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PLAISIRS
Le restaurant Le Cendrillon renaît dans Limoilou avec la passion des années 60-70 H 4 
A votre santé Vraie symbiose entre le vin et les potages d'origine paysanne H 3

PLAISIRS
PARTAGÉS DECOUVERTES

Francine
Ruel

Pla isin<g>l«g()leiL corn 

Collaboration spéciale

PROVENCE (2)

Des petits 
riens qui 

font toute la 
différence

J 5 ai attendu la fin de ce jour, as­
sise sur le muret de pierre de la 
grande place à Lourmarin. Et 

pour mon plus grand plaisir, cette 
journée qui n’en finissait plus d’être 
belle s’est étirée avec des mouvements 
lents. Le soleil a brûlé, telle une orange 
sanguine, gorgée de chaleur et juteuse 
de sucs délicieux. Quand on assiste 
à ce genre de spectacle, on voudrait ap­
plaudir à tout rompre cette performan­
ce hors du commun et réclamer un 
rappel. Je de\Tai attendre la prochai­
ne représentation qui n’a lieu que de­
main. Et puis, de grands garçons en 
culotte courte, bas aux genoux et bal­
lon de foot à la main sont venus s’exci­
ter le poil des jambes en défendant 
leurs couleurs, le sourire et l’accent à 
la bouche. Jusqu’à tard dans la soirée, 
je les ai entendus rire et crier leur plai­
sir. La journée s’est éteinte sur ces 
derniers sons avant de faire place à 
ceux de la nuit.

«AVÉL’ACCENGNE»
J’ai eu droit à de longs « mammagne » 

à répétition. Cri du cœur d’un ado qui 
réclamait à hauts cris sa maman. Moi 
qui ai été longtemps habituée au 
« môoooman », je ne puis que rire de cet­
te appellation « avé l’accengne ».

C’est mon dernier soir en Provence. 
Mes yeux et mes oreilles ramassent de 
petits détails qui me seront utiles pour 
rêver de ce coin de pays magnifique. 
Les chats-rois, lovés au soleil sur le re­
bord des fenêtres. Leurs poils luisants 
qui se découpent sur les volets perven­
che. Certains d’entre eux ont préféré 
élire domicile dans les pots géants 
d’oliviers que l’on a placés à quelques 
pas de la maison, faute de les planter 
en terre dans de grands jardins. Les 
affiches qui font sourire comme celle 
de «Amour de Dieu et fils» qui don­
nent dans ia construction. Ou celle qui 
se trouve sur la devanture d’une bou­
cherie et qui se réclame Chevaline 
tout en annonçant en grosses lettres : 
Porc. Ou encore ma préférée que l’on 
retrouve bien affichée sur la façade 
d’un garage de la place du parking de 
Fbrcalquier:

LA COUPE DES NATIONS 2002 DU 

4- FESTIVAL DE LA GASTRONOMIE DE QUÉBEC

J'cours les concours
Ce qu apportent les compétitions à nos toqués
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ordinateurs du FesOinü de la gastronomie présentent l’ufflche de l’érénement. À partir de la gauche, 
M”' Annie Brassard, directrice des paires internationales, France Laioie, directrice des communications et 
son mon Ihnis Paul-Hus, directeur général, Pier Paul-Hus, directeur acUoint le chef ejcécuUf du département 

alimentaire de Métro GP Mario Martel et M^ Chantale Demers, secrétaire à la coordination.

LE SOLEIL PATRICE LAROCHE

Anne 
Desjardins

■ Lors du 4® Festival de la gastronomie de 
Québec — Coupe des nations qui se tient 
toute la fin de semaine au Centre de foires 
d’ExpoCité, une cinquantaine de chefs et 
d’apprentis de 15 pays se livreront une 
chaude compétition dans diverses caté-

piaisirs@usoieii.com ^«^ies culinaires. « Courir les concours », 
coUahoration spéciou qu’est-ce quc ça apporte à nos toqués ?

Voir PETITS en H 2 ►

I
l y a les Olympiades culinaires 
qui se tiennent aux quatre ans 
en Allemagne, le Bocuse d’Or, 
le concours annuel du Salon 
culinaire de Bâle, ia Coupe du 
monde du Luxembourg, le 
Tournoi des chefs du Canada, les 
grands prix de la restauration, ceux du 

Salon de la gastronomie de Montréal, 
les concours organisés par le secteur 
agroalimentaire, et j’en passe. Pas à 
dire : nos chefs sont sollicités plus sou­
vent qu’à leur tour quand vient le temps 
de faire valoir leurs talents en public. À 
cette panoplie s’ajoute la Coupe des 
nations, organisée par la Corporation 
des restaurateurs de Québec et cha­
peautée par l’Association des chefs, 
cuisiniers et pâtissiers du Québec, 
chapitre de Québec.

