au plus 4 degres (40 F) et celle

elre superieure a
18 degrés (0 )
Pour plus d'information sur les

le site de |

intoxica-
\gen

visiie?z

\Cla. agr.ca

,\/\

SAIN 1-5\ LVEST Rh
SUPER DISCO RETRO

BYE BYE 1998

| L rrod

madrilens

LA A

LA A
Ris de ve nola
de qre

au Frangelice

a1 aul
noble, aromalise

Aiguillettes de canard
aua abricols

‘llt/l(l:}r[/: ttes de filet mign

béarnaise

[ mer au

MENU SPECIAL

tous les jours de décembre
(sauf le 31 décembre)

48‘ pour dewx personnes
avec 172 bouteille

de vin blanc ou rouge
Certificats-cadeaux
disponibles
VALET DE STATIONNEMENT

36. cote de la Montagne, Quebe

Rés.: 692-0557




LA BONNE TABLE

LE

LES CONSEILS

Pour partir I'année
du bon pied

ous aimmeriez inclure ¢
meilleures habitudes alimen-
taires dans vos objectils pout

lgnouvel an? Vous étes a la recher
de moyens
cette démarche?

river est de s'inscrire ¢

;l!'.\i‘;q‘n S poul

Une des facons d’ar

de nutrition, de cuisine veget
ou de cuisine sante
qui offrent ce type d'activite
cuisine végétarienne: Vegeé-gourmet
871-8245 (St

1

mander Lise Bouchard ; Loisirs Mont

calm, (Québec). Cours de cuisine san

té: Aliments de santé Laurier, 651

DE

1262 (Ste-Fov)., Cours

Fov)

che

faciliter

L des cours, soil
arienne
Voici des endroits
Cours de

P me ment
leur difficulte

pori
facon de

A\ugustin ou Lévis), de-

faut manger, ¢ esl
I'écoute de

mac nous parle!

PARIS

BREST

MENU DE LA
SAINT-SYLVESTRE
Mesclun aux deux saumons

et oeufs de poissons volants

Baluchon au paillot de chevre
et canard fumé a la seve
d’erable Vi

Granité a l'eau de vie de
framboises el estragon

Gratin d’huitres a la maltaise
Pyramide de chevreuil
a la gelee de groseilles
ou
Wédaillons d’omble de
U'Arctique et creveltes geantes
au velouté de truffes
ou
Coeur de filet de boeuf au
shiitake et pleurotes
Le délice de notre
maitre patissier

L Cajfe,

W H2°

590, Grande Allée Est
(coin De La Chevrofiére)

™=529-2243
VALET DE STATIONNEMENT GRATUIT TOUS LES SOIRS

"

the

reflexion

questions

JOSIANE

sur

 nutrition: Nutrition, san-
et plaisir, 650-0352 (St
demander

nguay

caroine

Trouver
les bonnes
quantites

IS1eUrs ersonnes
ionnent
a ir["'f!l“"‘ des
LLa meiileure

quantité il
encore d'etre a
notre
e piste de

jons raisonnables
savoir quelle
Lh oul eslo-
Voicl u

SOl

sous la forme de trois

bonnes a se poser ({\I;H‘\’

(G ampagne

BONNE ET
HEUREUSE ANNEE!

Le personnel et la direction

remercient leur distinguee clientele

pour son encouragement tout

| IONg d€ 1998.

31 déc. et ler janvier °

MENUS SPECIAUX

APPORTEZ VOTRE VIN
HAI-VAN LA CAMPAGNE

648-0493 525-5247

L E (.I(ANI)

PORTNEUF

Venez :Ivjunr:-r lannée
au Grand Porneuf!

SAINT-SYIVESTRE

31 décembre

Souper dansant (7 services)
Cascade de ballons ;
a minuit |
o5

x :

2. route 365 Nord. Pont-Rouge
(Autoronte ML sortie 281 Nord)

873-2000

Josiane Cyr
nutritionniste

question de laisser

SOLEIL

manger
D'abord, que jai
vraiment faim? Pour quel-
le quantité ai-je faim? Est
j'ai encore faim?
derniere question
s'applique particuliere
ment au moment de pren-
dre une deuxiéme portion
ou d'arriver au dessert. Si
vous n'étes pas sir de la
reponse, Kn‘lll-l‘“‘l‘ devriez-
vous prendre une pause de
quelques minutes avant de
volre repas,

vient le temps de

est-ce

ce que
Celle

poursuivre
a voltre estomac

le temps de vous envoyer un messa
ge plus clair
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SAﬂVT-SYLVESIRE
Il n'est pas trop tard
pour réserver!

