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“Fiesta
Mexicana

au Chateau Frontenac

Il n’y a pas de gastronomie mexicaine
comme telle. La vraie

cuisine mexicaine est

traditionnelle. Elle

descend en droite li-

gne de la cuisine

raffinée des

Azteques et

des Mayas. Mi-

guel Angel Arias

Frias est le chef

invité delaFiesta

Mexicana qui se tient au

Chateau Frontenac. Il nous donne les
bases de la vraie cuisine mexicaine.
Et il nous présente deux recettes

traditionnelles de son pays de soleil.
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Collaboration spéciale

A VOTRE
SANTE

on ami Jean Chou-

zenoux, directeur

des ventes a la So-

ciété des alecools,

préside aussi au

conseil d'adminis-
tration de la Fondation de I'Opéra de
Québec en tant que vice-président
aux communications. Chaque fois
que la soirée prestige Vin et Opéra
embellit la vie culturelle de Québec,
il m'en communique les détails, aus-
si bien sur les plans vinicole que mu-
sical et qui, I'un et I'autre, rivalisent
de talent et de notoriété.

Aussi, si vous désirez honorer la
premieére soirée de mars 2001 en dé-
couvrant ce que le bel canto et Bac-
chus ont en commun dans le registre
must, rendez-vous au Chéateau Fron-
tenac, le jeudi 1 mars.

Au programme, coté notes, Puceini,
Delibes, Strauss, qui de La bohéme a
La chauve-souris mettront en lumiére
les voix d'or d’Agathe Sorel et de Renée
Lapointe, sous la conduite de Charles
Dumas, pianiste. Coté «divas bachi-
ques», notons un Chateau Haut-Mar-
buzet 1997, St-Estéphe; un Les Hauts
de Smith 1996, Pessac-Léognan; un
Chéteau de Pommard 1990, bourgogne.
Pour ce volet, la direction sera confiée
a Jacques Ohron, sommelier des som-
meliers puisqu’il assume la présidence
de I'Association canadienne de cette
profession. Ce soir-la, musique et vigne
seront mariées sous la bénédiction de
Renée Hudon, maitresse de cérémonie
et grande prétresse du monde de la
communication. LLa messe ne serait pas
compléte sans évoquer un autre mai-
tre, queux cette fois, en la personne de
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TABLE D’HOTE SPECIAL A{pe €2=how
Feuilleté d'escargots et moules HIVER : vite!
a la provencale uné
Fondant de oie de rolaille orestiere | “\3m0r®
Terrine de caribou et ses confitures pour t;‘euzx
Soupe ou consomme de boeuf et une
Médaillons de reau pizzaiola table
Ris de veau aux crevettes et coriandre | 0hite
Saumon frais au blanc de poireaux
Entrecite dijonnaise
Filet mignon rossini
Magret de canard aux poicre ef citron vert
Carré d'agneau aux fines herbes B
Cassolette de crevettes et pétoncles
aux pistils de safran
Supréme de faisan aux cerises

VALET DE ﬂAﬂONN!MIM d“ 18h

Jean Soulard, ainsi que les cuisines du
St-Amour et de A la Table de Serge
Bruyeére.

Du trés beau monde, d’'immortelles
partitions, une soirée d'exception
pour laquelle vous pouvez réserver
au 529-0688 (cofit du billet 175 $, avee
recu pour usage fiscal).

DU COTE DE SAINTE-FOY

Retour & un vin moins dionysiaque
mais idéal pour les petits bonheurs
qui font les vies réussies. Nous voici
a Sainte-Foy, mais en bordelais, avec
un Chéteau de Grande-Font, qui a
fait ses gammes sur sept hectares
pétris de limon.

Le merlot et le cabernet franc riva-
lisent & 45/45 et le Petit Verdot poin-
te son nez a hauteur de 10%. Un nez
qui aurait plu & Gainsbourg, car le ta-
bac y est bien présent. De beaux ta-
nins qui ne demanderaient qu'a dor-
mir encore deux ans pour vraiment
s'exprimer. Personnellement, je 1'ai
empéché de s’exprimer davantage et
je ne I'ai pas regretté (SAQ spéciali-
té 12% ale/vol, 750 ml, 13,90 $).

DU BEAU BOULOT!

Le Salon des vins du terroir québé-
cois s'est tenu, pour la troisiéme fois,
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vins et musique s’épousent

au Centre intégré en alimentation et
tourisme. Nos vignerons y commen-
tent avec une légitime fierté le résul-
tat de leurs efforts et un banquet gas-
tronomique souligne, avec talent, a
quel point ces produits trouvent leur
place dans le domaine passionnant
des accords mets et vins. Chaque an-
née, je m'y rends, trop briévement a
mon goiit, car malheureusement les
exigences de I'agenda m’empéchent
chaque fois de partager tout le repas
que propose I'Association des vigne-
rons du Québec. Et croyez-moi je ra-
te chaque fois quelque chose! Je
vous propose ici, par le détail, le me-
nu élaboré et les vins qui I'escortent.

A VOS SERVIETTES !

Cela commence avec un assorti-
ment de bouchées gourmandes de
nos régions arrosées par une « Mous-
se d'or», vignoble de I'Orpailleur,
Dunham. ;

Suit une terrine phocéenne des lles-
de-la-Madeleine et sa trilogie d'huiles
parfumées pour laquelle on débouche
un Premiére neige 1999, vignoble Ar-
pents des neiges (Dunham).

Voici I'omble chevalier poché au lait
fumé serti de jeunes carottes au cu-
min et judicieusement humecté par
un La Closerie 1999, vignoble Morou,
Napierville.

Moment supréme que celui de I'ar-

"_------—-_-
-

P -
- -

LE SOLEIL PATRICE LARDCHE

Gilles Béliveau et Jean Chouzenoux soulignent la soirée prestige Vin et Opéra qui marie le bel canto et Bacchus.

rivée d'un chapon farci aux crevettes
en habit d'académiciennes, c¢'est-i-
dire vert, nappées d'un jus court au
naturel iodé.

Ce supréme de chapon ne pouvait
recevoir meilleur hommage que celui
d’un Storikengol 2000, que son créa-
teur, mon ami Vietor Dietrich-Joos,
embellit d’année en année, dans son
fief d'Iberville. Lache pas Victor, tu
es un champion.

Nous en sommes aux fromages, bien
de chez nous et au lait cru cela va de
soi! Garnis d'un bouquet de verduret-
te, ils bénéficient aussi de la présence
de leur compatriote, un Délice du Chais
2000, vignoble Cep d Argent, Magog.