Au menu cette année : compétitions 
internationales (chefs de h’rance, des

États-Unis, du Japon, de Suisse, de 
Cuba, de Martinique, de la Guadelou­
pe, du Mexique et du Canada), natio­
nales et régionales, chaudes et froi­
des, en équipe et individuelles. Et ce 
n’est pas de la tarte. En individuel, par 
exemple, les participants 
reçoivent un panier-surprise 
rempli d’ingrédients secrets 
avec lesquels ils doivent 
composer un menu original 
(entrée, plat principal et 
dessert). En deux heures 
s’il vous plaît. Les partici­
pants sont jugés par des 
pairs (enseignants et maî­
tres cuisiniers) selon des 
critères très précis : 50 % de la note fi­
nale va à l’hygiène, la technique culi­
naire et la planification. L’autre 50 % 
est attribué en fonction de la présen­
tation visuelle, du goût et de la concor-

C’est à se 
demander si 

ces chefs 
ne sont pas

dance entre les plats et leur dénomi­
nation. C’est à se demander si ces 
chefs ne sont pas un peu masochistes 
de s’imposer un stress aussi monu­
mental. À quoi bon?

PERFORMANCES...
SPORTIVES !

Mon inquiétude fait bien rire Philip­
pe Castel, président de la Société des 
chefs, cuisiniers et pâtissiers du Qué­
bec, chapitre de Québec, qui organise 
ce concours. « Les chefs sont Ach per­
formers. Souvent, ils aiment bien le 
niveau de créativité élevé que leur 
imposent des concours comme ceux- 
là où ils tentent d’atteindre la perfec­
tion. » Lui-même longtemps abonné à 
ces événements qu’il compare aux 
compétitions sportives de haut cali­
bre, Philippe Castel avoue qu’à l’épo­
que, il se réveillait la nuit pour noter 
des idées de recettes originales et 

carburait à l’adrénaline. 
Purement et simplement. 
«Ces concours sont une fa­
cette vraiment stimulante 
de notre métier. Ils nous 
permettent de nous mesu­
rer et de nous comparer à 
des collègues de partout 
pour avancer. Car ce qu’on 
vise, c’est la plus haute 
marche du podium, rien de 

moins ! » D’ailleurs, l’équipe de la ré­
gion de Québec s’est souvent illustrée 
dans différentes compétitions. Com­
posée de Jean-Luc Piquemal (chef pâ­
tissier à La (iourmandine), de Steve

Brassard (CIAT), de Laurent Trem­
blay et de.Ioseph Sarrazin (47'' Paral­
lèle), elle vient de rafler la médaille 
d’or au dernier Salon de la gastrono­
mie de .M«»ntréal.

Philippe Castel reconnaît d’emblée 
que ce ne sont pas tous les chefs qui ont 
le tempérament pour s’impliquer dans 
des compétitions d’envergure. «Ia» 
stress est énorme, c’est vrai, mais fK)ur 
certains, c’est une occasion unique de 
donner libre cours à leur créativité et à 
leur passion pour la cuisine, ce qu’ils 
n’ont pas toujours la chance de faire 
dans leur travail au quotidien. » Et puis, 
il faut bien dire que c’est aussi une fa­
çon efficace de mettre la professi(»n en 
vedette. « Depuis .50 ans qu’on si' bat au 
Québec pour faire rwonnaitre notre 
statut professionnel, je su is convaincu 
que des concours comme la (.'oupe des 
nations wmtribuenl à nous faire* mieux 
connaître et apprécier du public et à 
donner ses lettres de noblesse à un mé­
tier qui a été tn»p souvent méprisé par 
le passé. »

LE CHEF MARIO MARTEL
ET SES MILLE PROJETS

Eranw* lAivoie épaule son mari, IXmis 
Paul-Hus, à la tête de la (Corporation 
des restaurateurs de Québec, qui or­
ganise l’événement depuis quatre ans 
avec différents partenaires. À l’instar 
des nombreux chefs avec qui j’ai dis­
cuté, elle considère que c’est à .Mario 
Martel qu’il faut attribuer la paternité

Voir CO.N’COURS en H 2 ►
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Bouquet de printemps, bouqtiet champêtre ou bouquet exotique 7 Fleurs 
coupées ou en pots, annuelles ou vivaces? EIFeuiUer la marguerite, faire 
une fleur à quelqu’un ou tout simplement laisser parler les fleur» 7 Des 
fleurs aux parfums subtilement délicats pour toutes les occasiomi. Des 
conseils avisés pour le jardinage, l’horticulture, l’aménagement et 
I entretien pwysagers. Des produits de renom ainsi que des idées- 
cadeaux originales pour les amanu de la terre.