649-0478

Canaoeﬂe

Spécialité: Fruits de mer

SAINT-SYLVESTRE

Menu gastronomique
7 services
Réservez maintenant!

W Tl

a loud nod
clients el amid
CERTIFICATS-CADEAUX DISPONIBLES

+ Salons privés * Foyer + Musicien * Valet de stationnement gratuit :

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

1413596

141351

BUFFET A
VOLONTE

Informez-vous!

475, boul. de I'Atrium
Charlesbourg
622-7622

RESTAURANT

LE
FIGARO

BISTRO
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Fewillett de péton cles et crevettes
Fondant de foie blond

Potage crécy et poLres d ‘
Consomumeé

Bougquet de salades

Tresse de sole de douves et trudte
Médaillons de veaw digonnaise
Filet wignon rossins
Canard, & Lorange
Baluchon de brie si notx de .,'rmot'.’/e

Les f'o[(ef du L/w/
¢ a(e thé ou ummmt

9 958
par personie

2 Figaro

32, rue Saint-Louis 1019, avenue Cartier
Vieux-Québec Québec
692-4191 525-3535

telegraphe.com/resto/figaro
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LA BONNE TABLE

LE SOLEIL
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Combien de gras
chaque jour

lusieurs personnes me deman-

dent quelle quantité de gras ils

doivent (ou peuvent) consom
mer par jour. Compte tenu que les ex
perts recommandent de ne pas dépas
sor 30% des calories totales de la
iourncée sous forme de gras, Voit i les
chiffres approximatifs. Pour une fem
me active, 'apport maximum en gras
devrait se situer autour de 6o gram-
mes par jour, ce qui équivaut a envi-
on 16 cuillerées a thé. Pour un hom
me actif, la quantité de gras ne de
vrait pas dépasser Y0 grammes par
jour, soit I'équivalent de 22 cuillerées
i thé, Une cuillerée a the (soit la me-
me portion qu une barquette de beur-
re) équivaut a environ 4 grammes de
oras. Notez que ces gras incluent tout
ce que vous mangez dans une jour-
née, y compris les gras qui se cachent
dans les pitisseries, les viandes, les
sauces, la mayonnaise, ete
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Buffet oriental et canadien

1
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le Jour de I'An
Déjediner (3h00 2 11h00) 7°%
Diner (11h00 2 14h30) 11°%*
Souper  (16h00 a 22h00) 14°

325, du Marais, Vanier

angle boul. Pyerre-Bertrand et antorout de In Capitale
S Lod
527-2211

5233, boul. Hamel Ouest
(& 1500 pleds de I'angle du boul
Hamel et de U'autoroute Henri-IV)

871-8182

CONSEILS
JOSIANE

Une biche au tofu!

ertains doivent me trouver
”}M-
cage au tofu sur la tradition-
nelle biiche de Noél. On aura tout vu!
Mais surtout, ne faites aucun com-
mentaire avant de I'avoir essayé. Les
avantages indéniables d'une telle gar-
niture a4 giteau sont certainement sa
légoreté, sa maniabilité (il s'étend
merveilleusement bien), sa digestibi-
lité et sa teneur en sucre plutot rai-
sonnable. Le seul inconvénient: ¢’est
tellement bon que vous voudrez pren-
dre une deuxieme portion de géteau!
Lingrédient de base indispensable
pour réussir: du tofu de style soyeux,
extra-ferme s'il vous plait. N'importe
quelle autre sorte de tofu risquerait
de vous donner un résultat plutot
disons. granuleux. La marque que
i'utilise s'appelle « Mori Nu» (disponi-
ble dans les boutiques d’aliments

Sans blague, un gla-

naturels). Enfin, voiei ma recelle
Ingrédients:-1 paquet de 349 g (12,3
0z) de tofu «style soyeux» exira-
forme: 125 ml (1/2 t.) de sucanal
(suere brut) ou de cassonade; 45 ml (3
¢ A table) de poudre de cacao; 10 ml
(2 ¢. thé) d'essence de vanille; une
pincée de sel Préparation: Mettre
tous ces ingrédients au malaxeur, et
mélanger jusqu'a ce que la texture
soit eremeuse, semblable a celle d'un
pouding Réfrigérer le récipient du
mélangeur pendant une heure. Cou-
vrir le giteau ou la biche, qui doivent
étre bien refroidis au moment de le
glacer. N.B.: Ce mélange peut etre
servi comme pouding en réduisant, si
on le désire, la quantité de sucanat ou
de cassonade de moitie

Table d'héte

x J'entrés

15,95%
17,958
19,958

21,988
24,95% ‘
7150, boul. Hamei Oues!