Avant de goliter aux vertus recon-
nues d’'un thé du Labrador, le dessert
se matérialise sous la forme d'un
tian de poires au coulis de caramel a
I'érable épicé et son sorbet béni par
un Vendange de glace 1999, vignoble
de I'Orpailleur, Dunham.

Repos!

LES PIEGES DUH

Rien ne m’est plus agréable que de
constater, dans votre courrier, avec
quelle attention vous scrutez a la fois
le fond et la forme de ce que je vous
propose chaque semaine.

Samedi dernier, dans I'enthousias-
me empressé mis & vous faire parta-
ger les joies d’un plat de linguine au
homard, j'ai parlé d'un « bel homard »
au lieu d'un «beau homard », faisant
fi par la méme d’une régle fondamen-
tale de grammaire qui veut qu'en
fonction d'un h aspiré ou non, il con-
vient de dire un «bel homme », mais
un « beau homard ».

Un lecteur attentif me I'a sympathi-
quement fait remarquer, rendant par
la méme occasion un bel hommage a
cette chronique.
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Fausse couche au café

B STOCKHOLM — Le fait de boire plus de quatre tasses de café par jour pen-
dant les premiers mois de la grossesse peut doubler les risques de fausse cou-
che, selon une étude suédoise. « Nous avons découvert que la caféine accroit les
risques de fausse couche chez des femmes qui, autrement, auraient donné nais-
sance & des bébés en parfaite santé », a expliqué le professeur Sven Cnattingius
du Karolinska Institute. « Les femmes devraient consommer le moins de café
possible, bien que nous ne puissions affirmer avec certitude quelle quantité peut
étre consommée de fagon séeuritaire », a-t-il ajouté. Cnattingius a étudié les ha-
bitudes de vie de 562 femmes suédoises qui ont fait une fausse couche entre la
sixieme et la 12° semaine de grossesse, par rapport a celles de 953 femmes qui
ont donné naissance a des bébés en santé. Létude a examiné I'apport en caféi-
ne de ces femmes par la consommation de café, de thé et de colas. Parmi les au-
tres facteurs de risque qui ont été considérés, il y a le tabagisme, I'dge, les an-
técédents de fausse couche et les nausées matinales. Létude a 6té publiée la se-
maine derni¢re dans le New England Journal of Medicine. (Reuters)

Le champagne fait POP

B TORONTO — Un nouveau concept de cham-
pagne a é1é lancé par la Maison Pommery juste
avant les Fétes. Ce champagne est embouteillé
dans une bouteille bleue de forme traditionnelle
et scellée par un bouchon de liége. La différence
est que cette bouteille est offerte dans un format
individuel de 200 ml. Lobjectif était de permettre
aux gens de consommer I'équivalent de quelques
verres de champagne apreés le diner, sur le plan-
cher de danse ou au bar en le buvant directement
dans la bouteille ou a I'aide d'une paille. Désigné
sous le nom POP, ce champagne sera vendu dans
les bars et les restaurants a un prix variant de
22 a4 258 la bouteille ou 100$ pour quatre bou-
teilles dans un seau a glace. La Maison Pomme-
ry a é1é fondée en 1836 et est aujourd’hui 'un des
plus grands producteurs de champagne avee sa
cave de 24 millions de bouteilles. (PC)

Tacos a l'orge

B WINNIPEG — Lorge est peut-étre mieux con-
nue comme I'un des ingrédients de la biére, mais
ses grains pourraient bientdét se retrouver
régulierement dans notre assiette. Nancy Ames,
scientifique au Centre de recherche canadien
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sur les produits céréaliers, vient de concevoir de
savoureuses fortillas et des tacos croustillants a
partir de farine d'orge. Ames a apporté ses idées
et de I'orge canadienne a des experts en tacos et
en fortillas a I'Université A&M du Texas et, avec
leur aide, elle a créé les nouveaux tortillas a base
d'orge. En plus d'étre succulents, ces tortillas ont
la propriété d'étre sains en raison de leur teneur
élevée en fibres. Lorge a aussi une durée de con-
servation plus longue que le blé et le mais et est
plus facile a transformer. (PC)
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Le traditionnel taco de mais est-il menacé ?

Surveillez votre EXTRA-NUMERO LE SOLEIL,
du lundi au vendredi, au dos de L'EXTRA.

. 2
g Vendome
Nouveau!
Spécial
001

50$pour 2 pers.

Avec 'l: bouteille
de vin blanc ou rouge

Redécouvrez

Hovsica/ Musica/

du mercredi au dimanche

(VALET DE STATIONNEMENT) 5
36, cote de lo Montogne, Québec &

res.. 692-0557

\REND O N
s
Terrine d'oie aux raisins, marmelade de carottes
Panach¢ de salade au bleu et noisettes grillées
Fleur de filo au canard confit
son canard fum¢ aux xérés
Saumon marin¢ a l'aneth,
poivre noir ¢t capucines
Feuilleté¢ d'escargots, beurre blanc au basilic

(=2 -3
Linspiration du moment
€ 3

Fricassée de caille et shitakés sur pates fraiches
Médaillons de lotte aux crevettes
et mini pétoncles
Mignon de pore aux sésames, créme d'estragon
Blane de volaille rotie 3 la peau aux poivrons
Coeur de filet de boeuf aux oignons et i la biere
Languettes de canard au miel d'orange
Longe d'agneau aux lentilles, jus aux épices
Le thon grillé & Iuile d'olive a la provengale
La pitee de gibier selon larrivage
A partir de 19
= <3

Déjeuner gourmand
Dimanche de 11h a 13b30
Adultes: 12 Enfants: 5 (5 2 12 ans)
57, rue Ste-Anne, Vieux-Québec

692-2480

1506789
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e CHEVAUX ¢ RESTO * LOTERIE VIDEO

DE QUEBEC

Du jeudi au dimanche inclusivemer! dimanche 18130 et jeudi 19
i " heévre tiede nterpistes
Meh-zl"e:iuﬂ:ﬂﬂmw" - 3,508 sur écrans géants, par satellite
et d porcee  la Todoroky igﬁ tous les jours dés 13h
Mousseline de saumon au beurre de crustacés s
Fumm:d: n;s.soupiém SAL ON l. 0 TER’E
L VIDEO
© ou e de CHPHNS LTINS 15,99 Le plus grand choix 3
y au
mmi"wmm« crime de Cabados 16998 Québec
I mm::?nhf;:;demﬂn 20,998 avec 100 appareils
Filo d'agnea
Entrecite grillée et ses pleurotes de la ferme 23,998 OUVERT
Le Meully aux fines herbes i 7 JOURS —
" Douceur du moment SUR 7 |
e T —n19ha ,' 1-3
Tl et 3h am. &

le programme
'I“'* courses

SPECTACLES DE COURSES
En piste a Québec

Réservations: 525-8268 :
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Trois créations du chef dont deux se retrouvent en page I 8, le Pollo en mole verde
(supréme de volaille en sauce verte) et les Chiles rellenos (piments farcis et frits).