LES-HALLES
DE-SAjNfË-FOY
Angle du VaHon et Quatre-Bourgeots

IDIEN...
9m

Jaune pknjfc vert TTiniiTr brun paiflia. I

centre jardin

HAMEL
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PETITS
Suitt* de la H 1

CONCOURS
Suite de la H 1

«AMOUR, Entretien et Réparation». C’est pas joli ya' 
Alors si vos amours Mmt en perte de vitesse, vous savez do­
rénavant où les faire « réenlijfner » ou leur mettre un peu 
de tijjre dans le moteur. Combien de fois J’ai entendu : « Tu 
me rends chèvre » lorsque quelqu’un l’énerve. Ou alors par­
lant d’une personne établie dans la réffion mais venant 
d ailleurs : « 11 vient de l'aria, le pôo<jvre ! » .J’apporte dans 
mes ba^DMft's tous c-es jolis mots, ws expressions qui valent 
bien toutes \^h yugusses bx'ales que l’on rapporte en tfui- 
se de souvenirs.

TABLEAUX SUSPENDUS
.Je me suis promenée un peu partout, principalement 

dans les petits villatfes perchés, sur les marchés et dans les 
vijînes. .Je me repasse ces imaffcs et j’y vois, chaque fois, un 
tableau qu on aurait appuyé sur un chevalet pour prendre 
le temps de l’observer.

Et ce qui me frappe par-dessus tout, c’est la lumière qui 
s’en déffajfe. Ces jets de luminosité qui donnent vie aux 
choses, aux maisons, à la terre, qui les révélent dans ce 
qu’elles ont de plus secret. .J’aime suivre le déplacement 
des rayons du soleil qui lèchent les murs colorés des mai­
sons. .J’aime les routes bordées de platanes qui réunis­
sent leurs feuilles aux faîtes et qui font de l’ombre sur la 
chaussée en laissant passer des étincelles de lumière an­
nonciatrices de chaleur.

.J’ai adoré la petite terrasse de la maison que j’ai louée à 
lu Motte d Aiffue. Lu source s’en donnait à cœur joie même 
la nuit et le soleil aimait bien y flâner tout le jour. Moi aus­
si. On peut facilement comprendre I’enffouement des aqua­
rellistes pour les paysajjes de Provence. Deux d’entre eux 
ont particulièrement retenu mon attention.

A la tfulerie Ocre .Jaune dans le village de Cucuron, les 
dessins de Michèle Reynier et à Saint-Rémy de Provence 
les gigantesques toiles de .Jean-Michel Espinasse - qui à el­
les seules résument toute la Provence. Ce dernier expose 
à la galerie L Aura Amaru, qui signifie « l’air amer ». .J’es­
père que mon œil a bien enregistré ces tableaux puisque 
c’est tout ce que mon porte-monnaie peut s’offrir, pour le 
moment. Cette lumière que l’on retrouve dans les paysages 
provençaux se retrouve également dans la bouche des gims 
et dans leurs yeux taquins; c’est ce qui fait la lYovence.

Un jour que je débarquais à Avignon pour la première fois, 
je m’étais fait apostropher par un marchand - le seul ouvert 
à cette heure de sieste - parce que la personne qui m’at“com- 
pagnait s’obstinait à n’acheter qu’un yogourt et une carotte 
en guise de collation alors qu’un paquet de quatre pt'tits pots 
et au moins quelques grammes auraient été de mise.

Il a fait venir, à tour de rôle, tous les membres de sa fa­
mille pour rif^der à gorge déployée des deux étranges. 11 ne 
faisait que répéter: « Une carotteee, une carotteee ! Vous 
vous rendez compte: une carotteee ! » Il l’avait trouvé tel­
lement drôle que chaque fois que je repassais dans la rue 
- et j y suis passée tout un mois - il criait aussitôt à mon in­
tention : la carotteee ! Vous me direz que j’aurais pu chan­
ger mon itinéraire mais ça m’aurait privée d’un plaisir par­
tagé. Je suis retournée dans la petite rue. L’homme et sa 
b(»utiquey sont toujours. Sa famille aussi. 11 est un peu plus 
courbé, un peu plus vieux, - moi aussi d’ailleurs - mais le 
rire est toujours dans l’œil.

