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La Ferme Orléans produit maintenant 
une sauvagine qu’on dit incomparabie

e Après de nombreux essais oui se fait de nouveau en cuisine ssc - •. « ^ _____ . _   e Après de nombreux essais 
toujours infructueux, mais sans 
cesse encourageants, la Ferme Or­
léans a finalement eu raison des 
barrières, toutes gastronomiques, 
qu'un areepage de chefs cuisiniers 
de la région dressait devant sa 
sauvagine. En effet, les techniques 
d'élevage mises au point par Guy 
et Renée Lauzière, propriétaires de 
la Ferme Orléans, ont finalement 
porté fruit et depuis peu ils ont 
mis sur le marché une sauvagine 
qui devrait faire les délices des 
amateurs de canard.

par
Michel
POMERLEAU

i"ri

C'est au début du mois d'octo­
bre que La Ferme Orléans, en colla­
boration avec le restaurant La 
Marie-Bouffe, a officiellement lancé 
ce produit dont Renée Lauzière af­
firme "qu'il n'a rien de compeirable 
au Québec".

La sauvagine de cette ferme 
d'élevage est issue du croisement 
de deux canards semi-domestiqués 
et répond enfin, d'après les cuisi­
niers, à la teneur exacte en gras que 
la fine cuisine exigeait. "Ce que 
nous cherchions, explique Mme 
Lauzière, c'est un oiseau à la viande 
moins grasse que celle du canard 
habituel tout en ‘étant d'une taille 
suffisante pour donner deux 
portions."

Après plusieurs essais qui 
n'étaient jamais tout à fait 
concluants, c'est fincdement l'au­
tomne dernier qu'une centaine 
d'échantillons d'un nouveau croise­
ment ont été testés en cuisine et 
ont finalement eu raison des ca­
prices gustatifs des chefs de 
Québec.

Selon Mme Lauzière, le but d'un 
tel croisement était d'arriver à une 
chair ^i serait tout aussi agréable 
a cuisiner qu'à mîinger. "La viande 
de canard est tellement grasse habi­
tuellement, souligne Mme Lauzière, 
qu'elle fond littéralement à la cuis­
son et qu'il reste bien peu de chose 
à manger",
L’ITHQ est intéressé

De toute évidence, le lancement 
de cette nouvelle sauvagine, à la 
Marie-Bouffe, n'a par ailleurs pas 
été inutile. Toujours à l'affût de ce

Beaujolais primeur: 
une année très 
ordinaire selon 
notre collaborateur 
Jean-Gilles Jutras 

A lire en page 5

qui se fait de nouveau en cuisine 
l'Institut de tourisme et d'hôtelle­
rie du Québec (ITHQ) y avait en effet 
délégué un de ses représentants et 
la sauvagine de la Ferme Orléans a 
décidément laissé plus qu'une 
bonne impression.

Le coordonateur du service de 
la recherche technologique à 
riTHQ, M. Jean Gaudreau, confirme 
ainsi que la sauvagine produite par 
la Ferme Orleans est un produit 
"pas mal intéressant".

Tout comme les chefs cuisiniers 
de la capitale, M. Gaudreau recon­
naît que tout l'intérét de ce croise­
ment réside en effet dans la taille 
de l'oiseau et sa teneur en gras, 
"qui laisse une bonne proportion 
après cuisson".

Compte tenu des tests déjà ef­
fectués sur quelques échantillons 
de cette sauvagine, l'Institut de­
vrait mener des expériences plus 
poussées après la période des Fêtes 
et mettre au point des recettes à 
base de cette chair.

Comme le fait habituellement 
riTHQ, les recettes ainsi élaborées 
sont ensuite proposées aux restau­
rateurs et hôteliers de la province. 
Pour le prestige

L'accueil réservé par riTHQ à la 
sauvagine de la Ferme Orléans 
réjouit bien sûr les propriétaires, 
mais Mme Lauzière insiste pour 
dire que le seul impact du verdict 
de l'Institut qu'il lui importe de re­
tenir, c'est le prestige de 
l'entreprise.

Pour Renée Lauzière, tout cela 
représente en quelque sorte la 
consécration du travail abattu et du 
soin qui y a été apporté. La Ferme 
Orléans a en effet choisi de se 
détourner de la production indus­
trielle de volailles au profit d'un 
élevage mieux dosé et plus respec­
tueux des règles naturelles de 
croissance des oiseaux qui y sont 
élevés; en deux mots, de la caille à 
la pintade en passant par la perdrix 
et le faisan, on n'y trouvera pas de 
"volailles boostées".

A titre d'exemple, les Lauzière 
ne sont pas peu fiers des foies de 
cailles qu'ils ont réussi à obtenir en 
élevant ces oiseaux sur treillis. Non 
seulement les foies sont-ils blonds, 
mais ils sont aussi plus gros. "Avant 
il nous fallait 160 foies pour faire 
une livre, souligne Renée Lauzière, 
et maintenant nous n'en avons be­
soin que de 100." Et c'est bien loin 
d'étre une affirmation gratuite 
puisque TlTHQ n'a aussi que des 
bons mots pour ces fameux foies.

Devant ces résultats, la Ferme 
Orléans n'a évidemment pas l'inten­
tion de changer quoi que ce soit à 
ses méthodes d'élevage. "On tient à 
l'aspect artisanal de l'entreprise, 
insiste Mme Lauzière, et lâcher ça, 
c'est lâcher la qualité." Qui oserait 
maintenant tenter de lui prouver le 
contraire?#
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Mme Lauzière et son fils Patrick montrent un spécimen de l'oiseau moins gras qu'ils cherchaient à produisLm ‘Vmi Jmo Msfl* Vlllanauv*
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sauvagine de cette ferme délevage est issue du croisement de deux canards semi-domestiqiés. u son«.

Le restaurant

Hf ^Bruxelles!
vous invite à venir déguster le 
menu vedette de lo semoine

LES MOULES
SERVIE5À LA BELGE

Une table d'hôte à découvrir..,
Rppos Cf gftoires du lune* <xi vfjndredl

FERME LE DIMANCHE
1400. de la Caaardiére 

Tél 647-1682

r

BRUNCH
nhà14h 

tous les dimanches
1095$

Adultes

595$
Taxes et service en sus

Enfants 
(—12 ans)

Reservations; 839-8873

Mgrii Sur la rive sud, 
à 1 km du pont 

de Quebec. 
600

rue Principale 
St-Romuold

TABLE D'HÔTE
L a/ocado farci au crabe 

Noa de St-JacQues au gratin

LeDotage

L omble O'Arctiaue
ofessence
d'orange

Aiguillettes de 
poulet au pcMe 
rose

Tournedos
Beaugency'

16,95$

17,95$
18,95$

Ctxxiot de desserts 

Cafeouthé
Vena’ ceieOrer fomiee du Beau/oias. 

leirencted 21 ro/errtire

-sà

Au choix... 
Menuàlacartm 
Tabi0<ft<6le 
UfHj pour gtn$ 
ifafloirt

640.
Gronde-Allée est 

Résenrotion: 
522-7220

La Parenthèse
Restaurant-Bar

Moules marinières et poulettes 5,95$ 
Rigatoni farci aux moules 7,95$
Moules a volonté 8,95$
Moules à la crème 9,95$
43, St-Cyrille ouest Rés.; 649-0440

Bonne
bouffe

Bonne
côte

.A

Bonne
forme

La participaction.
ÇA PERFECTIONNE

mmt^.tMmtapxrmtk

mlmïmi

la
MENU DE GENS D’AFFAIRES 

de IlhJO 019h30 du lundi ou vendredi

108, Saint-Cyrille ouest 
Pour rtstfvation» 524-1864 ou 524-3571

TABLE D'HÔTE
Poinqe consomme ouyus

Cornolioni mrrson au grrjtin 9,95$
Pour inc de coq île Hruyure au 
FTitei et aux noiM 11,95$
l"e'aeiieid'iupirx*maj5sercœ 12.95$
lapereau a Kl difomyse 13,95$
( scaiaœ de veau o la loçon 
acMotane 14,50$
Ouoducnetsurnioaenz 14,95$

Dessert rrxxson 
Cote

Les beaux week-ends
soirees 

cliinsiiiUes

Hninch 
du lUiirclié

Buffet
familiitl
Diiiiatichr soir dès 17hOO

Tous les dimanches 
1" sen iæ llhdO 
J- sen iæ l.lhOO 

Adultes ll.n’j .$ 
Troi.sième Àjre 9,95 $ 

Enfants 5,95 .$
fmfHmJv U ami 
Ux# R^rvicp f»n «UR

Enfants 4,95$
Iniiiins ilf IJ uns) ^

Adultes 9,50 $
Gratuit |K»ur la >rranrl-maman 
at com|)a>rm“t‘ de .«a famille et 
de .ses ix-tit-s-enfants.
Des holluiis et ries photos 
seront donnés nnx enfants, 
i'ne vraie fêle.' ^IhlO et

tlou " de f .

aubepge

ùes couvcRneuRs

MiO, houlevard iaurUr. Sutnlehiy

• Pour resen atious: fmstc ()I4H •

Tou.s les sam(‘dis 
à compter de IShOO 

Au piano; Dieter Fe.ss 
Duffet jîastronomiijue

IN,75 $
IjkX** hI ^4*r\ K*# «'H ’*U*‘
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Anne au 
bois d’érable

nais, échanges de professeurs) et il y aurait aussi possibilité d'accord

♦ "Anne au bois d'erable" c'est 
le nom de la pâtisserie gagnante 
cpi a créac Kanae Kondoh pour la 
concours de gastronomie organisé 
par la délégation générale du Qué­
bec a Tokyo et le ministère de TA- 
griculture, des Pêcheries et de l'A­
limentation en collaboration avec 
l'Institut du tourisme et de l'hôtel­
lerie du Québec. Deu* cents élèves 
de l'Ecole de pâtisserie Tsuji 
s'etaient inscrits â ce concours 
lance le 20 septembre. Il s'agissait 
pour les participants de mettre au 
point une création originale d'un 
dessert â base de sirop d'érable.

par Michel POMERLEAU

Le dessert gagnant semble avoir 
conquis le ju^ par sa "crème riche 
à saveur d'érable combinée à la 
légèreté de sa mousse au fromage". 
La laureate du concours a mérité 
une médaille d'or, un certificat de 
mérite et un billet d'avion qui lui 
permettra de venir au Qué^c au 
temps des sucres.

D'autre part, proFitant de sa vi­
site au Japon dans le cadre de ce 
concours, le directeur général de 
l'Institut du tourisme et de l'hôtel­
lerie, M. Antoine Samuelli aurait 
egalement exploré les possibilités 
d'échanges avec des institutions 
japonaises similaires à l'ITHa II 
semble ainsi que de bonnes pers­
pectives se dessinent avec l'Ecole 
technique hôtelière Tsuji (livre de 
recettes au sirop d'érable en japo-

avec le collège de nutrition Hattori 
de Tokyo.

Le concours avait été conçu par 
le ministère de l'Agriculture pour 
fa^ connaître davantage le sirop 
d'érable que le Québec, le plus im­
portant producteur mondial, ex­
porte au Japon depuis une dizaine 
d'années.

D’autres
anniversaires

Après le Continental qui fêtait 
ses 30 ans il y a quelques jours, c'est 
au tour du Vendôme de souligner 
ses quelques printemps de plus. Le 
restaurant de la côte de la MonU- 
gne célébrera en effet ses 35 ans 
cette année. Dans un autre genre de 
restaurants, il y aussi les Marie-An­
toinette qui fêtent leurs 30 ans 
d'existence.

Nouvelle
pâtisserie

prix* b’érable, un dessert gourmand qui
....SV/.----. --

a décroché

OFFRIR EN CADEAU DE NOËL - OFFRIR EN CADEAU DE NOËL

♦ Bernard Corriveau et Gilberto 
Cabrera n'ont pas attendu de fran­
chir le cap de la trentaine pour se 
lancer en affaires. Ils viennent en 
effet d'ouvrir, il y a un peu plus 
d'une semaine, une pâtisserie-bou­
langerie aux Halles du Mail Cen­
tre-ville. La boutique s'appelle La 
gerbe de blé. Ils offrent pain et 
pâtisseries françaises "conçus, in­
siste Bernard Corriveau, avec des 
ingrédients naturels de qualité".