Cuisiner pour le
PLAISIR

3‘ anmversalre Merci

YO0 person a lnstitud
AUSSI:

BOUTIQUE D’ACCESSOIRES ET D'ALIMENTS
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[La vraie cuisine mexicaine remonte
aux Azteques et aux Mayas

«[l n'existe pas de gastronomie mexicaine
proprement dite. La vraie cuisine mexicai-
ne est traditionnelle. Elle existait avant la
conquéte espagnole. Elle descend en droi-
te ligne de la cuisine raffinée des Aztéques
et des Mayas. »

Miguel Angel Arias Frias est le chef invité de la
Fiesta Mexicana qui se tient au Chéateau Fron-
tenac depuis le 11 janvier. Au Mexique, il diri-
ge les cuisines de I'hotel Fairmont Pierre Mar-
quez, & Acapulco.

Pour lui, il ne faut surtout pas confondre I'en-
vahissante cuisine tex-mex avec la
cuisine mexicaine authentique. La
premiére est avant tout sucrée, c'est
le triomphe du barbecue, et du echili
con carne, un plat d’origine texane.

La vraie cuisine mexicaine est plus
piquante, plus subtile parce que sa-
vamment épicée. Elle est aussi plus
légére que la tex-mex.

Les piments forts ou chiles, les ha-
ricots pintos ou noirs, les courges et

Les tortillas remplacent le pain dans I'ali-
mentation mexicaine. Elles sont faites a base
de masa harina, une farine de mais traitée a
la chaux. Les tortillas de farine de blé sont
plus rares.

On ne peut pas imaginer la cuisine mexicaine
sans ses chiles ou piments. I1s peuvent briiler
la bouche mais aussi donner beaucoup de sa-
veur aux aliments. On éteint le feu avec des fé-
ves de cacao broyées qu'on incorpore a la sau-
ce. [Is ont aussi des qualités diététiques.

Le chile le plus célébre est le jalapeno. Le pe-
tit serrano, son cousin, est moins aromatique.
Le habanero, que certains appellent « piment
antillais », est le plus fort en bouche.
Les amateurs le préférent a tous les
autres.

Le chipotle posséde un goiit fumé
qui se marie bien avec les ragoits
cuits longuement. Quant a I'ancho, il
est le moins piquant et sert de base a
certaines sauces.

Ces piments broyés ou finement ha-
chés font des marinades épatantes
qui donnent une saveur incompara-

le mais sont quelques-uns des ingré- Louis-Guy ble aux viandes grillées, en particu-
dients de base de cette cuisine. Lemieux lier a la volaille.
Le mole poblano, une sauce auca- ;... . .. Le Mexique est baigné par deux

cao haute en couleurs et en aromes
qui compte plus de vingt ingrédients
dont cinq sortes de piments, des grai-
nes de citrouille, des amandes et
qu'on sert avec la volaille, les pa-
pillottes de feuilles de mais, les tor-
tillas qu'on farcit de toutes les fa-
cons ont traversé les siécles pour
étre encore aujourd’hui des plats
classiques de la cuisine mexicaine.

Les tomates vertes ou rouges sont
de toutes les sauces. Le Mexique est
d’ailleurs leur terre d’origine.

L'herbe favorite, la coriandre frai-
che (cilantro), parfume la plupart des salades
qui sont des accompagnements plutot que des
hors-d'ceuvres. Avec les agrumes omnipré-
sents et la fraicheur de I'avocat, elle atténue la
brillure des autres plats.

Le chef Arias Frias précise que les Mexicains
consomment beaucoup de piments forts. Mais
le plat de base du repas n’est pas nécessaire-
ment piquant. Toujours, cependant, il est ac-
compagné d'une sauce piquante servie a coté
des viandes grillées et des tortillas.

De méme, les haricots sont pratiquement pré-
sents & tous les repas. On les mange beaucoup en
soupes qui sont souvent des soupes-repas.

océans. Il peut done compter sur une
grande variété de poissons et de
fruits de mer.

Les gambas ou grosses crevettes
du golfe du Mexique sont connues et
appréciées partout en Amérique cen-
trale. Le huachinango ou vivaneau
est consommé en abondance au
Mexique, de méme que le calmar, le
poulpe et les huitres.

Le ceviche est un plat régional que
le chef Arias Frias sert réguliére-
ment a ses clients d’Acapulco. Il
s'agit d’une recette raffinée de pois-
son cru au jus de citron vert.

Outre les pommes de terre, les tomates et les
haricots, les Mexicains font une grande
consommation de nopal (cactus), de ezote (fé-
ve verte) et de chayote, une variété de courge
dont la chair croquante rappelle celle de la
pomme.

La cuisine mexicaine que nous fait découvrir

le chef Miguel Angel Arias Frias est une cuisi- |
ne qui sent et goite la terre, épicée de fagon sa- |

vante, trés savoureuse et beaucoup moins lour-
de, il faut insister pour le dire, que I'idée regue
transmise a travers |'image travestie de la cui-
sine tex-mex.

et el | waiaer | e CE el o 3 il [ at S R A L
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Une montre
cenologue

B PARIS — Consulter sa montre pour
connaitre les meilleurs millésimes de
bordeaux ou de bourgogne: la montre
« Wine O'Clock », née de I'imagination
d’un créateur francais, donne a tout
moment, d'un coup de remontoir, le
précieux renseignement. Yves Michel
est le créateur de cette montre com-
mercialisée depuis la fin mai par le
célébre restaurant parisien Taille-
vent. Plus de 850 exemplaires ont dé-
ja été vendus 300 francs (64.70$)
'unité. La Wine 0’Clock-bordeaux
renseigne l'amateur sur 31 millési-
mes «réussis » entre 1945 et 1998. La
montre-bourgogne donne les nota-
tions pour 31 crus de Bourgogne.
Montre classique, avec trotteuse
pour les secondes, Wine O'Clock pro-
pose sur la fenétre le millésime dési-
ré griace a un coup de remontoir. Aus-
sitot s'inscrit sa note sur 20. Si la no-
te apparait en rouge, il est conseillé
de laisser le vin vieillir un peu, si elle
s'affiche en vert, le vin est bon a dé-
guster tout de suite. (AFP)