A deux pas de là, sur la rue des teinturiers, il y a une pe­
tite buvette. Une dame, ronde, à la peau presque transpa­
rente tellement elle est fine, l’œil qui jette des étincelles 
tant le plaisir est palpable, est là comme autrefois, derriè­
re son comptoir.

Et ce qui m’avait tant plu la première fois est toujours pré­
sent. Ses joues sont roses en permanence. Elle sert ses 
clients et la roseur lui monte aux joues. La timidité’? La 
chaleur ’? La fatigue ’? Ou tout simplement le plaisir? C’est 
ce que je veux croire.

Les choses ne bougent pas dans ce pays, ou presque. Je 
suis restée, mon verre de rosé frais à la main, à contempler 
cette toile d’un autre âge. On ne rougit plus de plaisir de 
nos jours. A force de regarder de près ce tableau vivant, je 
me suis rendue compte que cette femme n’était pas tout à 
fait la dame que j’avais connue à l’époque, mais bien sa 
fille. C’est formidable qu’il y ait des souvenirs sous forme 
de tableaux : ils ne changimt pas d’âge, eux. À mes yeux, la 
ITovence restera toujours la lYovence. Et c’est tant mieux.

de la Coupe des .Nations. Talentueux diplômé de la poly­
valente de Charlesbourg, cet ancien du Faubourg .Saint- 
Honoré, du .Melrose et du Galopin (entre autres) a sou­
vent représenté le Québec au niveau international com­
me chef d’équipe, avec son complice de toujours, Jean- 
Claude Crouzet (Loews Le C(»ncord€*).

Considéré à juste titre comme un des ambassadeurs de 
notre gastronomie à l’étranger, il a contribué à donner du 
prestige à la fine cuisine évolutive québécoise.

« .Mario est venu nous trouver parce qu’il cherchait a or­
ganiser une compétition gastronomique d’envergure à 
Québec. Il voulait que le public d’ici ait aussi la possibili­
té de voir de grands chefs à l’œuvre dans le feu de l’ac­
tion et découvre différentes facettes de leur métier», ex­
plique .M- Lavoie. L’équipe de la Corporation des restau­
rateurs a donc mis ses contacts et son expertise au pro­
fit de ceux qui sont la raison d’être de cette profession, 
les chefs, et la Coupe des nations est née. Depuis quatre 
ans, l’événement n’a cessé d’'’‘voluer, ajoutant un festival 
gastronomique, avec démon irations culinaires, dégus­
tations, jeux et spectacles. « Ces volets supplémentaires 
nous permettent d’attirer un maximum de visiteurs, tout 
en faisant découvrir les restaurants de la région de Qué­
bec et notre important secteur agroalimentaire», d’ajou­
ter France Lavoie.

DES RETOMBÉES INSOUPÇONNÉES
Aujourd’hui chef exécutif et responsable du développe­

ment culinaire pour la chaîne d’épiceries .Métro CP (co­
commanditaire de l’événement), .Mario .Martel juge que 
les grands concours culinaires entraînent une foule de 
retombées importantes et insoupçonnées.

Comme d’intéresser la relève aux métiers de bouche. 
Ou de permettre à des produits québécois de voyager 
hors frontières dans les valises de ces chefs venus parti­
ciper à ces compétitions qui leur ont fait découvrir nos 
trésors culinaires régionaux, qu’ils veulent à leur tour of­
frir à leur clientèle. Ou encore d’assurer une présence ac­
crue du Québec sur la scène internationale. Sans oublier 
les liens d amitié qui se créent entre cuisiniers des pays 
participants, favorisant ainsi le partage de savoir-faire

kè
Un festival qui attire les amateurs 

de vins et de bonne bouffe.

nouveaux et différents. Car la gastronomie demeure une 
des meilleures ambassadrices culturelles qui soient.