çXSSEPOjj

50^®^^^^^CtlONpour2 personnes
35 RESTAURANTS

(1 visite par restaurant)
du 3 Janvier 1987 au 3 Janvier 1988

Bo'seons alcooliques rKin ifKluses
LISTE DES RESTAURANTS:
CHEZ GEORGES ET ALPHONSX CARTRAGI
AUI VIEUX CANONS 1.» PICOTIN
LE GAUUIIS MANOIR DE HEUTIIiE
U CAOOUIIXE CAPE BDADi
AUCHAIETSnSSt lEGRUJON

PAUBOLUGSTHOWOR»
A LA «ASmiJ -CHEZ BAHCADP- LE PETIT OOm LATIN 

i.HntncOLA UIPARTNTHESI RTSTArTRANTma»
RESTAnUNT-LEPORTTJGAIS’ “BRANDr

LiUllSEAUXBABQITn
BISTRO LE SAVARIW VŒUÏ üOÇUJf
RESTTALTUNTTIIOIAJI LA MA» fyABf.gMy

BOmOLIRABATOfl
CAPtHARRrS
LOeTERU
UCAMPAOIft
LORCRIDEB
LEGRAND PALAIS

UPOGB BERBERE
resta DRAlfT OA SCARPOWI
LXUXJBX7V

PROCUREZ-VOUS VOTRE PASSEPORT {40$ chacun)
AU 661 GRANDE-ALLEE EST, QUÉBEC '

PAVILLON ALEXIS-BÊRUBÉ, 2175, St-Clémem, Beauport 
LE NID DE PATES. 1318, rue Maguire. 2e étage. Slllary 
TABAGIE P THIBODEAU ENR , 1169, av. Cartiar, Québec
(Quantité limitée) TÉL: 649-1379 - 649-1380 

Pour livraison: 651-3505
ENCOILABORATION

C|RPI060

OFFRIR EN CADEAU DE NOËL - OFFRIR EN CADEAU DE NOËL

FONDUES 
PRIX

Valide seulement les 
dimcjnche, lundi et mardi soir 

jusqu'au 30 novembre.

TROIS FONDUES 
à Vi PRIX

BOURGUIGNONNE
POULET
FROMAGE

$10.50 pour $5.25 
$ 9.75 pour $4.87 
$ 8.95 pour $4.47

Egalement notre table d'hôte, nos grilkxles et fruits de mer 
pour vous régoïef

BRUNCH DU
2846, chemin GomIn, Sainte-Foy 

500 pieds à l'ouest de Place Laurier
1651-69051

Buffet à volonté 
Panorama incroyable 
Musique et ambiance 
Informez-vous sur notre 
spécial «Bon anniversaire» Mête

CHE

adultes: I0$* 
enfants: 5$*
'taxe en sus

ün0
^^ÊSn^E)llrbU]dh

RESERVATIONS

Lac Beauport

iiiytkai >> j: ^ -

849’4418

PIZZERIA
D’70UVIUE

1034. ave. Cartier 648-8821 2830. chemin Sainte-Foy 653-8310 *1014. rue Saint-Jean 694-0299

La plus grosse 
livraison

On ne sait pas s'il s'agit d'un re­
cord, mais ce ne sera sûrement pas 
une livraison de pizzas comme les 
autres. Les restaurants Nonnandin 
ont en effet obtenu le contrat d'al­
ler nourrir, au souper d'aujour­

d'hui, les 1,200 étudiants qui parti­
cipent à la classique de volleyball au 
PEPS de l'université Laval. Pour sa­
tisfaire tout le monde, le Norman- 
din va mobiliser ses voitures pour 
livrer en deux heures pas moins de 
300 "lar^s" à ce groupe de sportifs. 
Si on fait le calcul, ça fait bien un 
quart de portion pour tout le monde 
et quatre fois plus de travail pour le 
restaurant#

714 pièces de vin sont 
offertes aux enchères
des hospices de Beaune

♦ BEAUNE (AFP) - 714 pièces 
de vin - 614 de rouge et 100 de 
blanc • seront mises aux en­
chères, demain, à Beaune (Côte 
d'Or, est de la France), lors de la 
traditionnelle vente des vins 
des hospices de cette ville.

personnes âgées et d'un hôpital 
ultra-moderne.

La vente sera présidée par 
l'archiduc d'Autriche, Christian 
de Habsbourg, et son épouse, 
l’archiduchesse Marie-Astrid.

Cette vente, qui se déroule 
traditionnellement le troisième 
dimanche de novembre, est la 
126e du nom. Elle est considérée 
comme "la plus grande vente de 
charité du monde". Ses bénéFices 
servent à moderniser l'éqiiipe- 
ment hospitcilier de Beaune, qui 
dispose, grâce aux vins du (io- 
maine des hospices d'une école 
d'infirmières, d'une maison pour

Chaque année, une cuvée of­
ferte par le domaine est égale­
ment mise en vente au profit 
d'une oeuvre humanitaire: 
l'église russe de Paris et l'église 
polonaise, en 1984, un asile de 
nuit de Beaune en 1985. Cette 
année, à la demande de l'archi­
duchesse Marie-Astrid, une 
pièce sera mise aux enchères au 
profit des enfants déshérités 
d'Amérique du Sud

Une pièce 'Cuvée du cente­
naire de la statue de la Liberté' 
sera également vendue, le 16 no­
vembre, après avoir été officiel­
lement baptisée, le 8, dans la 
cour d'honneur de l'Hôtel-Dieu 
de Beaune, par l'ambassadeur 
des Etats-Unis en France, M. Joe 
Rogers.#

.HOTEL Restaurant
GAI2fNDON

Dominique Freminet 
chef exécutif

SOIRÉE BEAUJOLAIS NOUVEAU
le vendredi 21 novembre

• Beaujolais primeur
• Buffet à volonté 
•Accordéoniste

1 ne manque que vous, nous vous attendons.
Plonisfe mordt. dimanche. Trio tyiique: mercredi, vendredi. 

Musique de chomtxe jeudi, samedi.

BRUNCH FAMILIAL 6,50$et13$
La formula ayant lait sea preuvei, 

nous continuons A gâter notre distinguée ciieniclc

PRESENTEZ-VOUS AVEC CETTE ANNONCE
et sur deux repas é notre salle à manger le dimanche 

16 novembre 1986 (le soir seulement), le moins coûteux des 
deux repas sera soustrait da l'addition. Bon appétit!

57, Ste-Anne — RéseivDtions et rense<gnements: 692-2480

GRAND

du 10 novembre au 7 décembre

k*. . ,:j "

l'i'

f'umet de queue de castor à l’alponquine 3.00 $
Hure de .sanglier en ripaille 4,50 $

Rôti de renne aux fniils du verger 16,75 %

Gigue de chevreuil aux chantendles de Charlevoix 17,25 $ 
Pavé de bi.son aux baies .sauvages 15,75 .$

Noi.sctte de niarca.ssin à l'aigre-xloux 16,50 $

RÉSERVATIONS 617-2222 • EXTENSION 6226
Bar • Ki-hUunant ntuiif

—L’AS_T R al—
^ Cuisine â l'eunipefnnf ^

SUR granoe-allEe
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Bouteille de Riesling 
vendue pour $20,000

♦ EBERBACH, RFA (AP) . La 
seule bouteille restante de Ries­
ling sec Neroberger daunt de 
1893 a été vendue pour 35,(MO 
marks ($20,000 canadiens envi­
ron). iors de la traditionnelle 
vente aux enchères annuelle de 
vins au monastère d'Eberbach, 
devenant ainsi la plus chere 
bouteille de blanc du monde.

Ce vin allemand de grande 
qualité, obtenu à partir d'un 
sélection de raisins, est devenu 
la propriété d'un groupe de 10 
collectionneurs ouest-allemands 
de vins, qui ont triomplie du 
marchand canadien de viandes, 
Harald Apfelbaum, et de la 
chaine japonaise de grands ma­

gasins Isetan. La bouteille se 
trouvait jusqu'à present dans le 
cellier du monastère d'Eberbach

Le precedent record du vin 
blanc le plus cher appartenait, 
depuis novembre 1985, a un Ries­
ling Steinberger de 1893, prove- 
ntuit egalement des caves d'E- 
be'rbach, qui avait atteint 22,000 
marks ($15,000 canadiens envi­
ron) lors d'une vente aux en­
chères, a Trêves, RFA

Le groupe de collectionneurs 
ayant acquis la precieuse bou­
teille a annonce qu'il comptait 
l'offrir a la ville de Wiesbaden, a 
condition qu'elle s'engage ne ja 
mais la revendre •

Le Manoir 
Richelieu
Le Beaujolais Nouveau s'en vient a 
grands pas et les festivals vont se 
multiplier. Le Manoir RicheUeu ne 
veut pas être en reste et il tient le 
sien, le samedi 22 novembre. Il en 
coûte $49 par personne en occupa­
tion double pour un souper dan­
sant et le coucher. M. Marcel Bou­
chard souligne que des activités 
spéciales marqueront l'evenement 
et il aimerait bien que des mem­
bres d’associations bacchiques se 
laissent tenter par l'invitation et 
qu’ils viennent avec leurs cos­
tumes pour donner encore plus de 
couleur et d'ambiance à la fête. On 
peut reserver en composant sans 
frais le 1-800-463-2613.

La décoration ne suffisait 
pas aux besoins du restaurant

par Claude GOYETTE

♦ WINNIPEG BEACH, Man. (PC) 
Les propriétaires du restaurant 
Outhouse (La Bécosse) s'étaient 
inspirés des cabinets d'aisances 
pour en décorer l'intérieur: des cu­
vettes en porcelaine autour des ta­
bles, des bassines comme pots de 
fleurs et des menus présentés dans 
des sièges percés typiques.

Pourtant ils n'ont pas satisfait 
aux exigences, car des inspecteurs 
provinciaux ont découvert, le mois 
dernier, que le restaurant n'était 
pas équipe d'un veritable petit 
coin.

"Les inspecteurs ont explique 
aux proprietaires qu'ils devaient 
installer des toilettes, des cabinets 
d'aisances. C'était la leur principale 
negligence, même s'il y en avait plu­
sieurs autres a corriger", a rapporte 
M. Jim Tomko, ancien maire de 
Winnipeg Beach.

Apres avoir décidé qu'ils ne pou 
valent pas se plier à tous les regle­
ments en matière de santé publi­
que, Gordon et Jasmin Geisbrechl 
ont finalement vendu le restaurant, 
situe a 40 kilomètres au nord de 
Winnipeg, et sont ailes s'installer 
en Californie •

Partie
d’huîtres
Le monde de la restauration et de 
l'hôtellerie ont eu droit a une partie 
d'huitres et de moules organisée 
par quatre membres du personnel 
hôtelier du Château Frontenac, 
dont Guy Sanfaçon et Christian 
Monce. Plusieurs cuisiniers ont ete 
mis a contribution pour faire du 10 
novembre une soiree mémorable 
avec un buffet bien garni. Une 
soiree dansante a permis à tous ses 
joyeux lurons de s'en donner a 
coeur joie a l'interieur du club 3 
Etoiles

Beaujolais Primeur ou Nou­
veau, son arrivée sera fétee en­
core cette annee

Le Vivier
Le restaurant Le Vivier, de l'au­
berge Ramada Inn, de Sainte-Foy, 
tient actuellement un Festival de 
brochettes de poissons et crus­
tacés. Des tables d'hôte a partir de 
$15,95 mettront en evidence des 
poissons frais comme le requin, le 
saumon et le flétan. Jusqu'à la 
période des Fêtes, les clients pour­
ront déguster une paire de bro­
chettes d'escargots, une brochette

I de monies dans une soupe et meme 
une brochette de profiterolles 

i (petits choux) avec de la sauce au 
chocolat comme dessert, etc

I

Le Manoir 
Montmorency
Le Festival du Gibier se termuie, di 
manche sou-, a la Dame Blanche du 
Manoir Montmorency. C est une or 
casion pour déguster du bison, du 
lievre, du renne des perdrix, etc a 
un pru très abordable Pour $49, 
deux personnes ont droit a un repas 
complet accompagne d une bouteil 
le de vin et de deux digestifs Pour 
reservations, on peut téléphoner ,i 
663-2877

Le Picotin
Le restaurant Le Picotin a ferme 
ses portes durant quelques jours 
cette semaine pour rafraichir son 
intérieur. Les travaux se sont bien 
déroulés et l'etablissement a re­
commence à servir sa clientele, 
le jeudi 13 novembre. Jacques Lan 
gevin, l'un des co proprietaires, te 
nait a rappeler que les menus 
spéciaux du midi sont toujours .i 
l'honneur et qu'il tiendra deux "5 a 
T' spéciaux, les 17 et 18 novembre, 
pour souligner la reouverture

La Marie-Bouffe
c est la derniere fin de semaine 
pour ceux et celles qui aimeraient 
déguster le menu gastronomique 
préparé par Marie-Christine. Pour

$34.95 par personne, les clients au 
ront droit a un repas très élaboré 
I apero et canapes, le trio rose de 
Neptune, le veloute aux huîtres et 
aux champignons sauvages les 
moules au pipo creme, les pétoncles 
en surprise, la terrine de fromages 
aux graines de pavots, le gateau aux 
crepes a l orange et au Grand Mar 
nier, le cafe ou infusion. On peut 
reserver pour les soupers du 14 et 
15 novembre au 529-8107

Durant le mois de novembre, la 
Marie-Boulfe met en evidence la 
choucroute préparée a la façon du 
chef, le midi et le soir du mardi au 
samedi

L’Amicale des 
Sommeliers
C'est au Loevv's Le Concorde que 
l'Amicale des Sommeliers du Que­
bec, section de Quebec, fêtera Par 
rivee du Beaujolais Nouveau, le sa­
medi 22 novembre. Il ne s’agit pas 
d'une rencontre gastronomique 
meme si le nouveau chef executif. 
Monsieur Vig, a prepare un menu 
qui accomp.ignera a merveille le 
Beaujolais. Au menu, la mousse de 
foie blond au vermicelle d'orange 
la côte de veau farcie avei 
pommes parisiennes et autres 
legumes d'accompagnement, la sa 
lade de saison au miel de trefle, 
fromages, dessert et cafe.