La cuisine
en lumiére

M Dans le cadre du festival Montréal
en lumiére, I'Institut de tourisme et
d’hétellerie du Québec présente le vo-
let Les arts de la table SAQ, du 9 au 22
février. Le grand public et les profes-
sionnels de la cuisine pourront assis-
ter a des ateliers de dégustation et de
démonstration en plus des conféren-
ces et des diners spéciaux. Plusieurs
chefs réputés d’ici et d'ailleurs feront
mieux connaitre les cuisines francai-
se, italienne et québécoise, notam-
ment. Le mouvement Slow Food, la
cuisine sous vide et la cuisine de I'ave-
nir feront 'objet de conférences et
d’ateliers. (Pour plus d'informations:
www.ithq. qe.ca).

Lappétit dé Pitou
et Minou

B Lalimentation pour animaux de
compagnie représentait un marché de
750 millions $, en 1999, au Canada. Ce-
la fait 320 000 tonnes de nourriture. Et
ce marché augmente de 3% & 4% an-
nuellement. Le nombre de chiens et de
chats s’éléverait a 10,2 millions, dont
6,2 millions de chats. Selon Ralston
Purina, 28% des familles possédent
au moins un chien. Environ 33 % des
ménages sont propriétaires d'un chat,
tandis que 11% ont les deux.

LA BONNE TABLE . =
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: Moins de lait, s.v.p.!

M Les Canadiens ne consomment plus que 87,7 litres de
lait par année, soit 8,3 % de moins qu'en 1990. Ils ont ce-
pendant doublé leur consommation de lait faible en gras
qui atteint maintenant 28 %. Selon Statistique Canada,
ce désintéressement pour le lait s'explique par la popu-
larité fortement en hausse des autres liquides (boissons
gazeuses, jus, eau embouteillée, ete.), le vieillissement
de la population.

P

Special du
dimanche

LA TBlE

2e assiette

+ 95¢

Ire assiette
Tournedos sauce au poivre  13,95$
Poitrine de poulet aux
fines herbes sauce a la créeme 13,95%
Filet de sole meuniére 13,95%
Brochette de poulet 15,959
Foitrine de poulet aux
fines herbes et crevettes (4) 16,95%
Tournedos et crevettes (4) 17,95%
Brochette de filet mignon 18,95%

B
g Bon appétit

+ 95¢
+ 95¢
+ 95¢

+ 95¢
+ 95¢
+ 95¢

2360, chemin Sainte-Foy 651-9222

AP

Lart fromager a ses adeptes, Angela Hausch en est assuré-
ment. LAméricaine exhibe son « eeuvre », un « jack-in-the-box » qui lul a
valu, le 7 janvier, le premier prix au concours de sculpture sur fromage or-
ganisé dans le cadre de la foire agricole de Pennsylvanie.

Beaugarte

DOUBLE COUP DE FILET
Filet mignon
Brochette de poulet
Brochette de filet mignon

2..19,95°

ZSIA/RO INC. ¢
By | _EQUIPEMENTS ET FOURNITURES 1YHOTFLI BRIE,
Ay - V3 T o - ]

Samedi et dirr{anche
X 20 et 21 |anwer 2001
de 9h30 c 17 heures

Verrene Coutellene Accessou?;'ﬁChaudron Vel

1240 Chares ! st, Quebec (418) 688 866'6

com St Socrement

"« LADY’S NIGHT »

dimanche SOir
dés 4 a 8 et plus...

(Vente pré-inventaire)
‘Ouvert au*'publlc

Les Soupe-tot

l
|(|

-'5)
659-2442
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Le resto du Ca itole

Le resto du Capitole
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: 2 SALADES MAND ‘ o
Soupe 2 |’ oignon gratinée -
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Salade panachée

« Salons privés .
o Salle non-fumeurs au 2

e
Service de valet de stationnement
44 . rue Des Jardins, Québec

Steak et frites, sauce ala moulargf
et au poivre vert 11%
Spaghetti bolognaise 13
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" Filet de pore
aux cing joyaux

Donne 4 portions

Préparation: : 5 minutes
Cuisson:: 15 a 20 minutes

INGREDIENTS

@60 ml (4 c. a soupe), de chacun sauce hoisin, miel et ket-
chup

O3 a 4 gousses d'ail, écrasées, au goit

Q10a15ml (2 a3 c. a thé) poudre de cing-épices chinoises
au goit

Q 2 filets de pore de 225 g (7 1/2 0z) chacun

O sel et poivre frais moulu, au goit

PREPARATION

— Préchauffer le four a 190°C (375°F). Mélanger la sauce
hoisin, le miel, le ketchup, I'ail et la poudre de cing-épices.
Badigeonner 15 ml (1 ¢. & soupe) de sauce sur chacun des
filets de pore.

— Déposer les filets sur la grille d'une léche-frite. Insérer un
thermomeétre a viande au centre de la partie la plus charnue
dun filet. Faire cuire au four pendant 15 a 20 minutes ou
jusqu’'a ce que le thermométre indique 70°C (160°F).

— Entre-temps, faire chauffer le reste de sauce addition-
née de 50 ml (1/4 tasse) d’eau dans une petite casserole sur
feu moyen-doux pendant 10 minutes, en remuant de temps
en temps.

— Laisser reposer les filets pendant 2 & 3 minutes a la sor-
tie du four. Découper en tranches minees, assaisonner au
golit et présenter avec un soupcon de sauce.

— Servir accompagné d'un mélange de bok choy et de pom-
mes sautés dans un soupcon d’huile.

Source: Les producteurs de pores du Québec
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27 janvier, 2 et 9 février, a 18h

Devenez Charles-Michel de Salaberry ou Laura
Secord et démasquez le traitre caché parmi vous
lors d'un souper d'époque animé dans le décor
évocateur de la tour Martello 2, située sur les
plaines d'Abraham.

. Sur réservation seulement, places limitées
27,508/18-64 ans, 258/85 ans ot plus.