Sainte-foy (Quebec

fel.: 8716603

L'équipe du Cosmos café
vous souhaite une

Bonne Aniée!

Veuillez noter que le Cosmos
sera ferme le 1o janvier

575, Grande Allée est, Québec

Réservations

LA MAGIE DES FETES
DANS UN SITE FEERIQUE

fer janvier

service de midi

22’5’ adulte

858 .
1 1 enfant (7 a 10 ans)

(:'raluil enfant 6 ans et moins

Taxes et service en sus

BUFFET

service de IX h

58
24’ adulte
s >
12’5 enfant 7 a 10 ans

Gratuil enfant 6 ans et moins

Taxes et service ¢n Sus

Capd
Manoir "lontmorency

2490, avenue Royale, Beauport
Telecopeur 663'1214 Reservations 663-3330

www.lesoleil.com
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TEX-MEX

DEMANDEZ VOTRE CARTE
"CLUB MIDI" Aprés 7 repas
au menu du jour pris entre_
11het 14h,

obtenez le 8¢
gratuitement
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814, avenve Myrand, Sainte-Foy, Québec
Réservations : 527-9111

HOTEL PLAZA QUEBEC

PLAZA

bonkewr et ./:'/rnn herele

EN FETE!

{ notre « //‘ il A g (‘/1 W MO Sneeres /hlll/‘ Hne annee re ‘/II/J/H‘ IA

BUFFET DE LA
SAINT-SYLVESTRE D’ANTAN

(a la salle de bal, a compter de 19h30)

Musigue continuelle avec la Formation Tuxedo
cing talentueux musiciens qui, sous un rvthme
endiablé des années 60-70 et 80, en plus de
musique de circonstance, vous feront vivre des
moments de joie, de rires et de plaisir
Cotillons, prix de présence
et un (1) verre de champagne a minuit

42$

(Taxes et service en sus)

personne

Soirée seulement, a compter de 22Zh

203 + taxes

waw of fromwes conhetiridy

e Verv htlosr o LoD e tes
Lﬁpﬂ'lal le 31 décembre - Défoncez 'année! )

r SALLE DE BAL
BRUNCH DU JOUR DE L'AN

Service dés 11h

19,958 / personne
9'953 enfants: 5 a 10 ans

Gratuit: 0 a 4 ans

(Taxes et service en sus)
RESTAURANT LUEXCELLENCE
MENU DU JOUR DE L'AN

(& compter de 17 heures)

Fondue croustillant au fromage coulant
ou
Terrine de lapin aux bleuets et érable
ou
Feuilleté de fruits de mer

La marmite du temps des fétes
Escalope de veau parmigiana ou
Supréme de volaille forestiere
ou
Pavé de saumon au beurre safrane ou
Filet de boeuf au poivre Madagascar
Les Frivolités des fétes en manteau blanc
Gateau au fromage et framboises

ou

19,958 tese et serice en sus) )

3031, boul. Laurier, Sainte-Foy

18) 658-2727




Seif gl@: déceuvertes

-~
.

oF |
o X

»

Le5a7, 7jours sur7

529-9567

Le 5 a 7 augodt du monde
depuis déja 10 ans.

1096, 3e Avenue, Limoilou
524-4855

bos

SAINT
ALEXANDRE.
- PUB {5~

5 a 7. Partys de bureau. cuisine

simple et savoureusa. Salon privé.

200 bieres importées
1087, rue Saint-Jean, Québec
694-0015

e =

Nouveau! Déjeuners! 7 jours/semaine
a compter du 7 décembre

824, boul. Charest Est, Québec
523-3674

Smoked Meat, Fish & Chips, Frites
maison, Billard, Internet, Babyfoot.
1221, Charles-Albanel,

coin Jean-Gauvin, Cap-Rouge
877-2646

'@)\ o |

avec spéciaux. Buffets chaud et ffoid
1179, avenue Cartier, Quebec

Lieu de rencontres
animés sur Grande

575, Grande Allée ESI, Québec
640-0606 o

Ne’o-"-v.v-.

Pour vos Partys..
s'amuser et se régaler.

1147, avenue ier, Québec
525-0770 f
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