Chaque convive recevra une 
bouteille de Beaujolais, en plus du 
vin qui coulera durant le repas. Le 
rout est de $55 par personne et il 
faut reserver en communiquant 
avec M Pierre St-Jacques au 681 
7231 •

fl/snclô/ni: "
RESERVATIONS:
692-0557

TABLE D’HÔTE
Socoo Ckj ICM O-..

■’Oofie OI oigrwi..

Coc; au t^uja/aa 
Lnpin CxxoïXTi» ■ 
Saumon arger-t^
^eau Oscar 
Casserole ae t:_. t on -r-- 
frrecG'e mefre ahc'ei 
Conor a aux cer.se ■ 
j'ean Diane

15,95*
16,50*
16,50*
16,95*

17,00*
17,50*
18,00*
19,00*

iabie a dessens Cale

N'oubliez pas vos reservations 
de groupes pour vos "portys" 

des Fêtes

3Ô, côte de la Montagne, Quebec

OUVEIÎT TOUS LES JOURS A 
COMPTER DE 11H30

dlllRpPx
27, Ste-Angèle 

Québec 
692-3835

le civet de caribou oui cepes
O..

les crevettes a la façon du 
Cafe d'Europe

a rrxxisse et eonara 
.es oiivefes de be^eroves a 

■-jrange
e "Z sOb-voge aux fines rierbr-s

PRETOSE AO STA-nONNElW. VT 
ETSTATlOWEMEVr ORA-rUIT 

RCE STE.ANGELE_______

Ouvert le dimanche

RESTAURANT-BAR

cAjOtKJ
cuisine polynésienne 
grillades et fruits de mer
Venez découvrir notre

BRUNCH
aux couleurs desiles, 
dimanche, de lOhSO a 14h30 12,95$
AVEZ-VOUS OÜBUE VOS RESERVATIONS DU TEMPS DES FETES ’
UN JARDIN SUR LES OUAIS..
UNE VUE ÉPOUSTOUFLANTE SUR LE SAINT-UU^IENT. J

^7 f j/;m

utJX Jxjjyue-^
es coo.no

D'^‘>orr'r^edot.D»' 3* 
gtye' nUtro-rrstaurant

à MOULES 
CULTIVEES 
ET CUISINE 
FRANÇAISE
SALONS POUR 
GROUPES 
5 A 7 AVEC 

HORS-DOEUVRE

692-4674
Ferme \e lund

26. boul Chompiain 
Quebec

FiSIlHl

i‘? chariot Oes miiie aoucei.
Ca'e

18’”

Edifice Le Havre 
Vieux Port de Québec
RÉSEFTVATIONS:

VTlMt.t Of 
âVft CUlOf ■

,,

ORûxn.O-C'
TABLE D’HÔTE
• 7-» aon Qj 'oyxx 
nenogr} Ou lOu’

'.'•xTo.'./O'oeof',- 
7 lymoncarir-- 
hie'rrvcpon 
“a crvTvreu'. 
aloor'aewrrr. 
Ciomentinf 

♦
'n.-, COfr*. Or’iV-

16,95*
1*31. rue Norr^Oome. irKiemelorene

871-5021

iUSÛÜ'AU 16 NÜVEMBflf

49 SOS 92 .sr«

Snoefié dfe dé «i#r m/ vtvr 
(f 'fye jrj Bf MVi okT fÿp c4)mpofé

TCxirté «r M* tmjrrw
Je au# zvfrrir

Cwéonme rp jOrir 
CA»f « BfW -t-eltAi» Jti
yktetatitr ot -juxxr ctos

^fKJSs^ à i$ Qwié
^oémt de peut» «l'y >-houx m vptte 

de ftwri grdee a.-* tgep
du en bfOCfPHfe

mm OMk.r iMn es

U cuvùe db Qnnd 
OeisefY cjté

Le diytbOt dtp Mdno» kionimiifwry

oecotr tumnr a cmasv. «wwu.rnw n oowfwvcrn nvrns

Manoir Montmorency
2490, AVENUE ROYALE. BEAUPORT (QUEBEC)

POUR RESERVADONS. 663-2877

692-1949

CAFE-RESTAURANT
Festival du gibier

rernne de 'we genesrre 4,50 $

Consomme de Qftyr -

LODereau a la graire 
demoutaroe 14,95$
Ckx) de cailles au*
raisins blancs 15,75$
Broenette de caribou
aux cinq baies 16,25$
Fncasséedebison
foçon bexx-gurgnonoM 16,95$
Suprême de tersan a
HO poire Williams 17,75$

Rir vXAOçjr- — Crosses ex* rcuqetf- 
CcroThss rrsiruahjres — Crciairde^

de rxvnr-nn lyistrn

P'jtisseriis IrrrKstsf 
The ca*e

«SERVEZ POUR VOS -PARTT DES FETES'
Ncxjs serrDns ouvert tes 24. 25 

31 OiTComtve et Ifv lorivief

Ouvert te Oirtxirtefte on sorroe
2 tteures de stotion'temfvit grafut 

lace a i riôfei Or* viiie

36, cote de la Fabrlqac, Qaébcc

(418) 692-3851

BUFFET- A • VOLONTÉ 
DU • DIMANCHE • SOIR

Désormais, 
une tradition...

1, arrivée du 
BKAUJOI.y\IS NOUVEAU

est devenue un grand 
evenement que nous vous 

invitons à célébrer chez 
Peppe Venez trinquer en 

bonne compagnie!

Au bar-restaurant

LE
FOUINEUR 
CHEZ PEPPE

Moulerie au2eetag<*

585, Grande-Allee est. 524-7612

Tous les jours double- 
■ ment vôtre au “4 à 7”.

Ml
IBeBBfJ

HH HH

RICHAfZD lAROSE ot FRANCIS UUf/A.S ont ouvrvt ,r, rvjuvx?ou o PLAi ’
AURIER ça s oppoiie FRO MAG'E et c ost un dr.Hicatesse " a vous mettre l'eou o ic 
Douche Lors cto notre -demier goto gastronomiq-jr*. nos ui.siniers invites dont i." 
souriant PIERRE CHAMPAGNE du SOLEIL rjnl fait lessot de leurs cote 
fraîches deiicioso Ah' oui. follois ouDitef, NE r/ANQUE7 PAS notro hijfiet o volonto ,i, 
dimonchr^ sorr et RF SF RVF7 rrvTirtenant Ajosi va la w*

Adultes: 10,95* Enfants (14 ans): 5,50*

Beaugarte
Place Belle Cour. Sointe-Poy, reservahons: 659-2442

NOTRE BRUNCH...
LA MEILLEURE FAÇON 
DE SAVOURER UN DIMANCHE!
De 10h30 à IShOO, un vrai festin avec, en plus du 
brunch, plus de 30 mets réguliers!

r'P { GARDERIE ) PISCINE 

AVEC 
GARDIEN

En vedette:
• L« soupe à l'otQrvon • '
• L»t mini-brochottn d* v*«u 

de porc •• d« boeuf
• Les mini vo(-eu-venl aux oeufs
• Lee mMj vol-au-vent eus fniiit de mer

. ^ •Lelourtieredu Lec-St-Jeen .   
• de veau, • Gâteau aux fruits m

'îESlr=~ 12” .i
LJOMNIBUSl

2800, boul. Laurier - 658*4303



LA BONNE CHERE
L’avenir de la cuisine des

Quebec, Le Soleil, samedi 15 novembre 1986

restaurants québécois

La pâtisserie, c’est ce qui fera la différence
♦ L'innovation est devenue le 

mot d'ordre dans notre économie 
fondée sur la concurrence. Elle 
trône parmi les preoccupations 
constantes de toutes les branches 
de l'industrie et aussi du com­
merce. En ce sens, la restauration 
n'a pas échappé aux diktats de 
l'economie liberale. A Quebec, 
parmi les nombreux visages 
qu'elle a empruntes depuis quel­
ques années, l'innovation culi­
naire a aussi embrasse le champ 
de la patisserie.

par Michel POMERLEAU
I es Québécois sont devenus in- 

; onslestablement plus exl};eant^ 
dans If. plaisirs de la tabh et les 
pâtisseries ont ainsi du passer a la 
moulinetl;, de la qualité et s ajus­
ter aux nouveaux goutr. des bonnes 
fourchettes

C'est dans cette perspective, 
dans la foulee de quelques autres 
restaurants, que le Cafe de la Paix 
vient d’inaugurer sa toute nouvel­
le cuisine vouee exclusivement 
aux patisseries. Coproprietaire du 
restaurant. James .’.lonli explique 
que It s Nord-Americains aiment 
beaucoup les desserts, "c'est sacn- 
pour eux, et il faut donc mainte 
liant plus que l'ordinaire".

l e proprio du restaurant Mi­

chelangelo, Nicola Cortina, partage 
sans reserve l'avis de M. Monti 
Quand il a ouvert sa propre cuisine 
de patisseries il y a déjà sept ans (il 
dit avoir ete le precurseuri, M. 
Cortina estime qu'il n'a fait ainsi 
que repondre aux voeux des 
clients "qui ont peu a peu déve­
loppe des goûts et qui nous font 
des reflexions qui nous donnent de 
nouvelles idees" Pour lui, c'est 
cette dynamique et une "concur­
rence stimulante" qui ont amené 
Michelangelo a preparer ses pates 
fraîches et aussi, depuis peu, son 
pain maison

Au restaurant I.e Graffiti, la 
patisserie a ete mise en place il y a 
SIX mois. Selon l'un des coproprie­
taires, Mario Bernardo, il s'agissait 
cependant moins de ceder a la con­
currence que de repondre avant 
tout au souci d'offrir le meilleur 
produit possible. Tout comme au 
Café de la Paix. M Bemardo estime 
que le dessert est un "complément 
indispensable " à tout repas et qu'il 
faut bien comprendre qu'un "cui­
sinier, tout habile qu'il soit, ne 
peut atteindre les performances 
d'un pâtissier en matière de 
desserts"

Mais la mise sur pied d'une 
cuisine conçue pour les pâtisseries 
exige un investissement

- -

Ernest Zuiur, autrefois actionnaire de la fâtisserie Uvemois, a 
Paix qui vient tout juste d’inaugurer sa pâtisserie.

fournisseurs d'autres commerces

RESTAURANT

leCcuvour
RESEIÏVAnONS
694-0417
38. rue St-Pierre 
Quebec (Ploce Royale)

CUISINE FRANÇAISE et ITALIENNE
FESTIVAL DU GIBIER

. iou, f on, eu

DE TAULE D'HÔTE
■UVER - rOU5 LES JOURS

VA;.= V » RATIONNEMENT 
^OUS LE’ SOIRS

considérable (quelque $150,000 
dans le cas du Café de la Paix, envi­
ron $60,000 au Graffiti) que la 
seule consommation au restaurant 
ne peut évidemment rentabiliser. 
C'est pour cette raison que les eta­
blissements ainsi équipes doivent 
nécessairement trouver d'autres 
débouches pour leurs pâtisseries; 
ainsi, ils deviennent generalement

"BIARRITZ" j
restaurant français

Spécialités bosco-landaises J

TABLE D’HOTE 
toutes les fins de 

semaine
GIBIER OE VENAISON '4

SPECIAUTE; POISSONS
ET FRUITS DE MER i

136. ru« SIA-Ann*. Quebec Y
Reservations; 692-2433

ou font de la vente au comptoir 
pour les habitués.

Quant à lui, a peine une se­
maine après la mise en exploita­
tion de sa cuisine spécialisée. 
James Monti a bien l'inteation 
d'ouvrir un nouveau commerce où 
U pourra vendre ses pâtisseries; il 
attend simplement de trouver

U SOMS, Yvon Mon^wn

repris du service au Calé de la

bon endroit" pour le faire. Ques­
tion de débouchés, il n’exclut pas 
non plus l'éventualité de créer des 
spécialités pour d'autres établisse­
ments de restauration.
Le prestige

Pour les restaurants équipés 
de cuisines spécialisées, l'investis­
sement requis pour un tel service, 
si l'on considéré qu'il faut néces-

Aux Jardins, 
nous irons 

danser...
\ouvcaiL\: proprietaires 

et cuisine renouvelée

FW'-Uiurant

Copieux buffet 
ou menu à la cane 
Danse des 20h 
Du mercredi 
au dimanche 
Nous irons 
encore 
et souvent, 
en ces vastes 
Jardins

iMiner. Ste Foy ^Auberge Universel Wandlyn ) Resen arions: 656-6388

BRÜNCH
Venez casser 

foeuf!
Tous les dimanches 

Brunch </•■ lOltiU u 14h(M)

POUR RÉSERVATIONS
SAINTE-FOY 659-2951
« H 7. rauM a» rt^N». UMT^fOV, OUEMC

BEAUPORT 661^101
«M t>oi4. tNnNIUW - MAUTOtT. OUCifC

FaclHt^N dm Nf tlonrvmont

<3Sy

Æ-tr, ry ' 'f Quatuor

fk'sUiurant

AUXJARDINS, 
le plaisir raffiné 
du Brunch- dimanche,

lOh à 13h30.
Savourez 
oeuf Bénédictine.

5.50$ enfants 
moins de 10 ans. 
Découvrez 
le C’eût unique 
de notre « champeche' 
Bifffet et menu 
a Ta carte a compter 
de 17hJO.
Nouveaux propriétaires 
et cuisine renouvelée

e9SS. bout Ltiunrr. Sainte fey (.^uStiie L’mvenel Wandfyn} - Res 6S6 ôJSS

sairement trouver des débouches 
extérieurs, doit se justifier sur le 
plan du marketmg.