0u & la Marson de ia découverte
ot réservation 0des plaines d'Abraham

835, avenus Wiltrid-Laurier
m"’ 4 Québec (3 I'est du Mandge militaire)

Canadi

5091506778
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Lait frappé
a l'orange

Donne 1 portion de 1 1/4 t. (300 ml)

INGREDIENTS

U 3/41. (175 ml) yogourt léger a la vanille
Q2 c. a soupe (25 ml) lait en poudre
Q12 1. (125 ml) jus d’orange

PREPARATION

— Réunir les ingrédients dans le mé-
langeur et battre jusqu'a obtention
d’une boisson onctueuse.

CONSEILS ET SUGGESTIONS :

La boisson proposée plaira aux per-
sonnes qui apprécient un lait frappé
trés onctueux, sans grumeaux. Ce lait
frappé s’emporte trés bien pour une col-
lation. Dégustez-le avec un bagel de blé
entier, un muffin ou une tablette de cé-
réales granola. Les laits frappés fruités
sont une facon simple et rapide d'ac-
croitre sa consommation de produits
laitiers et de fruits. Le lait écrémé en
poudre améliore la texture de la bois-
son tout en I'enrichissant de calcium.

Source : Bon mets vite fait! Editions du
Trécarre par les diététistes du Canada.

RECETTES DE MIGUEL
ANGEL ARIAS FRIAS

Pollo en mole
verde

(Supréme de volaille en sauce verte)

INGREDIENTS

O 4 poitrines de poulet sans la peau

Q 1 boite de tomates vertes *

O 200 g de graines de citrouille *, réties et moulues

3 1 gousse d'ail

dJ 1 petit oignon

J 1/2 botte de coriandre *

{100 g de piments Serrano frais * (sinon, 1/2 ¢. & thé de pi-
ments séchés)

Q200 ml d’huile

Q 1 litre de bouillon de poulet

O 4 feuilles de laurier

Q sel et poivre

* On peut trouver ces ingrédients a La Fiesta, épicerie exo-
tique rue Saint~Joseph.

PREPARATION

— Faire pocher les poitrines dans le bouillon.

— Chauffer I'huile et y faire frire I'ail et I'oignon. Ajouter
la poudre de graines de citrouille.

— Ajouter les tomates vertes, les piments et la coriandre.
— Lorsque le tout est bien frit, ajouter le bouillon de
poulet.

— Laisser mijoter 10 minutes et passer la sauce au
mélangeur.

— Déposer les poitrines chaudes dans I'assiette de service
et napper de la sauce verte.

— Accompagner le poulet d'un riz aux légumes coloré au
curcuma ou aux tomates broyées.

Chiles rellenos

(Piments farcis et frits)
INGREDIENTS

U 4 petits piments verts

3 4 ceufs

Q 100 g de farine

U 500 g de fromage blane rapé (cheddar ou mélange de
cheddar et de feta)

Q 1 litre d'huile a frire

PREPARATION

— Nettoyer les piments de leurs téguments et de leurs
graines, les mettre au four a broil jusqu’a ce qu'ils noireis-
sent et leur enlever la peau.

— Les farcir de fromage et les enrober de farine.

— Séparer les ceufs et battre les blancs au fouet jusqu’a ce
qu’ils décollent des parois du bol.

— Incorporer les jaunes et mélanger le tout.

— Tremper les piments enfarinés dans 'oeuf jusqu’a ce
qu’ils soient bien couverts

— Faire frire a I'huile bien chaude 4 minutes.

— Accompagner de frijoles, ces fameuses foves rouges
mexicaines, et de riz
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COLLABORATION SPECIALE, VALERIE BLUM

Tagliatelle carbonara

Les péates fraiches doivent étre cui-
tes dans I'eau salée en pleine ébulli-
tion pour conserver la qualité des
pates.

Les pétes a base de blé dur prennent
plus de temps & cuire que les pétes a
base de farine de blé mou.

Les pétes qui subissent une deuxie-
me cuisson ou qui sont congelées doi-
vent cuire moins longtemps.

Couler les pétes des que la cuisson
est terminée.

Si elles demeurent dans l'eau de
cuisson, elles continuent a cuire et de-
viennent trés molles.

True: comme pour le soufflé, mon-
sieur le roi attend les pétes et non les
pates monsieur le roi.

COLLABORATION SPECIALE. VALERIE BLUM

Rendement : 4 portions
Préparation: 10 minutes
Cuisson: 10 minutes

INGREDIENTS

Q 1/21b (250 g) tagliatelle de couleur
Q 2 c. a soupe (30 ml) huile d’olive

Q 2 ¢. a soupe (30 ml) beurre

Q6 oz (185 g) jambon maigre

Q 2 gousses ail haché

Q1 t. (250 ml) fromage parmesan rapé
Q3 jaunes d'ceufs

Q1 1/4 t. (300 ml) eréme 35%

O sel et poivre

Q2 e. a soupe (30 ml) persil haché

Q fromage rapé en quantité suffisante

PREPARATION
— Cuire les pétes a I'eau bouillante

salée. Couler et ajouter I'huile, re-
muer, couvrir et réserver. Chauffer le
beurre, ajouter le jambon et I'ail. Ajou-
ter les péates, mélanger, couvrir et gar-
der au chaud.

SAUCE

— Mélanger ensemble avec un fouet les
jaunes d’'ceufs, le parmesan, la créme.
Verser le mélange dans un bain-marie et
cuire jusqu'a épaississement, sans lais-
ser bouillir, sinon la sauce se sépare.

— Incorporer délicatement la sauce
aux pétes, saupoudrer de fromage
parmesan et de persil. Servir immé-
diatement.

— Ce mets délicieux peut étre servi
avec un pain croiité a I'ail, une salade
de fenouil ou autre laitue au choix.

Sabayon et langues de
chat masquées de chocolat

Préparation: 10 minutes
Cuisson: 6 a 7 minutes
Rendement : 4 portions

Le Sabayon est un entremets d'origi-
ne italienne. On le présente dans des
coupes ou des verres décorés. Il peut
également napper un pouding de
fruits pochés ou une pétisserie. Il est
meilleur avec le Marsala qu'avec le vin
blanc. On peut utiliser le Cointreau
pour lui donner une saveur fruitée.

INGREDIENTS

Q 4 jaunes d’ceufs

Q 1/4 1. (60 ml) sucre

Q 1/2t. (125 ml) Marsala

Q chocolat riapé et zeste d'orange pour
la décoration

PREPARATION

— Dans un bol, déposer les jaunes
d’ceufs, le sucre et le Marsala au-des-
sus d'une casserole d’eau au point
d’ébullition.

— Fouetter pendant 6 & 7 minutes jus-
qu'a consistance épaisse et mousseuse.
Verser le mélange chaud dans 4 cou-
pes en verre. Décorer de chocolat ra-
pé et de zeste d’orange. Servir avec
des langues de chat du commerce
masquées de chocolat :

— Deux carrés de chocolat fondu 30
secondes au four micro-ondes.

— Plonger les extrémités des langues
de chat dans le chocolat fondu. Lais-
ser prendre sur un treillis ou sur un
papier ciré.

Tartelettes -
méditerranéennes

Donne environ 3 douzaines de tarteletles
Préparation: 10 minutes
Cuisson: 48 minutes

INGREDIENTS

Q 1/3t. (75ml) d’huile d’olive

Q 1 gros oignon rouge tranché mince
O 1 poivron rouge et 1 jaune (laniéres courtes et trés minces)
Q sel et poivre

Q 1/4¢. a thé (1 ml) de chacun: origan, thym et basilic séchés
Q 2 gousses d’ail hachées finement

Q 1/3t. (75ml) basilic frais ciselé ou persil frais haché

Q 1/4¢. a thé (1 ml) basilic séché

Q 1/4t. (50 ml) olives noires hachées grossiérement

Q 36 croiites de tartelettes croustillantes (1 1/4po/3 em de
diameétre)

Q petites tiges d’herbes fraiches (origan, thym, basilic)

PREPARATION

— Dans une grande poéle, chauffer I'huile & feu doux.
Ajouter I'oignon et les poivrons ; saler et poivrer au go#t.
Ajouter I'origan, le thym et le basilic séchés. Laisser mijo-
ter en remuant souvent, environ 45 minutes ou jusqu'a ce
que le mélange ait la consistance de marmelade.

— Ajouter 'ail et le basilic frais ; cuire 3 minutes. Verser
dans un tamis placé sur un bol pour faire égoutter I'huile.
Déposer la garniture aux légumes dans un bol ; verser
I'huile drainée dans un petit pot et réserver pour faire
sauter d'autres aliments.

— Incorporer les olives dans la garniture. Vérifier I'as-
saisonnement (la garniture peut se préparer deux jours a
I'avance, couvrir et réfrigérer. Porter a température am-
biante avant de servir).

— Pour servir, déposer la garniture dans les crofites, gar-
nir d'une petite tige d’herbe fraiche si désiré.

COUPES GRILLEES

Retirer les croiites sur des tranches minces de pain blanc.
Avec le rouleau a péte, aplatir le pain, couper les tranches en
quatre. Presser le pain dans des moules & muffins miniatures
graissés (ou aplatir suffisamment de pain pour les couper en
cercles avec un emporte-piéce et les placer dans des moules
a muffins ou a tartelettes). Badigeonner légérement les
coupes d’huile d’olive et cuire au four & 375°F (180°C) de 5 a
7 minutes ou jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes et
dorées. Laisser refroidir (se conservent plusieurs jours dans
un récipient hermétique).

Source : Consell oléicole international

-
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Le LAURIE RAPHAEL s’inscrit, une fois de plus,
au tableau d’honneur et mérite les quatre dia-
mants du CAA. Il faut dire aussi que le chef,
..Daniel Vézina, est sans cesse a la recherche
de nouvelles saveurs. Ce haut lieu de la gas-
tronomie aurait également obtenu quatre
étoiles d’un guide reconnu aux Etats-Unis.

VRO Inc., nouvellement arrivé dans le milieu de
la restauration et de I'hétellerie, tient aujour-
d’hui son premier solde préinventaire. C’est

«ouvert au public et il y a tout plein de rabais
trés intéressants.

’ o
u u‘ . m % .
o - o 4

Cette année, le mercredi 24 janvier marque les
célébrations du Nouvel an vietnamien et chi-
nois. Plusieurs bons restaurants vous offriront
des soirées exceptionnelles et des plats parti-
culiers. Savez-vous que, sélon une tradition
orientale, vous devez étre de bonne humeur et
éviter toute dispute pour passer-Une année
merveilleuse?

- : .
 BEADCOUP PLUS QUE BES PATES...

Certes, les deux MANOIR DU SPAGHETTI nous
offrent des pates délicieuses (si vous aimez les
crevettes et les pétoncles, essayez les
Gambellara - divin!) mais aussi des escalopes
de veau (tendres et gouteuses), des pizzas et
beaucoup d’'autres plats plus savoureux les
uns que les autres. Connaissez-vous leurs for-
faits spéciaux?

Il se trouve en Espagne, plus précisément a

Madrid. Le BOTIN a accueilli ses premiers

clients dés 1725 et ce fait historique est con-
“~firmé par le Livre des records Guinness.

Faites-nous parvenir vos menus potins ou nouveautés

par telécopieur au 686-3260 A/S Amuse-Gueule
0U par courriel a amusegueule@lesoleil.com
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Pierre Champagne
PChampagne@lesoleil.com
L@S Saveurs O’ubliées Un cuisinier qui saura apprendre & bien faire les choses

’/ est demain que Régis Hervé et son copain Guy

Thibodeau inaugureront leur restaurant Les sa-

veurs oubliées, au 350, route 362, aux Eboulements. Il s’agit
de la premiére table champétre dans Charlevoix.

Le Champlain

arc Guinebault, le directeur des producteurs du

vin qui a pour nom Mont Tauch, et Roger Philippe,
le Grand Maitre de la confrérie des vins de Fitou, préside-
ront, le 22 février, un diner-dégustation a la bibliothéque
du restaurant Le Champlain du Chéteau Frontenac.

Le Continental

e restaurant Le Continental célébrera, en novembre,

son 45 anniversaire. Un des plus anciens et sirement
le plus respectable des plus anciens. Depuis quelques an-
nées, ce sont les fils des propriétaires originaux qui ont pris
lareléve : Peter, Louis et André Sgobba. Un souffle de jeu-
nesse qui n'a pas altéré la qualité de I'établissement.

Auberge de Tilly

ne trentaine de voyageurs qui avaient participé au

début de décembre & un voyage a Prague avec le
voyagiste Charles Paradis ont été invités a une soirée de
retrouvailles et d’échanges de photographies au Manoir
de Tilly par les aubergistes Magella Gagnon et son épou-
se Jocelyne Gagnon qui étaient aussi du voyage.

Le St-Patrick

e pub irlandais Le St-Patrick, situé au 45, rue Couil-

lard, dans les vofites de la Maison Serge Bruyere, pré-
sentera des soirées irlandaises durant tout le Carnaval de
Québec, plus précisément les 26 et 27 janvier et les 2, 3, 9
et 10 février. Oui, la biére est verte si vous en voulez.