Comme l'explique James Mon­
ti, la concurrence a pousse le Cafe 
de la Paix dans cette voie; c'est une 
question de personnalité du res­
taurant", dit-U. Avec notre propre 
cuisme, poursuit-il, on peut du 
même coup garantir l'originalité 
du produit et en contrôler la qua­
lité. Et c'est parce qu'ils demeu­
rent convaincus que "les pâtisse­
ries, c’est ce qui fera la difference 
un moment donné” que les 
proprietaires du Café de la Paix ont 
choisi d'y investir et d'Cmbaucher 
un pâtissier.

Chose certaine, l'évolution des 
goûts de la clientele semble bel et 
bien aller dans cette direction. Ma­
rio Bemardo soulignait en ce sens 
qu'il vendait plus de gâteaux de 
$15 à $20 dollars qu'il n'en vendait 
a moins de $10. De la même façon 
que le disait le pâtissier du Cafe de 
la Paix, Ernest Zuiur, M. Bemardo 
ajoutait que la demande allait de 
plus en plus vers les gâteaux en 
mousse ou à base de fruits, "des 
desserts plus légers".

Les Québécois domestique­
raient-ils leur appétit pour les des­
serts? Il y en a qui, visiblement, 
n'en doutent plus.6

RFSTAORANT

Cuisme a voire chou 1^^ 
onentoii- Ironcoue ou italienne

Retrouvez vos 
couscous pteferes.

• Menu gens 
a’affaires

• Bunot fous les 
midis O 5,95$

Spectacle 
d’ambiance 

Danse orientale tous 
les jeudis et samedis 

des 20h30

1800. Ire Avenue 
Quebec 

RESERVARONS 
525-6427

RESTAURANT
LASCÜEVAS

TABLE D’HÔTE

oe ctja'es ex,
^ •og!,e'‘ir'‘ Arger’ei

Sxjoeaij/ojrou
'ouDeo/oit

PaeiKj Levcritma 17,95$
f scotoDG 00 vécu cxnr 
ctiarfereiies 16,75$
Canard au Maoére 17,75$
Cuisses de grefxxj‘iies 
pomefe
Cailles a la P'oaria 
entrecote per gouraine 18,95$ 
Sole oe Douvres tou/s XV 19,95$ 

Table à desserts 
Calé ou the

RESERVEZ POURVU REPAS DES FÊTES
Nuestro guitarrtsto, chanteur

PEDRO
SARDELLA

du mord' au samedi de I9n o i m
601, Grande-Allée est

Rés.; 529-9458

•Brunch du 
dimanche*

•Piano*soir*
C ■ unu l'ImpitLU -'habüL- ik 

hirnierf ft de musique..
\ r-.. ' .,,u> iktendrf avec nntre piauMe 

marih au '.amca' inrlu'i’r
■ -1 iii Jlr U Jh

• l'i.Xl: • llK.Nt ( i.NTlLl • /

l'împKCvu

VIGia0BIIx<E:
POUR RESERVATIOSS 647-1711

o8o
AUBEPOE

ôes couvERneuRS

TABLE D’HOTE
Fondue au porrnesan 

Pôtè de foie 
Escargots de Bourgogne

Scaioppine de veau mat sala 
ou a la crème et vin blanc 

Escalope de veau Dormigiona

Cuisses de grenouilles 
à la proveriçaie 

Tournedos Rossim

Dessert, café

UA VIEILLE
oi)'4ëligTn

rimoinc

TABLE D’HOTE
Assiette de crudites

Salade Cesar 
Fondue parmesan 
Feuiltete de la mer

Potage garbure

Steak au poivre 
Cuisses de grenouilles 

Escalope de veau 
milanaise ou a la creme 

Steak au poivre 
et cuisses 

de grenouilles

Gateau
moka

The ou cafe

ASSIETTE OEFRUiïS DE MER

ir>ckjont entrée potogB
dBiserf. café I ■

40, Marrhé-Champlaln 
Québec • 694-9144

625, Grande-Allée est 
Québec - 529-6697

Gateau d'anniversaire 
gratuit

B 1210, Place Georges V I
t m m^mm^mm m J
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Le Beaujolais primeur, 
une année ordinaire

é A i ne i eviiA __ t-

I LA BONNE CHERE

♦ Ainsi que L£ SOLEIL le pu 
bliait samedi dernier, le Beaujolais 
nouveau Ion devrait dire plutôt 
PRlMEint) sera disponible à comp­
ter du vendredi 21 novembre. Déjà, 
les adeptes inconditionnels af­
frontent les détracteurs non 
moins intransigeants. Qu'en est-U, 
justement, de ce vin qui fait couler 
autant d'encre que de salive?

par Jaan-GIlIaa 
JUTRAS

C’îObOrOl .. st># f

Primeur ou nouveau?
La loi française indique qu'un 

vin est dit "de primeur" parce qu’il 
est vendu avant les autres. Il sera 
"nouveau" quelques semâmes plus 
lard, jusqu'à l’airivee des vins de 
I annee suivante. Amsi, tout au long 
de l'annee 1987. tous les vins dispo­
nibles, portant le millésime 1986, 
pourraient être qualifiés de "vins 
nouveaux". Je relisais, â ce propos, 
un article pam il y a quelques 
années dans un magazine français.

On avau demande a un représen­
tant officiel de l'INAO (Institut na­
tional des appellations d'origine 
contrôlée) de faire la difference en­
tre "primeur" et "nouveau". "C’est 
simple, répondit le spécialiste, le vi­
gneron dit qu'il vinifie son Beaujo­
lais en primeur et le consommateur 
déclare qu'il boit du Beaujolais nou­
veau". (Est-ce que cela vous 
renseigne?)

Une vinification spéciale 
Quoi qu'il en soit, pour obtenir 

un vin prêt â boire en moins de 
deux mois, il faut, pour le Beaujolais 
• primeur ou nouveau - qu'il soit 
vinifie selon une méthode stricte­
ment contrôlée. Si déjà on a légiféré

DONNEZ
UNE FOIS... 
POUR TOUS

pour deiermmer faire de produc­
tion. les cépages utilises (vanetes 
de raismsl et aussi pour le rende­
ment a l'hectare, etc., la loi deter- 
mme encore les techniques de vini­
fication. a tel poml que si l'on 
s'aventurait a ne pas suivre toutes 
les prescnpuons reglementaires, le 
vin obtenu perdrait son appellauon 
contrôlée

Bien entendu la base est la 
même, c'est-à-dire transformer en 
alcool le sucre naturel du raisin 
Mais pour obtenir du "Beaujolais 
primeur" on procédé autrement 
que pour d'autres types de vms.

On place les raisms entiers, in­
tacts, bien souvent avec la grappe 
entière, dans des cuves que l'on fer­
mera hermétiquement après les 
avoir emplies de gaz carbonique. On 
appelle cette méthode de vinifica­
tion; "par macération carbonique”.

Alors se produit un phénomène 
bien particulier. Sans oxgyène, les 
ferments qui recouvrent la peau 
des raisms sont tués ou endormis. 
Or, maigre cela, la fermentation se 
déclenche alors au niveau des 
pépins, qui dans ce cas, produisent 
l'essence des arômes particuliers 
du Beaujolais primeur

Ces arômes de pépins sont, par 
ailleurs, plus fragiles et se dewa 
dent plus rapidement. Par defini­
tion, le Beaujolais primeur manque 
de corps et il ne peut guère résister 
plus tard que la fin de février sui­
vant Encore que pour certains pro­
duits préparés chez des récoltants 
proprietaires, on ait vu des vins 
nouveaux subir le lest d'une ou 
deux années.
1986, année plus que moyenne

Alors que l'an dernier nous 
avons eu des vins fort intéressants, 
l'année 1986 ne nous apportera pas 
de grandes joies du moins quant au 
Beaujolais. J'ai participé â la dégus­
tation préalable, des produits rete­
nus par la SAQ pour ses achats en 
vue de la "fabuleuse operation de

promotion" du zl novembre pro 
chain el je vous avoue qu il n v 
avau pas beaucoup de choses pour 
écrire a son pere "

On explique que la qualité est 
nettement inferieure a ce qu'on au­
rait pu prévoir â cause de pluies 
abondantes au moment des ven­
danges En general, comme on nous 
l'a dit a plusieurs reprises I anné. 
1986 aura ete une annee exception 
nelle pour la vigne, partout en 
France. Dans la plupart des régions 
même la période dos vendanges 
aura ete agréable, voire tre- pro 
pice. Mais en Beaujolais. ■ e fut un 
quasi-desastre. l,es quelques echan 
tillons que j’ai pu déguster le jeudi 
6 novembre ont confirme ce que 
m'avait rapporte un ami français 
qui rentrait justement du Beaujo­
lais, quelques jours auparavant, et 
qui m'annonçait que le Beaujolais 
1986 ne serait pas de haute qualité.

Depuis plus de 1,300 ans
Le Beaujolais est connu depuis 

l'an 60U. Ce qui en fait un des plus 
vieux vins de France, longtemps 
reserve aux petits bistrots de Lyon, 
qu'on appelle "les bouchons”, le 
Beaujolais que Izxin Daudet a déjà 
désigné comme le troisième fleuve 
arrosant Lyon, entre le Rhône et la 
Saône, n'a ete découvert, comme 
"primeurs" par les Parisien^ 

qu'après la dernière guerre 
mondiale

Puis ce fut l'engouemenl pour le 
Beaujolais que les Anglais ont 
répandu et qui fit que la fêle du 
Beaujolais primeur se déroulé si­
multanément aux Etats-Unis, au Ja­
pon. partout en Europe, au Canada 
el en maints autres endroits I,es 
Suisses, eslime-l-on, en importent 
plus de 130,000 hectolitres tous les 
ans. De sorte que devant les mil­
lions de bouteilles que l'on 
consomme chaque année, les 
méchantes langues envieuses lais­
sent entendre que l'on consomme 
plus de vin que tout le Beaujolais ne 
pourrait en produire.

/y R€yy Restaurant de Une cuisirte

• seroc '•Ot XYXJ etl'XXjf’VYC» lü 'Xh • .Ju. ■ VUUS propose 
"Criez T'oCritois' Ceponclor” •» uf vous sogrjt'vons 
pcTs ra'tines

TABLE D'HÔTE
O 'ey*. . Kl yy ir O,i ■

. ."TTO‘ «yx-.»--ouocx- y

QUEBEC

. ^ • • "u 75 I > ■ ^ J» ‘ 1t 
f- s 'O'

c .dauxi > '
« » O XJ yrtjwTt- • > 

r^XjtiTfTC 
ry’»r«xx>'t ■ (.XJt Cjrxj 

(JCA»0: _____
Croie*;'.y

17,95'
18,95'
19,95'

e gens cf affaires 
ftobie d'hôte) de 11h 619h 
a compter de 5,95$
Salon prtve dtspontjle

Rés.: 692-3367
Coin côte de la Montagne
En haut de l'etcolier Pettt CTtorrxJlaln

OUVERT LE 
DIMANCHE 

MENU DU JOUR

Fêtez avec nous A L’AUBERGE
RAMADA

AU BAR

Pour réservations: 651-2440

FESTIVAL 
DE BROCHEÜES DE POISSON 

ET CRUSTACÉS

Brochettes de requin, d'espadon, 
de flétan de saumon, du pêcheur 

et plusieurs autres.
Table d’hôte à partir de 

15,95$ dés 18h

EDDY PROPHETE
occompogne d’ISRAEL

Pour occompognef le 5 a 7 Doubtement 
Votre, des gourmor>dise$ choque |Our 

differentesVotre hôte, Marc Centeno ■ differentes

1200, rue Lavigerie, Sainte-Foy, Qué

/lOT
PATELIN

TABLE D’HÔTE 
DES GENS D’AFFAIRES 

LE MIDI
À partir de 7,50$

Incluant:
Potoge, dessert, cote et bar à salade 

(plus de 20 choix)

651-2440

656-6962

LE BAVARD ROY
2500, chemin Ste-Foy

OUVERT LE DIMANCHE
MENU POUR ENFANTS; 3,25 $

1---------------------------- - ------------------------- i
MENU

OU JOUR
4 c Ilrv lljorit > |J(|- < .♦ : TTé»rtf'
325s

du hindi ou vendredi

TABLE D’HÔTEi.'os:»'MfxXrntj
Huitrt .‘S IrIfcS
f ntrecôtu 400 g sauce au po/vro 
f scmcipc de voau p(//a*o(o
Assiette de truits de mer

mduant pohxf' dr-ivri et entf

6’55
99»$

11’”
12’»*15’5$

Pensez â vos
réservations

des Fêtes
656-6962

)= —...... 1
BOUTEILLE DE MOUSSEUX

Incluse avec le repas pour toute 
reservation de six personnes (12 
pers 2 bouteilles, etc ) au Bavard 
Roy (en haut) 31 déc. en soirée

RESERVEZ
TÔT!

Fou du Roy, 31 déc.: "Super-Party” On saute à l'année!

1 er JANVIER — JOUR DE L’AN 
Diner ou déjeuner, dès 11 h. 

En soirée, services à 17h et 20h.

A cela, on rétorqué que si cer­
tains patrons de bistrots "bapti- 
'eni Beaujolais nouveau n importe 
quelle piquette, toute tnchene est 
impossible chez le viticulteur ou le 
négociant. Le Beaujolais, en effet, 
possédé une robe et un parfum si 
(. araciensliques qu'il serait impos­
sible de les imiter sans que la tri­
cherie ne soit décelee"

Disponible le 21 novembre 
M. Jean Caron, du Service des re­

lations publiques a la SAQ m'indi- 
quail, ces jours derniers, que l'on 
pourrail se procurer irois marques 
de Beaujolais pnmeur Gobet, Pa- 
inarche et Aujoux a $10.95 la bou­
teille et un Beaujolais Villages, de 
Bichat, a $11.95. I.'apprecialion 
moyenne de ces produiU. soit le 
résultat d'analyse sensorielle tant 
par les services de la qualité de la 
SAQ que par le panel de dégusta­
tion, ont ete de 13,1 sur 20 pour le 
Beaujolais des Etablissements Go­
bet, de 12,620 pour le Patriarche et 
de 12,1 pour celui d’Anjoux. Quant 
au Villages, son appreciation 
moyenne eUil de 1220 pour le Bi­
chat Ereres
Autres vins nouveaux

la SAQ a. d'autre part, déjà mis 
•ur le marche d'autres \ins de pri­
meur du Pays d’Oc et d'iulie, entre 
autres Je ne les ai pas goûtes Ils

Il sera ici vendredi prochain, le Beau/olais nouv^avT*

ont, semble-t-il, 1 avantage d elre a 
prix abordable Par ailleurs, dans 
les succursales, on trouve un Anjou 
blanc ($6.25) et un rouge ($6.55) de 
Colomb-Maréchal qui m'ont paru 
bien honnêtes et d'un bon rapport 
qualité prix

Cuisines des Pays
Ecoulez Radio-Canada, CBV . <

malin mire Ulh et lüh.io Au i le 
pâte d eperlans vous piiumez ser 
vir un vin d Alsace Willm, Riest 
ling ($11.40) Gewurstraminer, C. 
Jux ($12.901, un Bordeaux d'Entre- 
Deux-Mers ou de Graves ou une ap 
p**llation simple Ch. La Cane (MV 
$9J5) Grand Baron, AC Bordeaux 
(SR $8.85). Il Y en a bien d autres 
d ailleurs Bon choix et bonne -oif#

21 novembre,
ctet 

pour le vrai!
1.0 vrai, lo ^oul, Tunique vin 
nouveau arrive bientôt. Celui 
cju'on attend avei impa­
tience, celui dont on se régale 
à l'avance. Le Beaujolais Nou­
veau, cuvée 1986. Le seul vin 
nouveau d'appellation con­
trôlée, offert le jour même 
de son arrivée par la Société 
des alcools tfu Québec. Le 
vin nouveau mérite um-peu 
de patience... attende/ le 
J1 novc'tnbre (tour goûter au 
vrai!

jy 5r

Pouré le vrai!
Société 
des alcools 
du Québec
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Alain Labrecque et la promotion

Service de consultant pour restaurateurs
4 Alain Labracoufl évolue dans déià une vùivtaine de client*, il e«. ____;i  4 Alain Labrecque évolue dans 

le milieu de la restauration depuis 
plus de trois ans et il ne semble 
pas à court d'idées. Il o^e, depuis 
quelques mois, aux restaurateurs 
un service de consultant qui leur 
permet de se décharger des 
contraintes promotionnelles et 
publicitaires.

par Claude GOYETTE

"Le resuurateur est solUcité de 
toutes parts et il est souvent mal 
placé pour dire non, car il fait af­
faire avec un client ou de ses amis, 
d'expliquer M. Labrecque. Il arrive 
aussi assez souvent qu'il ne s'y re­
trouve pas et qu'il est incapable de 
décider ce qui est bon pour son 
commerce."

Alain Labrecque a donc créé sa 
propre agence "Alain Labrecque 
Communication Enr." et il compte

déjà une vingtaine de clients. Il es- 
pere doubler ce nombre dans les 
mois à venir car il voudrait consa­
crer plus de 80 pour cent de ses 
énergies à ce nouveau défi qui 
l'emballe.

"Je suis actuellement le seul 
qui se consacre uniquement au mi­
lieu de la restauration, de souligner 
M. Labrecque. Mes honoraires sont 
de (350 par année et ma disponibi­
lité est totale. Mes clients peuvent 
faire appel à mes services pour en­
trer en contact avec les médias, or­
ganiser une conférence de presse, 
une promotion spéciale ou pour 
gérer complètement leur budget de 
publicité. J'analyse en détail les 
projets et soumet mes recomman­
dations, le client fait ensuite ce 
qu'il veut."
Honoraires fixes

Les honoraires de M. Labrecque

T
O c

- ^ et' Bon 
air

Bonne
bouffe

La pabticipaction. ça ppBfEcmm^^^^^

[j(U \taisûtu 

ÎJiulurca to^tuHaMV

sont fixes mais il peut rendre de 
multiples services aux restaura­
teurs et il touche un pourcentage 
de 10 pour cent s'il pousse plus loin 
un projet, s'il assure le suivi d'une 
promotion publicitaire ou d'un dos­
sier important. Il agit très souvent 
comme maître de cérémonie ou 
comme lien entre la presse et le mi­
lieu de la restauration.

Alain Labrecque continue 
d'^éliorer ses connaissances du 
milieu de la restauration. Il a com­
mencé par publier un journal heb­
domadaire sur le sujet et il ne s'est 
pas découragé même si l'expérience 
s est avérée plutôt douleureuse fi­
nancièrement. Il a ensuite fondé le 
club de la Bonne Fourchette qui re­
groupe plus de 6,000 membres; ces 
derniers bénéficient de rabais dans 
une quarantaine de restaurants de 
Québec. Il a parlé de restauration à 
la télévision et il continue de le fai­
re à la radio, en plus d'avoir publié 
un agenda de la Bonne Bouffe 1987 
qui donne des informations intéres­
santes sur plusieurs restaurants de 
la région.

Ce n'est pas une corvée pour 
Alain Labrecque d'évoluer dans le 
milieu de la restauration, c'est son 
gagne-pain mais c'est surtout une 
passion. Tout en travaillant, il a 
donc la chance d'évoluer dans son 
milieu favori et d'améliorer a cha­
que jour son expertise.#

v-'i-

,

-r'

4/a/n Labrecque vit sa passion de façon intensive. Il passe une soixantaine d’heures par semaine en 
contact avec le milieu de la restauration.

ii

Le Beaujolais Nouveau 
et le vin primeur arriveront 
le 21 novembre.
Pour roccosion, ils seront 
occompognes d'un
MIROTON DE BOEUF 
A LA LYONNAISE à 15’®^
(De lo région de Lyon, origine du 
Beaujolais)

TABLE D'HÔTE .....
oussi disoooibie 0 porlir de 10 ^

I BRUNCH EXTRA
•I ledimoncne. de

llhdMh Adulte» 12^°’Entanlj 7^*

5050, bout Fossambault (418) 875-2751 Sle-Cattieriit^e-I»-Jaequ«s-Canief 
• Ouvetl I l inngt • Pavillon de neut chambros • Salle a manger • Salte do reunion

ETES-VOUS 
A PLANIFIER 

UNE SOIREE À 
L’CX:CASION 

DE NOEL?
Nous pouvons vous oïder 
0 laite de celte reunion 
une réussite digne de vos 
mvites

IT- o©o©o©d©o©oeo©o©o©ooo©o©o©oeô©oeo

1

KSIAUtAM 
UcencM

Choix de 
Menus du 

soir à 
partir de

5.95*
Au plaisir de bien 

vous servir!

CUISINE MAISON
VOS HÔTESSES: DIANE ET USE

460, 3e Avenue 
Llmollou (Québec)

648-1978

lA «
. FONDUE CHINOISE
i À VOLONTÉ
^ Le samedi de 1 ThOO à minuit

9.25»

RESTAURANT

Musique d'ambiance avec Albini Gallant 
Les enfants sont admis 

OUVERT LE DIMANCHE DÈS 16H00

O©O©O©O©O©O©O©O©O©O©O©O©O0O0O©O0O

CAFÉ-RESTAURANT

f FESTIVAL DE U CÔTE LEVÉe'^

7,75$

11,95$

Assiette de côtes 
levées
le Comble
Filet mi^ 
leveeJ

Spécialités: 
Grillades, fondues, fruits de 

mer ef combinés.

• Un tout nouveau décor vcxjs 
attend

• Ouvert 7 jours par semaine

TABLE D’HÔTE
Crème de champignons 

Coquille St-Jacques

Rosbit du JUS 11,50$

12,25$
Brochette de 
fruits de mer

Dessert 
Café ou thé

2682, chemin Sainte-Foy - 653-9697

TABLE D'HÔTE
Timbale de ris de vedu 

aux txiies roses 
Feuilleté d'escargots 

à la romaine 
Coeurs de palmiers 
farcis aux crevettes 
Salade d'endives
Potage du chef 

Corisommé de boeuf 
aux profiteroles

Médaillon de boeuf 
ojxchampigrKins 15,95 $
Filet de saumon
au vin blanc 16,75$
Escalope de veau 
LaFlambée 17,95$
Lapin à la crème 17,95$
Noix de St-Jacques 
a la Newburg 19,50 S
Entrecôte dijonnoise 20,50 $
Filet mignon et
scampis ----- 21,50$

Chariot de desserts
Café ou thé

51. rue St-Louis, Lévis (Centre-Ville)

=837-3616s

•lOhOO à 14hÔ0.

"M ' 11,95»
6,75* (14 ans et moins)

H i: S T A U R A N T 
T R ii S A N I M Place Laurier, Sainte-Foy, 

Réservation 651-5000

Tous les
samedis soir 
de18ha23h 

avec le trio
ROQUE OLIVA

AU MENU 
CEHE SEMAINE...

to crop© au /(TtVtot of ' .hrrnpKjnnn^

LO crem© Oq vrvrj/fir. tjf
L escafope O .* v? •fju y

L er.frer ofF) au tan/'n rfF)',trry^)r

i *r. rfK jDffi *os O-a
nrjfAid-'jT) f I» forv JJiX*!i)

Iff hf-Jii ,U;
an UyrtihAni*^*: 'fUrAni

iffs ’ihryj/ OfiSfi** 'ii(
tos txJfonr»‘K 'frt rxJC‘f*n\

LO for?© aux pofns 'rocôrees (ju Ta 
M'-JT'O

te café oufefhf

17,50^ par personne
(loxeon sus)

AG^...ePCia .

Quality Inn
f.6

L’AUBERGE DE QUALITÉ
.il 1.0, boul. Wilfrid I.dunur. Sfc Foy, Québec

RESERVATIONS: 658-5120

. Pîco 
brunch

(In menu très varié 
pour toute la famille!
Bien des surprises et 
du plaisir

LES DIMANCHES DE 10 h À 13 h 30

-.if '

A ' "î

Une nouvelle dimension... 
a l'Art de vivre
BARON ROUGE
350 boul. Ste Anne Beauport 667 1355

*,* %■

PLACE BOURG-ROYAL 

1010,80e Rue est, Chorlesbourg

Reservations: 622-0164
SPECIAL BRASSERIE

Tous les lundis soirs jusqu'au 
15 décembre inclusivement

Brochette de filet mignon
2 1

Réservez tôt pour vos

"PARTIES" des FÊTES
Encore quekxjes picxes disponibles 

à la brosserie

NOUVEAU
SERVICE DE BANQUETS

pour réception de tous genres
Salle disponilDle pcxjr groupes 

de 50 à 300 personnes.

Nous préporon» dM buffali pour vot 
"pomot" d« buroou ou 6 la motion.

FESTIN DU 
SAMEDI SOIR

I Salade du chef ou 
Fondue porrm^san

I Brochette de 
filet mignon

i Dessert 
I Calé ou thé

Ç50$

PLAISIRS
SAISONNIERS

Assiette de 
crabe
12«$

Filert mignon 
et crabe
1295$

SPECIALITES:
• fruits (le rrH'r
• .-'ôres levées
• (jnlkxjes
• tXJShl
RESERVATIONS:
659-1322

CARREFOUR LA PÉRADE 
3440, Quotre-Bourgeois, 659-1322

SAL
PIANO • RESTAURANT - DANSE

DANSE 
AVEC MUSICIEN

Danse avec musicien du 
mercredi au dimanche, de 

19 6 23 heures.

1+1=1
...Le soir, les escalopes 

sont à 2 pour 1
(Table d'hôte 6 partir de 9,95$)

2740, boul. Laurlar 
Plaça Laurlar, Sta-Foy 

Rétarvatlona: 656-1012 13



Quebec. Le Soleil, samedi 15 novembre 1986

Les récoltes américaines 
sur une table canadienne

F.7

ILA BONNE CHÈRE

eSn neuf mois, des gastro­
nomes canadiens et du Midwest 
américain ont vécu deux rencon­
tres mémorables toutes deux 
se sont déroulées a table.