Le Portugais

ouis Pereira et Germano Rocha, les deux Portugais

les plus connus dans le milieu de la restauration a
Québee, ont bien I'intention d'unir leurs efforts pour mieux
faire connaitre le porto dans la région de Québec. Le pre-
mier est maitre d’hétel au restaurant Le Champlain du
Chateau Frontenac et le second est propriétaire du seul
restaurant portugais de Québec. Ils organiseront des dé-
gustations et des cours sur le porto. Si vous étes de ceux
qui ne savent pas faire la différence entre un caribou et un
porto, vous devriez vous y inscrire. Info: 628-0887.

Le Café d’Europe

L e propriétaire du Café d’Europe, Renato Larosa, est
a la recherche d'un jeune cuisinier briilant d’amour et
de passion pour la gastronomie italienne traditionnelle.

en suivant scrupuleusement les conseils d’un chel exécu-
tif d’origine italienne reconnu comme I'un des meilleurs,
sinon le meilleur, dans la région de Québec. Lamour, la
passion et le travail. Un heureux mélange.

Le Sainte-Victoire

ario Dufour, le président de la Fondation St-Roch

de Québec, s'est vu remettre un chéque de 9403$
par la direction du restaurant Le Sainte-Victoire de I'hétel
Royal-William ou se tenait, il y a quelques semaines, un
souper-bénéfice présidé par Robert Gillet.

Le Café de la Paix

ean-Marc Bass et Bénito Terzini, les deux proprié-

taires du restaurant Le Café de la Paix, ont déja com-
mencé & préparer le 50° anniversaire de leur établissement
qui avait d’abord été aménagé dans une ancienne buanderie
par un restaurateur gree, Nick Apostolakis, en 1952. Ce
n’est pas le plus ancien restaurant de Québec, mais c’est
un des plus vieux. Le plus ancien serait celui du Capitole.

Tomas Tam

uisque I'on parle d’anniversaire, il ne faudrait pas ou-

blier de souligner le 1(0r anniversaire des restaurants
Tomas Tam. Une autre famille asiatique exceptionnelle.
Deux restaurants, deux fréres, deux sceurs, leurs conjoints
et des cousins en masse qui totalisent 150 employés.

LE SOLEIL. JEAN-MARIE VILLENEUVE

CIAT

e Centre intégré en alimentation et en tourisme de Qué-

bec et I'’Association des vignerons du Québec tenaient
celte semaine leur 3* banquet gastronomique de cuisine ré-
gionale du Québec au cours duquel ils ont honoré un émi-
nent collégue: Jean-Gilles Jutras, ex-chroniqueur de vins
au SOLEIL. 11 a été intronisé dans la Noble confrérie des vi-
gnerons du Québec, dont les principaux acteurs apparais-
sent sur cette photographie, & savoir, dans I'ordre habituel,
Victor Dietrich du vignoble Dietrich-Joss, Jean-Gilles Ju-
tras, Charles Henrl de Coussergues du vignoble I'0Or-
pailleur et Etienne Héroux du vignoble Morou.
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Pour éviter le
noircissement des
pommes de terre...

M Une lectrice m'a récemment posé la
question suivante: Comment faire
pour empécher les pommes de terre
de noireir une fois cuites ? Je lui ai sug-
géré d’ajouter de la vitamine C pure en
cristaux dans l'eau de cuisson des
pommes de terre, et de les réfrigérer
avec cette eau. Il faut s’assurer qu'el-
les soient bien recouvertes de liquide,
pour éviter tout contact avee I'air. La
vitamine C étant un antioxydant, elle
aide a prévenir le noircissement di &
la présence d'oxygene dans l'eau ou
dans I'air ambiant. Ce true fonctionne
trés bien pour les fruits frais coupés,
comme les pommes, les poires, ete. [l
suffit de mettre 1 ¢. a thé de vitamine C
dans une tasse d'eau et de faire trem-
per les morceaux de fruits quelques
secondes dans cette solution. Ils se
conserveront trés bien pendant quel-
ques jours. On peut se procurer des
cristaux de vitamine C dans les bouti-
ques d’aliments naturels (je sais que la
compagnie Swiss en produit...).

ARCHIVES LE SOLEIL
Les pommes de terres resteront
blanches si vous ajoutez de la vitamine
C a l'eau de cuisson.

Ou se cache
le glutamate ?

B Certaines personnes sont sensibles
a4 ce condiment qui porte le coquet
nom de glutamate monosodique. Au-
trefois extrait d'algues et de certaines
plantes, ce « rehausseur de saveur »
est maintenant obtenu a partir de si-
rop de mais, de fécule ou de mélasse

LA BONNE TABLE
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LES CONSEILS DE JOSIANE

provenant du sucre de canne ou du su-
cre de betterave. On le produit a 'aide
d’une fermentation similaire a celle qui
pré\ aut pour le yogourt, la biére ou le
vinaigre. Le glutamate monosodique
est un ingrédient qui a subi de multi-
ples tests qui nous assurent que son
emploi est sans danger. Cependant,
chez les gens hypersensibles a cette
substance, la présence de glutamate
peut entrainer des symptomes tels
maux de téte, anxiété, douleurs abdo-
minales, sensation de picotement dans
le cou et les bras, nez qui coule. Pour
ces personnes, il n'existe d’autres so-
lutions que d'éviter le fameux glutama-
te. Mais il ne suffit pas de détecter son
nom dans une liste d'ingrédients. Il
existe des sources cachées dont voici
quelques exemples: protéines hydroly-
sées, caséinate de sodium, extrait de

levure, levure alimentaire, levure auto-
lysée, protéines texturées, caséinate
de calcium, farine d'avoine hydrolysée.
Par ailleurs, les ingrédients suivants
contiennent souvent du glutamate mo-
nosodique: extrait de malt, bouillon,
concentré de bouillon, assaisonne-
ments, malt d'orge, arome de malt. Une
élimination efficace de ce condiment
passe donc par une lecture attentive
des étiquettes de produits!

Aliments riches
en potassium

« J'ai su par des tests sanguins
« (que mon niveau de potassium
étail bas. Je sais que la banane est ri-
che en potassium, mais j'aimerais sa-

voir s'il y a d'autres aliments riches
en potassium.