Jean-G///es JUTRAS
(Collaboration spéciàle)

LE SOLEIL a reçu, récemment, 
une invitation à un repas qui sor­
tait de l'ordinaire. En effet, on allait 
tenir à l'Institut de tourisme et 
d'hôtellerie du Québec, à Montréal, 
un grand souper qui entendait met­
tre en valeur plusieurs éléments 
culinaires provenant des États- 
Unis. On avait confié la réalisation 
de l'événement à un jeune chef, pro­
priétaire du resUurant The Cot­
tage, à Calumet City, en banlieue de 
Chicago, Carolyn Buster.

Tout ce qui a servi à la prépara­
tion du repas: légumes, fruits, 
viandes, volailles, fruits de mer et 
crustacés, a été présenté d'une 
façon presque indescriptible. Le 
tout, d'ailleurs, avait été importé 
spécialement et provenait de plu­
sieurs États du Midwest américain. 
Il faut absolument rendre hommage 
à Carolyn Buster pour la maîtrise

qu'elle a dû déployer pour réaliser 
une splendeur gastronomique com­
me le souper présente le vendre^ 7 
novembre dernier.

“Los mo/ssons”
D'ores et déjà, il faut préciser 

une chose. Quand il s'agit d'un 
repas du calibre de celui qui a été 
servi, on limite le nombre des in­
vites. Mme Buster avait demande 
que le chiffre de participants ne 
dépasse pas cinquante personnes, 
or, c'est environ 70 couverts qu'on 
avait montes. ^

L'origine de la belle fête de ta­
ble vécue la semaine dernière re­
monte au 13 février alors que la 
Délégation ^nérale du Québec à 
Chicago avait pensé à un échange 
officiel entre l'Institut de tourisme 
et d'hôtellerie du Québec et des gas­
tronomes de Chicago et d'une partie 
du Midwest américain. Me Mario 
Du Mesnil, fine fourchette de Mon­
tréal, avait été invité à parler de la 
gastronomie au Québec. Cette ren­
contre de Chicago qui s'était faite 
en collaboration avec l'hôtel Hyatt 
Regency, a donné l'idée à Me Du 
Mesnil de faire en sorte qu'au Qué­
bec, on connaisse aussi la qualité de

la table et des spéciabtés culinaires 
de cette région des Etats-Unis.
L* *oup%r du 7 novmbn

Même si ce sont les "gastro­
nomes" qui ont eu l'idée de ces ren­
contres. il fallait bien que des Mns 
en poste participent à "rofficialite" 
de la fête. Aussi, le souper était-il 
présidé, coitjointement par le gou­
verneur de l'Éut de l'Illinois, M. 
George H. Ryan et le ministre du 
Loisir, de la Chasse et de la Pèche, 
M. Yvon Picotte.

L'assistance était composée de 
plusieurs représentanu des médias 
d'information mais aussi de trente 
à quarante personnalités des 
conJFréries et sociétés gastronomi­
ques et bachiques du Québec, dont 
le prince élu des gastronomes, M, 
Gérard Delage.

Au moment de l'apéritif, trois 
confréries ont intronisé le gouver­
neur Ryan, dans leurs rangs. Ce 
sont l'Qrdre des fournisseurs de la 
bonne table, présidé par M. Jean- 
Guy Lord, la Confrérie des vigne­
rons de Saint-Vincent de Mâcon, 
dont M. Cléo Boudreault est le con­
sul général pour le Canada, et enfin 
la Compagnie des vignolants, repré­
sentée par Me Mario Du Mesnil, 
ambassadeur exraordinaire du vi­
gnoble neufchàtelois (Suisse).

En dégustation, on a servi un 
vin rosé "oeil de perdrix" légère­
ment pétillant et hors de l'ordi­
naire: Eye of the Partridge, Alma- 
den, présenté avec des pommes de

Mme Buster reçoit une bouteille souvenir d’un membre de la 
‘ Compagnie des Vignolants du vignoble neufctvtelois".

S /C\ ^nJ I/\

RESTAIRAVT B/\R

TABLE D'HÔTE BEAUJOLAIS 
le 21 novembre 1986

Potage du vigneron 
licargohol'ai

ScK/fedoveou 
ou Beaujoiois 
Paupiette de saumon 
Argenteuil 
Roti de caripCKj 
sauce Sdd/ageonne

Profiteroles au cnocolat 
Cote, tne

Brunch du dimanche, de 10h30 à...

14,75*
15,50*
16,95*

17, rue St-Stanlsla$. Vieux-Quebec 
(418) 694-1883

/y/ Gaimlle

Restaurant café-terrasse
Gastronomie 

libanaise et continentale
MENU DU JOUR et TABLE D'HÔTE
1109, rie de l’Église 
Sainte-Foy 659-1336

TABLE D’HOTE
Oxrpgvns foras 
C'èmeoieiegumes 
Cassolette Oefruts 

09 mer 
thé ou cote

^^95$

Chomogm foras 
Oème de legumes 
(scctooedeDac 

Sauce Iroa-fJowaaes 
îheouccfe
7^955

SPÉCIALITÉS: FRUfTS 
DE MER. STEAKS. PATES 

FRAICHES

Restaurant

\if-Jl
L'ORCHIDEE

Cuisine cambodgienne, 
vietnamienne et thailanctaise.

SPECIAL
jusqu'au 22 novembre

Menu du jour: >1 7 c$
(limdi au vendredi) / w
lABltDHÔTtDUSOlHOC - ^
FRUITS DE MER l0,5O^

APPORTEZ VOTRE VIN!

48, côte du Palais. Québec 
RÉSERVATIONS: 692-4279

Réservations: 667-1159
LE DEAUVILLE

LA CANARDIÈRE
2465, bout. Sainte-Anne, Québec

•''t»

TABLE D’HÔTE À LA GRECQUE
Foies de volaille Nous

prenons les 
SÉSESTAnONS

Feuilles de vipie farcies
Potage ou JUS de tomate

Souvlaki 8.25$ pour votre
Moussaka 8.95$ SOUPER du
Br(x:hette athénienne 10,95$ temps
Escalope de veau à la grecque 11.95$ des
Cailles grillées avec sauce au vin blanc 11,95$ FÉTESî
B,iklava ou crème caramel Café ■ Thé

H \ H _

Célébrez l'arrh/ee du 
Beaujolais Nouveau 

avec notre
MENU SPÉCIAL

feu'iie’e cfescorgof bourguigrxjn 
Mousse de foies de volaille a id 

confiture doignorrs 
Cocirfaii d’avocat ou ctobe

Consommé Ceiestine

Filet de txseuf ou chevreuil 
Civet de iievre o la flamande 

Dotne de sourron Chambord 
Ris de veau ou* petits legumes

Soiado et frorrxjge 
C baratte ou chocoiai

15,95$

Debut des réjouissances
Vendredi 21 novembre

1326, rue Maguire, Sillery • 687-5533

lOlO, 80e Rue est, Charlesbourg
POUR RÉSERVATIONS: 628-6187

Souper gratui
sur présentation de ce coupon
Durant le mois de novembre. 
venez en groupe de 4 personnes 
ou plus et recevez un repas 
gratuit, prepare devant vous.

Cette offre de repas est valable 
du 1er au 30 novembre 1986 | ^
Le repas le moins dispen­
dieux sera soustrait de l ad- 
drtion Taxes, pourboires et 
boissons alcoolisées non 
inclus.

(Un coupon par groupe)

GRILLADES A LA JAPONAISE 
560. GRANDE-ALLEE EST. QUEBEC

(tace à I hôtel Le ConcorOe) 529-6141 LS

terre nouvelles farcies aux escar­
gots de Californie et des canapes, 
faits de farine de "blue com" aux 
oeufs d'esturgeons, de truites et de 
saumons disposes pour représenter 
le drapeau américain.

4 table: l’escriteau et le verre

9 La Corne d'abondance aux 
fruits de mer des Côtes améri­
caines, sur son coulis d'ecrevisses. 
(Chardonnay 1984, de Sonoma- 
Cutrer).
La Crème de citrouille et de mar­
rons au Sherry. (Chardonnay 1984 - 
Hogue Cellars).
Le Suprême de faisan fiimé et foie 
gras des Caskill, sauce au porto. 
(Sauvignon blanc, embouteillé en 
1986 de Linfred Winery).
• La palette de sorbet au marc de 
Gewurztraminer californien
• Le carré d'agneau rôti, sauce au 
vin rouge et à l'estragon. Champi­
gnons des bois de l'Oregon. Riz sau­
vage du Minnesota. Petits legumes 
d'automne. (Cabernet Sauvignon 
1981 - Heitz CeUars).
• Ckieur de laitue romaine, vinai­
grette à l'huile de noix. (Callistoga 
Water).
• Bleu de chèvre et brie Dekico, fo- 
caccia aux herbes. (Flicklin Port).
• Soufflé glacé aux poires du Nord- 
Ouest, sauce au caramel et à la pa- 
cane. (Blanc de Blancs 1983 • 
Schramsberg).
• Demi-tasse • truffes au chocolat 
GhiradellL (Andrew Essensia 1985 
Quadry).

Carolyn Buster, chef du restaurant The Cottage, à Calumet City. 
Il me fautfrait autant de pages me et d'hôtellerie qui a contribue

qu'il y avait de plats, pour rendre 
justice à la qualité, à la présenta­
tion, au raffinement. Quelle mer- 
veillel Quelle façon ideale de faire 
du libre-échange où tout le monde y 
trouve son profit. On ne peut, après 
une telle fête de la haute gastrono­
mie et de la qualité exceptionnelle 
des vins qui ont arrosé ce repas, 
que féliciter les responsables: Mme 
Buster, bien sûr, en tout premier 
lieu, toute la brigade qui en cuisme 
a dû soutenir le chef pendant de 
longues heures,. l'Institut de touris-

largement au succès de la soiree.
Que dire, en particulier, du ser­

vice impeccable fourni par les 
eleves de l'institut, attentifs et dis­
crets, continuellement disponibles 
et disciplinés comme ça ne se voit 
plusl

En somme, une soirée de très 
haute qualité. Comme quoi les arts 
et la culture n'ont pas de frontières, 
ni autres divisions. C'est le lieu 
d'entente et de comprehension a 
nul autre pareil •

DÉCOUVREZ

RESTAURANT
LE

PORTUGAIS

)

LE PORTUGAL
REVIVEZ VOS VACANCES

RÉSERVEZ MAINTENANT
pour vos soirées des Fêtes.

. % POUR LES DAMES 
le mercredi soir sur 

réservation Jusqu'à la 
fin novembre.

GASTRONOMIE — DETENTE
Musique avec

GERMANO ROCHA
1155, de la Chevrotière

529-1675

125% DE RABAIS SUR TABLE D’HÔTE
du lundi au jeudi inclusivement

TABLE D'HÔTE
CFevisSE' de Crobe Ou nj 

souvogf» et oernod
Suptéme de voh'lle en aoCiie.
souce triiF*/ pf Citron 16.50S
Fiietde soumon bro'se o h
Suee de jeunes poireou* 17.50S
Lnfrecôfe mofignon ^0 75$

Chonof de deviens — The. cafe

LOUIS WARREN AU PtANO
les vendredi tomedl et dimonçhe sotn

Goilronoml» 
Qü6b«coiM et 
•uropéenn#

Oi/verl tous les 
soirs et brunch 
tous les 
dimonches 
Reserve! svp S 790. chemin Royal 

Chàteou-RIcher
624-àa7l

TABLE D’HÔTE
cette semaine 
de 17h a 22h

Feu/fefe descarr^ots chosseut 
Cremn d asperges

Rostylaujus 9,95 $
Cuisses de grerxxjilies 
àiapravençaie 10,95$
Lapin à la moutarde 12,95$

Dessert

The. cale, expresse

KEBEC 
BflRBO

120. boul. St-Cyrille ouest • 529-0511

URS

OLEIL

5 5

&

1*'

publiera le jeudi 
27 novembre 1986 
son cahier spécial

jGGESTIONS
C E CADEAUX
A Noël, qiJOi offrir en cadeau aux parents, 
amis, collègues de travail? Ce cahier offrira 
une mine de suggestions et idées 
originales pour tous et chacun... 
cadeaux-mode pour elle et lui, jouets et 
livres pour enfants, bijoux, arrangements 
Tloraux, objets de luxe... une foule d'articles 
qui sauront faire plaisir!
Un guide indispensable...

Y SEREZ-VOUS?
Date limite de réservation le vendredi 
21 novembre 1986
Communiquez avec votre 
représentant ou M. André Dumont
647-3435
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IMHJFFi:!
en eollaboration a^ec l'Institut de tourism» »e d’hétellerte du Québec

Cett® savootcus® 
ctdv®

J

4 Sans Eve et Adam, l'homme 
n'aurait jamais, dit-on. goûte à la 
pomme. Il n'aurait pas, non plus, 
découvert que grâce à la fermenta­
tion, le jus tiré de la pomme se 
transforme en une savoureuse 
boisson alcoolisée.

"*n s'est toujours longtemps de­
mande si les premiers habitants du 
pays, les Normands en particulier, 
ont commence à fabriquer du cidre 
en s'installant dans la colonie. Sur 
ce sujet, les documents connus ne 
sont pas bavards.

On sait toutefois que le cidre fai­
sait partie des "munitions de bou­
che" de la plupart des vaisseaux fai­
sant route vers la Nouvelle-France. 
En semaine, on le servait aux passa­
gers et aux membres de l'équipage 
Par contre, certains dimanches et 
jours de fête, il cédait la place au 
vin, plus noble, moins commun et 
plus apprécié.

Jacques Cartier qui en transpor­
tait lors de son voyage de 1541, s'es­
tima heureux d'en avoir sous la 
main lorsque l'eau... vint à man­
quer. S'il en abreuva alors son equi­
page aussi bien qiie les animaux 
transportés dans les cales du 
navire, on peut même croire qu'il le 
substitua a l'eau pour la cuisson des 
aliments!

I.'évenement n'avait rien de dra­
matique et il était peut-être même 
plaisant. Si la cuisine au cidre vous 
interesse, nous vous proposons- 
cette semaine, un dessert ou il 
vient apporter sa saveur douce. I.es 
palais les plus fins reconnaîtront 
peut-être le goût de la pomme dans 
cette coupe de fruits frais, qui 
mérite qu'on s'y arrête. Les 
agrumes, qui sont revenus en force 
aux comptoirs des fruits et

legumes, se marient a une sauce au 
cidre. Celle-ci est versee chaude sur 
les fruits nature préalablement dis­
poses dans des coupes individuelles.

Ce dessert est tiede lorsqu'on 
l'offre aux convives. Quant à l'alcool 
contenu dans le cidre, il s'est dis­
sipé sous l'action du flambage.

Coupe de fruits à 
la sauce au cidre
Préparation: 30 minutes 
Rendement: 6 portions
INGRÉDIENTS
• Mandarine 125 ml (1/2 Lasse)

• Orange 1

• Pamplemousse blanc 1,'2

• Pamplemousse rose l '2 
9 Lime 1

• Citron 1

• Sauce au cidre* 6 portions

• Feuilles de menthe fraîche au 
goût

METHODE
• Peler les fruits et les diviser en 

quartiers.
— Réserver au frais.
— Disposer les suprêmes de fruits 

dans des coupes en alternant les 
couleurs.

— Réfrigérer

• Verser la sauce chaude au mo­
ment de servir.

• Décorer avec des feuilles de men­
the fraîche.

RESTAURANT Spùciahtés Italiennes et fruits cia mpir

BRUNCH 11-
avec guitariste-chanteuse

NOUVEAU
BUFFET TERRE ET MER

FRUITS DE MER 
le cSmoncho, de 17h30 à 22hOO
(èvohmlé) 18,50$ enftffits 1/2 JRW

â OeOfTF 0€ l AGOBA. VlEUX-fO»T DE QUÉBEC
RESEBVATlOeS 692*4612 OKAAI O lO port»

r Concours

’’ ^

CYl Qu

Joar Meme Rondeau de la 
Mason CXj Gitxef presenie 
O M ei Mme Geo'ges 
Côté un ceftitco» valide 
pouf un seiour ou Mexxni 
Montmofenev ou ces de* 
niefs avaient mange 
D'autres setou's se<ont ot 
tritxjes d'ici le 30 mars 
Surveiller les etati*ssomen*5 
par’cioant au concours 
Une su'prise otter'd les 
restcxjrotiTuts les puis 
dons le progromme 
Bonn*? ctionee o ten.s

849-8427

TABLE D’HÔTE
SOUPE DU JOUR 

ou
COEURS D'ARTICHAUTS 

•MIC* vinaigrene 
ou

ESCARGOTS À L'ESTRAGON 

BAR A SALADE

Remboursement de statnnnemenl i 
Place Quebec sur presentaliM du 
billet après 18li

-^J’AIME

860, rue Saint-Jean, Quebec 
Réservation; 529*0339

*Sauce au cidre
Préparation; 30 minutes 
Cuisson: 10 minutes 
Rendement: 6 portions
INGRÉDIENTS
• Cidre 200 ml (3,4 tasse)
• Eau 50 ml (3',^ c. a table)
• Sucre 100 ml (SÆ tasse)
• Jaune d'oeuf 1
• Fécule de mais 15 ml ( 1 c. a table)
• Sucre 50 ml (3*/i c. à table)

MÉTHODE
• Faire chauffer le cidre et le faire 

flamber.
• Ajouter l'eau et le sucre et ame­

ner à ébullition.
• Fouetter ensemble le jaune 

d'oeuf, la fécule de mais et le 
sucre.

— Verser le liquide chaud dans ce 
dernier appareil.

— Faire cuire au bain-marie, en re­
muant doucement avec une spa­
tule de bois.

— Vérifier la cuisson de la crème 
en traçant un sillon avec le doigt 
sur la crème qui recouvre la spa­
tule: si le sillon demeure intact, 
la cuisson et l'épaisseur de la 
crème sont parfaites.*

An

Coupe de fruits è la sauce au cidre.

(pubii-fepoflage)

LE SOLEIL "•xr Quebec
vous présentent

LA RECETTE DE LA SEMAINE 
TRANSMISE LORS DU VOLET

ùtûsine populaire 
de tous îesjfeufg"

diffusée a t Oh. dans le cadre 
de rémission LES SAMEDIS DE QUEBEC "

i
Richard Joubert et Denis Careau animent la savoureuse émission 

"Cuisine populaire de tous les pays".

LE PÂTÉ D’ÉPERLAN

Ingrédients
20mldes«i 
10 nV d« pofvre 
60 ml d'eau froide 
facultatif: 43 rsdl* 
bouquet de persH 
(auqoùt)

Preparation t heure 
Cuisson 45 minutes 
(24 portions)

2 ko de pâte brisée
2 blartcs d'oeufs 
2.7 kg d'éperlans 
375 g d'échalottes vertes hachées
3 (aunes d'oeuts 
3 oeufs
1 litre de crème 35%
Foncer un moulp é tarie avec la mcHi,e rie la pAte bnsèe
Badigeonner le lond de la pAte ,iver. le Na/v d oeuf banu Laisser sècfie*
pendant 15 minutes
Fendre les epedans sur le dos fcniever I arête pt les nageoires AI aide d un 
couteau
Couper les filets en tronçons de 2 5 cm (1 po)
Disposer les épedans et les ôchalones dans le tond du moule 
Battre le jaune d oeol avec l'oeul entier 
Ajouter la aôme et verser sur les èperlans 
Assaisonner
Humecter les bords de I abaisse avec un peu d eau
Couvnr le moule d une deuxième abaisse
Presser le bord de deux abaisses pour b«en les sceUer
Humecter le dessus du pAté avec un peu d'eau
Pratiquer deux ou trois incisions au centre, sur le dessus du pAtè
Cuire au tour à 150r ceteius pendant 45 minutes
Servif immédiatement
Si désiré, on peut décorer le plat avec des petits radis et des bouquets de 

RECETTE CHARLEVOISIENNE PRÉSENTÉE PAR M PIERRE TREMBLAY

ÉCOUTEZ “CUISINE POPULAIRE DE TOUS LES PAYS ’
UNE FAÇON ORIGINALE DE CONNAITRE LES TRADITIONS 

ET COUTUMES D'ICI ET D'AILLEURS.
En collaboration avec le COP! de Québec.

-«-IL;

-I.

S:;

•t
ij

h" i
Ai . ri ■

ir M ’f| '
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Splendeurs 
des temps passés

Au coeur du Château Frontenac.
Le Champlain recrée le charme intime des 
vlîners J'.iutretois Au son tie la harpe, 
le tlécor métliéval s<imptueux et le H'rvice 
impeccable se font complices dos plus belle'- 
Mtiroos M,iis rultime splendeur so L’oûto 
.1 la fino cuisino trariç'.iiso, jiilousomont 
apprêtée selon la tradition du Château

Ottre:-v'ous Le Champlain ce soir.

Résorv.ifions é92-)86l 
Stationnement gratuit

RESTAURANT
LE CHAMPLAIN

Offrez-vous un présent du passé

CP Hotels I4

Le Château Frontenac
< r rt I* ^*ni lr« m4rmir% <Vpi>v^ .V C Jrvklvn Pm I jmitér .J
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De la fraîcheur!
Steinberg vous en promet!

'I

f
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M. Frank Marxanio
Acheteur de viandes

Chez Steinberg, les normes de 
qualité sont très strictes, tant 
à l'achat que dans toutes les 
phases du transport, de la 
préparation et de la mise en 
comptoir. Et mes fournisseurs 
le savent bien. Et vous? 
Saviez-vous que seules les piè­
ces provenant de boeuf classé 
Canada A répondent aux nor­
mes de Steinberg.
Si la viande est toujours fraîche 
et tendre chez Steinberg, c'est 
parce que je suis intraitable, 
question qualité

M '

fW

M. Bernard Amaral
Poissonnier

Connaissez-vous la devise du 
poissonnier Steinberg? 
Qualité, fraîcheur et propreté. 
Dés leur arrivée, je les regarde 
dans les yeux, mes poissons.
Il faut qu'ils soient brillants, 
les écaillés aussi doivent être 
brillantes. La chair doit être 
souple et ferme. Ensuite, je les 
mets en comptoir sur de la 
glace concassée. Je les prepare 
même devant vous: de belles 
darnes, de beaux filets.
Ils ne restent pas longtemps 
en comptoir! C'est aussi pour 
cela qu'ils sont si frais!

M. Pierre Tremblay
Boulanger

Chez Steinberg, le pain est 
toujours frais, tout simple­
ment parce que j'en fais trois 
fournées par jour. Ça sent bon 
dans tout le magasin. Mes 
baguettes restent toujours 
fraîches grâce a un emballage 
spécial qui leur garde leur 
croustillant. Et nos pâtisseries, 
a l'Exquis ? Elles sont toutes 
faites avec des produits de 
premiere qualité: du beurre 
pour nos croissants, de la 
bonne crème 35% pour nos 
cremes Chantilly... C'est pour 
ça que chez nous, ça goûte 
SI frais.

0
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Laval: l’exercice 
financier 85-86 
jugé très positif

# Rendant hommage aux mem- 
bret de la communauté unieerti- 
taire qui ont soutenu Fadministra-

par Jean-Claude RIVARD

tion dans un contexte economique 
pénible, le recteur Jean-Guy Pa­
quet a qualifie, mercredi soir, de

positif le bilan de l'annee IMS- 
1M6.

A l'occasion de rassemblée 
generale annuelle de l'université, 
sututairement exigee avant le 31 
décembre de chaque «nnee, M. Pa­
quet a déclaré que le deficit accu­
mule de S7,000,375 I $5,507,541 pour 
1985-1986), au tonds de fonctionne-

Ouebec, Le Soleil, samedi 15 novembre 1986

Le magasin d'aubaines

ment sans restriction, pourra etre 
efface grâce a une ponction au 
fonds de fonctionnement avec res­
triction ($8,457,0081 en laissant un 
solde total net de $1,456,633 

11 a declare que, pour l'annee 
1986-1987, le deficit prevu de $4.4 
millions sera réduit aau moins un 
million de dollars grâce a l'avène-

VtSA

AUCUN BON D’ACHAT DIFFERE

eprix
Nous nous reservons le droit de limiter les quantités. Les quantités peuvent être limitées sur certains articles

LUND117 NOV. SEULEMENT
r/A

‘ 1 •

•*

û:
MOINS
50%
Prix suggéré 
du fabricant 
89.00 a 999

BAGUES EN OR DE 
10 OU 14 CARATS 
DAMES OU HOMMES 
RIEN QUE

950

y /

<Le'choix varie selon le magasin.

MOINS CHAINES BRACELETS 
OU PENDENTIFS 10 C 

OVJ/O POUR SEULEMENT 
If:Cour 24.00 a 30C
12'’“àl50'!

MOITIE PRIX! 
VESTES COTON 
POUR HOMMES

Couleurs variées PaG
Le chou varie selon le magasin

BUXTON

s
I

□ CITIZEN
ENSEMBLE D'EXERCICE
Fini vinyle souple Avec 

d avant renforceAPS 09
ch

2 MODELES DE CHAÎNES STÉRÉO À MOITIÉ PRIX!
lAjCorrecteur graphique^ a» @ Correcteur graphique
a 3 bandes. QniJ a 5 bandes.
Radioastereo AM/FM Radio a stereo AM/FM

s 298.00 ■ ■ ch. horloge 1: A s. 348.00
00

PORTEFEUILLES PRIX 
POUR DAMES OU HOMMES
MODELES POUR DAMES MODELES POUR HOMMES 
:::Cour 27.00 a 45 00 :::Cour 24.00 a 32 00

ch 13®“ à 22!? 12““ à 1600

k

ment du gar naturel sur le campus 
pour le chauffage des pavillons 

11 a dit que Funiversite Laval a 
fait sa grande part pour rationaliser 
les dépenses, au creux d'une 
penode économiquement difficile, 
et il a affirme que si toutes les uni­
versités du Quebec avaient agi dans 
le meme sens, le reseau ne serait 
pas hypotheque, actuellement, d'un 
déficit accumule de $120 nulbons 

Dans un autre domaine, M. Pa­
quet a rendu hommage aux quelque 
250 benevoles engages dans la cam­
pagne de souscription, précisant 
que sur l'objectif de $25 miUions, on 
dispose de dons et de promesses de 
dons qui totabsent $24 nulbons. La 
souscription d'un total de $4 mil­
lions chez les membres de La com­
munauté universitaire constitue, a 
elle seule, un precedent unique au 
Canada, a declare M. Paquet. •

Mieux gérer 
le Nord, un 
objectif de 
l’Etat

éLe gouvernement quebe 
cois est à la recherche d’une 
formule comprenant des 
structures administratives 
qui lui permettrait de mieux 
gerer le Nord québécois.