R « En effet, la banane est une ex-
« cellente source de potassium.
On peut nommer aussi parmi les
meilleures sources l'orange et le jus
d’orange, la pomme de terre, I'avocat,
les verdures de betteraves (elles se
consomment comme des épinards),
les légumineuses (pois chiches, len-
tilles, haricots blanes ou rouges, ete.)
et les abricots séchés. Parmi les ex-
cellentes sources, citons également
les palourdes, les carottes, le lait et le
yogourt maigres, les arachides et le
beurre d'arachides et la plupart des
poissons. Comme vous pouvez le
constater, le choix d'aliments est vas-
te pour qui désire augmenter sa con-
sommation de potassium.

UNIVERSITE
LAVAL

HEHHHII

Josiane Cyr
nutritionniste

Josianec@
mediom.qe.ca

Collaboration spéciale

Faculté des sclences
de l'agriculture
el de Falimentation

Le 26° Salon de la-Semaine de I’Agriculture
de I’Alimentation et de la Consommation

26-27-28 janvier

o 9

e
Un projet des étudiants de la Faculté des sciences

A ne pas manquer:

de l'agriculture et de I'alimentation de I’'Université Laval

Info SAAC:656-2131,

poste 6767

Site Internet: http://alpha.eru.ulaval.ca/saac
Nos partenaires majeurs:

d

'c'nomam

Québec

Qs B

e ﬂ."m l*.

Agricufture et Agriculture and
Agroalimentaire Canada Agri-Food Canada
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i3 NOUVEL AN VIETNAMIEN
SAMEDI 27 JANVIER
PARTIR DE 17H

RESTAURANT Table d'hore '
Porte-bonheur, cadeaux-surprises,
karaoké, bingo, roue de fortune, etc

¥a Campagne . b e i

269, rue St-Jean Quebec
ile x,«, el 5230260
Réservez maintenant!

g (—=

Le 27 janvier
Encore quelques places.

~
Hatey vas! (A Chez D6
Pham Dao et son équipe vous > Mets vietnamiens
remercient de votre encouragement
Féte du Tét

et vous souhaitent
Bonne Année du serpent!

Samedi
21 janvier

Santé, bonheur, prospérité
NOUVEL AN EN ASIE

Le culte dans I’assiette

555, rue St-Jean, Québec
5255247

(AP) —Le Nouvel An chinois est un évé-
nement célébré depuis plus de 5000
ans. Ce festival de deux semaines mar-
que le début du calendrier chinois et
constitue le plus important des congés
en Chine. Au nombre des nombreux ri-
tuels qu'il comporte, il y a la visite de
lieux de pélerinage ancestraux, des pa-
rades, des feux d'artifice et des ban-
quets & base de mets traditionnels.

LES TRADITIONS CULINAIRES

O Des offrandes au Dieu de la cuisine,
qui sont faites avant la fin du calen-
drier lunaire.

QUn plateau d’harmonie, composés
de neuf amuse-gueules qui symboli-
sent la richesse, la chance et 'unité fa-
miliale.

U Des cadeaux symboliques tels que
des tangerines pour la chance et des
bonbons en forme de piéces d’or, des
fleurs ou des pétisseries maison pour
la richesse.

U Des quenelles représentant des béné-
dictions comme la chance et la santé.

J Un banquet familial pour réaffirmer
la parenté et présenter ses respects
aux chefs de la famille.

Q Un poisson entier, signifiant la pros-
pérfté et placé de fagon a pointer vers
I'invité d’honneur, est souvent la pie-
ce centrale du repas et le dernier plat
a étre servi.

Q Du tofu, du pore, du canard réti et
du poulet peuvent également étre of-
ferts, étant donné qu'ils représentent,
eux aussi, la chance. Les nouilles chi-
ndlSes, en particulier les longues, font
partie du repas parce qu'elles symbo-
lisent la longévité.

QUELQUES COUTUMES

U Les familles dinent souvent coude a
coude sur une table ronde afin de

créer un cercle symbolisant I'unité et
I'affection.

U Le chef de la famille s'assoie face
la porte pour accueillir les nouveaux
venus. ’

U Les convives les plus agés sont ser-

vis en premier. Les enfants servent gé-

néralement les ainés.

O Avant que le repas ne puisse com-

mencer, chaque enfant doit inviter les

personnes igées & manger.

Q Les baguettes ne doivent jamais

étre placées sur ou dans le bol, car ce-

la symbolise la mort et la malchance.

Q Les couteaux

ne sont jamais

placés sur la ta- Mettre ses

ble, puisqu’ils bmeﬁes

sont considérés

comme des usten- dm le bﬂ'

siles de cuisine. SM

Vous risquez d'in- la mort

terrompre votre

chance si vous uti-

lisez un couteau le jour du Nouvel An.
LES SAVEURS

(PC) — Le menu du Nouvel An chinois

devrait viser I'harmonie: le yin et le

yang. Un repas réussi et satisfaisant

comprend ces saveurs essentielles

dans des plats sélectionnés:

O Sucré: du miel ou du sucre, des

fruits, des légumes et des fruits de mer

sucrés.

U Algre: du vinaigre de riz ou de grain,

des agrumes et des légumes marinés.

U Piquant: du gingembre frais, des

piments et des grains de poivre.

U Amer: du melon amer, du navet et

du chou.

U Salé: du sel de table, de la sauce

soya, des pétes de soya, des haricots

noirs fermentés, des légumes marinés

et du jambon.

” """"" '
Bonne Année serpent a
tous nos clients!
Réservez pour votre Party du <TET.
le samedi 27 janvier 2001
Menu du jour 2 de 6

Table d'héte de a partir de 13°%
Mercredi et jeudi soir: Sushi 2 1*

Salon privé vos céiébrations
en groupe et facile
a proximité!

1654, 1HAvenue
(face i I'hdpital St-Frangois d'Assise)
Réservation

260, St-Vallier Ouest

JARDIN DU VIETNAM

Cussine Vietnamienne

On vous souhaite

~ Meilleurs Voeux, pour

I'Année du Serpent 2001,
de bonheur, la prospérité
et la longévité.

\pporiez votre vin

Quebec

Réservation: 647-4050

* Menu dégustation
6 services avec 5 mets
différents en plat principal.

* Tirage

Consultez-nous pour
les spéciaux aprés-fétes

1626, ch. St-Louis, Sillery
Réservation: 681-9516

Sushii Ban
a partr de 13/ morcean
lus de 20 choix
e sushi et sashimu

oriel
re vin JELV .
Réservez dés maintenant
833-6769
78, cite du Passage, Lévis

Heures d'ouverture: semaine 11h ¢ 14h
soir dis 17h
samodi of dim. dis 17h