Sept personnes, dont le nor­
diste Louis-Edmond Hamelin, 
travaillent présentement à un 
document de réflexion sur les 
avenues possibles du dévelop­
pement economique et social 
du Nord québécois, cette 
region immense au nord de l'A­
bitibi et de la Côte-Nord qui, 
pendant 200 ans, a ete ignorée 
par l'administration
québécoise.

Le gouvernement federal 
s'en est occupe jusqu’au mo­
ment où le premier ministre 
Jean Lesage, dans les années 
I960, décidait de prendre les 
choses en main et faisait la 
creation d'une direction 
generale du Nouveau-Quebec.

Depuis, differentes for­
mules administratives ont ete 
appliquées, la dernière s’in­
téressant aux développements 
hydro-electnques de la Baie 
James. Mais ces accords sur 
les Amérindiens et les Inuit ne 
couvrent pas tout et le gouver­
nement recherche une formule 
qui permettrait d'envisager le 
territoire dans son ensemble

Le comité qui "cherche 
humblement des voies" remet­
tra un document de reflexion 
au conseil des ministres d'ici la 
fin du mois.#

ilionst

QUANTITE I (CLIENT ANTITE LIMIT

4 ROULEAUX D’EMÎ
Papier ordinaire 30x200 
Aluminium 30x120’ Prix 
suggéré duiabneant 6.50

LIENT QUANTITE LIMITÉE TW» CLIENT

^25

CASQUE D’ECOUTE 
STÉRÉO ‘TAE-92’
Ultra leger' Réduit a 50° o' 
Orange a s 788

I

COUSSINS EN
VELOURS COTELE
Choix de cou- #%QQ 
leurs 15x15"

• A s 5.97

ORTHO-PILLOW’ 
SUPPORT ASSURE!
Blanc 20x45’’

A s 18.97

COUVRE-MATELAS BLANCS EN 
POLYESTER POUR LITS D’EAU
GRAND ^^^aTRES GRAND
60x84 04972x84
^:Cour 16 97’ 'ch :;:Cour 19 97 '

BUCK&DECKER

BOITE DE 20 JOÜ 
CARTES DE NOËL
Choix de styles

•:Cour 3 99
^00
\ la bo'tr

Place TLEun de: LYS 550 boul hamel Quebec
OUVERT lundi a mercredi 9hai7h30 Jeudi et vendredi 9ha2ih Samed 
'J'fus nrju'^ rpsprvoHp. le cJroit do limiter les Quantités

JEU 40 PIECES 
DE DOUILLES
Métrique eiSAE Quai pour attelag

CENTRE AUTO/ 
CAMION ‘MATCHBOX’

DESTRUCTEUR 
DE DARKSEID’

•::Cour 6 97
et detelage Ailes réglables'i

des remorques a s 27.57 s 39.97

PRATIQUE ASPIRATEUR 
PORTATIF ‘COLLECTOR’
Sac-filtre réutilisable cordon 18’ tuyau 
36" et support mural :::Cour 69 99

8h30 a 17h • Jusqu a epuisement du srocx • 
'Indique notre prix courant "Indique riotre prix apres solde

PLACE DES QUATRE BOURGEOIS — 999 RUE DE BOURGOGNE STE FOY QUEBEC 
OUVERT lundi a mercredi 9hal7h30 Jeudi et vendredi 9ha21h Samedi 8h30ai7h

Naissances en 
baisse au pays

♦ OTTAWA (PCI- Pour la se­
conde fois au cours des 12 der­
nières années, il y a eu moins de 
naissances au Canada en 1985 que 
l'année precedente.

Statistique Canada a fait savoir, 
hier, qu'il y a eu 375,727 naissances 
en 1985, comparativement à 377,031 
en 1984, soit 1,304 de moins ou 0.3 
pour 100.

Le taux des naissances par 1,000 
de population a egalement baisse, 
passant de 15 (en 1984 et 1983) a 
14.8 (en 1985). Ce taux a baisse de 
4.5 au cours des cmq demieres 
années

De 1984 a 1985 par contre, le 
taux d'augmentation naturelle de la 
population (difference entre les 
naissances et les deces par 1,000 de 
population) est demeure stable a 
7 6, le plus bas depuis 1979 *

Du nouveau 
chez Bell...

Pour l'original 
de la famille. 

Récepteur flevihie 
f positions 

H.l.\ s').')S.'s

Pour celui qui a 
beaucoup d'ami.s. 

('.omposition abregee 
lie ') numéros par loue ht 
et comptisiiion ahregei 

de Sti numéros par code 
till** -i)»)>s

\\

Pour la famille active. 
XfFichage elettroni()ue. 
horloge niimeriipic 

mémoire de 20 numéros 
1)1 no PU .S* 'liOSs

A

Pour la décoratrice, 
hn blanc, noir, vert, 

laune ou rouge 
U\ll\ (v»0S.<

Pour le couple 
cKcupe.

Ilaiil-parleiir intégré 
el composition combine 

raccroche 
I)I\M()\[) •()«)> s

L'efficacité 
passe par Bell



986
Quebec, Le Soleil, samedi 15 novembre 1986
■■ON CHERCHE UN FOYERI ________

Famille d’accueil de 
réadaptation: pourquoi

a Es m 11 Ia AB I J A _ J__

F-11

fFaimllt d'accueil de réadap- 
uUon. ça vous dit quelque chose? 
Il s'agit d'une catégorie de ressour­
ce se situant à mi-chemin entre le 
centre d'acqueil et la famille d'ac- 
cueiL De concert avec les interve- 
nanu sociaux et les éducateurs, on 
y applique un plan permetunt à 
l'enfant d'améliorer certains com­
portements et de retourner le plus 
tôt possible dans son milieu natu­
rel on encore dans une famille 
d'accueil régulière. Marie-Hélene a 
actuellement besoin de ce type 
d'hébergement

Elle a quatorze ans et vient d'ef­
fectuer un séjour de trois ans dans 
un centre d'accueil de la région. 
Cette Jeune fille a tendance à exiger

beaucoup de l'adulte et à nouer 
avec celui-ci des relations utili­
taires. On constate parfois un cer­
tain essoufflement chez ceux qui la 
côtoient et tentent de l'aider. 
Marie-Helene fait aussi face a cer­
taines difficultés en ce qui concerne 
l'expression de sa sexu^te. Par ail­
leurs, c'est une adolescente intelU- 
gente, aimant l'école et y réussis­
sant très bien. Elle consacre ses 
loisirs a écouter de la musique, 
jouer de la guitare et lire.

Nous cherchons pour Marie- 
Hélene une famille d'accueil capa­
ble de lui fournir toutes les struc­
tures et l'encadrement nécessaires 
mais aussi capable de démonstra­
tions affectives. Au début de ce

pas?
texte, nous vous parlions de l'appli­
cation d'un plan de réadaptation 
dont voici quelques éléments: inci­
ter cette adolescente à s'engager 
dans des activités et à prendre plai­
sir à y paruciper, lui apprendre a 
contrôler ses agirs sexuels, favori­
ser chez elle l'expression des senti­
ments et des frustrations, etc. La 
collaboration d'un éducateur 
connaissant bien Marie-Héléne est 
assurée à la famille d'accueil 
retenue.

On peut communiquer avec Ca­
therine Bouchard, Service res­
sources, CSSQ, 529-7351.

N.B.: Une compensation finan­
cière plus élevée est versée aux fa­
milles d'accueil de réadaptation.#

PROFITEZ D’UNE OFFRE SPÉCIALE POUR NOVEMBRE 1

tremix

GARAGE TREMIX 10 x 20 NEUF
en location avec option d'achat

reg.
330$

seulement 250*

tremix i
FdbncJlion de Foyer . B.B.Q. Fxl.. Auvent et Abris d’auto

(quantité limitée)
Profitez egalement de notre plan de 
financement de 4 mois sans intérêt, 
ne payez le solde qu'au 1 er avril 87

278, RUE DES ÉRABLES, $T-LAMBERT 
DE LEVIS, QUE.
1-418-889-0780

TOUT LE MONDE EST D’ACCORD AVEC 
LES INFIRMIÈRES ET INFIRMIERS
Lysiane Gagnon écrit:
«Leurs réclamations notamment la parité salariale avec l’Ontario... 
sont parfaitement légitimes»

l u /'rt ssr. JV mai I9H6

Robert Bourassa affirme:
«Nous sommes conscients de la nécessité d’un certain rattrapage»

Ia' Quotidien, 19 juin I9S6

Paul Gobeil déclare que:
Le cas des Infirmières et infirmiers est «quelque chose de spécial»

l u l’rvsse. 3 octobre l9Sb

"y/rtA/ population approuve un traitement
# spécifique aux infirmières dans ia poli-
■ / w tique salariale du gouvernement.

’ Sondage IQOP, no*cmhre I9H6

TOUT LE MONDE EST D’ACCORD 
QU’AHEND.LE GOUVERNEMENT POUR

Fédération des syndicats professionnels d’infirmières et d’infirmiers du Québec

Pour celle qui a 
du style. 

Sonnerie reglahlc, 
mémoire de 9 numéros et 
trois nouvelles couleurs: 

rose, bleu et jaune. 
TRIMSTYli: TT 221 

59,955

...juste à temps 
pour Noël !

Pour celle qui n'est 
lamai.s là.

Répondeur-enreRistreur 
aiec microproces,seur 
PVWSO.MC KX-Tl iin 

. 159,95 S

Pour celui qui bouge. 
Sans fil. à portit? de 

I (HK) pieds
I NTDEA 21(K) 129,95 5

♦a ^

'Mirquf dp oimmmp dr 
VinhiTD Irlrnim Urr 

dp ctimmrrrr dr 
EV ll f jnadi

Bien d zutrrs modèles 
atlnyinls sont en vente 
dans nos Téléhouliques 
et comptoirs 
Passez nous voir'

Tl'lehouliciues:
U s (laltTM's d yn|<)u
Iniiiii
Mail MiinUnaih 
Ih'IcK’ll
Mail (iiamplain
Itriissard
Vlesl Island Mall
Dullard des Ormeaux
(arrefiiur VigriRmin
la.Salle
Place Sfwman 
laSalle 
• a'ntre Laval 
Uval
Place UinRueuil 
Um^ueuil
U-, (ialeries Dupuis 
Montreal 
Les Terrasses 
Montreal
Pla/a Alexis-Nihon 
.Montréal
Plaza Côte-des-Neiges
Montréal
Tliur jean Talon
Montréal
Place Bourassa
Montréal Nord

Place Rosemere 
Rosemere
Les (ialeries de la Capitale 
(.harlesbourg Ouest 
(■alertes (ihagnon 
U-vis
Place Laurier 
.Sainte-foy 
(.am-fiiur de I Usine 
Shertinioke 
(lace du (à-nlre 
Hull

Uimploirs 
<>ranhy 
.T9. DÛBerin 

\alley field 
7S, Maden 
Sl-Jen'>mc

,S| (ieorges 
Jolielle 
M/v, Manvjii 
Drummondville 
*>0. Ilerioi 
(.hiroulimi 
12$. Duhe 
Tniis Rivieres 
U8I, Notre-Dame 
St-jean
2i5, Richelieu

Les pnx sont sujets a 
modificatHin sans préavis 
Bell ne- peut garantir la 
disponihiliié À- tous les 
miHlelcs

Bell
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3 MILLIONS DE DOLLARS EN FOURRURES DE QUALITÉ 
LA PLUS GROSSE VENTE DE LA SAISON CHEZ LALIBERTÉ

Manteaux

Manteaux de Castor lotig pc^» peaux 
allongées. Rég. 1899$ -Spéciai 1599^
Manteaux de Loup nafuref.
Rég. 2299$ • Spécial 1799^
Manteaux de Chat sauvage naturel 
ou lustré. Rég. 2999$ - Spécial 2599'
Manteaux de Vison naturel, peaux 
allongées. Rég. 3399$ - Spécial 2299*
Belle sélection de manteaux dans un bon choix 999'de fourrures. Bég. jusqu’à 1999$ * Spécial
PLUSIEURS AUTRES FOURRURES À PRIX INCROYABLES!

' , • «r

NOTRE MEILLEUR PLAN DE FINANCEMENT:

12 MOIS 
SANS INTÉRÊT

■•lOT
kl]

‘V'pnit

\

Financement sur place sans intermediaire 
Vous ne payez que ta taxe de vente a l'achat.

NARJRAUZER

Achetez votre chapeau 
de fourrure et votre 
ensemble de bottes 
et sac a main en 
même temps que 
votre manteau de 
fourrure et profitez 
du même plan 
de financement

12 MOIS 
SANS 

INTÉRÊT

VALEUR 100$
Ces coupons donnent 

droit à un rabais de 10% 
sur vos achats dans les 

autres rayons du 
magasin. Profitez-en!

# Corrections normales 
d'aiustage gratuites.

Garantie d'un an avec 
police d assurance

Entreposage gratuit la 
premiere annee

# Plan de protection 4 
ans a prix très 3van> 
lageux

laliberté
LE GRAND DU MAIL CENTRE-VILLE

r