UN OUTIL PRÉCIEU.X
« Lne des retombées essentielles de notre présence sur 

la scène internationale, c’est d’encourager les membres 
de notre relève, insiste le principal intéressé. Ça leur 
donne une vision prestigieuse de ce métier qu’ils ont 
choisi et ça le présente sous l’angle de la performance. 
Les jeunes qui sont dans les écoles professionnelles au- 
jourd hui sont nos grands chefs de demain et nous vou­
lons leur communiquer l’instinct du dépassement, qui est 
un peu l’essence de notre profession, précise .Mario .Mar­
tel. .Nous voulons aussi leur transmettre le message 
qu’ils pourront s’y réaliser pleinement et y évoluer; leur 
en donner une image positive, prestigieuse. »

Quelques étudiants représentent d’ailleurs leur école à 
la (?oupe des nations. F'ait à noter: cette année, la com­
pétition se déroule à huis clos dans les locaux du centre 
de formation Fierbourg. .Mais les visiteurs du Salon de la 
gastronomie ont droit à des démonstrations culinaires 
avec les chefs participants.

Le chef exécutif du Château Frontenac, Jean Soulard, 
a eu lui aussi sa période de gloire aux concours interna­
tionaux. 11 considère les compétitions culinaires comme 
une étape dans la carrière d’un chef, au même titre que 
les stages à l’étranger ou la participation aux diverses 
délégations culinaires.

«C est une bonne expérience pour un jeune cuisinier et 
j’encourage ceux qui ont un tempérament sociable à s’y 
frotter pendant quelques années. Personnellement, je 
veux voir mes apprentis et mes commis de cuisine pren­
dre part à de tels événements parce qu’ils sont très for­
mateurs. » A l’instar de Philippe Castel et de .Mario .Mar- 
tel. le chef Soulard voit la Coupe des nations comme une 
initiative attrayante pour faire rayonner notre gastrono­
mie à l’étranger et créer des liens intéressants.

.Mais il insiste aussi sur le fait qu’une multitude de to­
qués surdoués qui font des carrières extraordinaires 
n’auront jamais le moindre goût pour ces performances 
publiques enlevantes. Le vedettariat et les feux de la 
rampe, ce n’est pas pour tout le monde !

défi des Chefs 
Natrel amuse tout 
autant les partici­

pants que le 
public.

De jeunes 
toqués 

surdoués qui 
seront les 

grands chefs 
de demain

Une expérience inoubliable

Cuisinez avec M. Le Divellec
■ Les amateurs de poissons et de fruits de mer sont invi­
tés à venir cuisiner avec le chef et écrivain français Jac­
ques Le Divellec lundi, de 18 h 31) à 21 h 30. au réfi'ctoire du 
Collège Mérici à Québec. Auteur du Régime de la mer, 
M. Le Divellec est propriétaire du resto parisien Le Divel­
lec, l.a cuisine de la mer; il gère également deux autres éta­
blissements en Europe: Le Sea Grill à Bruxelles et La Co- 
cina del .Mar à .Madrid. Les informations sur cette session 
de cuisine et de dégustation de plats sont disponibles 
auprès de Nathalie Samson au 683-2104.

Totts les soirs, repas complet 

à partir de

MÉZZÉ 
COUSCOUS

Tible d'hôte 
( bientôt terra.s.se) 

3188, chemin Ste-Foy 
3e armndissement 659-133ti

QuébeContaccepté de payer 500SchacunpoursecrcZ;tn:
H^lt i ^ “‘1 ‘‘«mpafinle du chef Jean Soulard, un souper gastronomique mettant en valeur les riches pro-
dults du errolr regional, t et evenement culinaire a permis de recueillir 7000 $, une somme qui a été entièrement remise à PortLe

f alternent de la toxicomanie. Cet événement culinaire est une Idée originale de Philippe Borel direc^eîî^é-’ 
ne^ du Chateau hYontenac et ^coprésident des hôtels hWrmont pour la région de l’Est. On r^nnaît sur cSîe
ch^ T?** K participer à cette campagne de financement gastronomique. Sur la première rangée, au ceXe figure le
chef Jean Soulard; à gauche, on reconnaît Philippe Borel. P.Ch. ^ u centre, ngure le

icsPLAISIRSduSOLEIL

I^Lilauïant ehe:

ÀltitY

RESTAURANT ^

8 choix
en table d*hôte

I Nouveau!

A^POKTBZ voT/te vm

Salades w//.
1 iVoutrerture- \

dSnanche au Imidi en $osé0

Venez déouster 
notre exchilenTe

assiette de 
souviakis

Fine cuisine I
cambodgienne, Japonaise 

et vietnamienne

IIHSKHI
I iimna 5,95$
I »aMk*w«Uti 9,95$ 1
_ (3 sushis. 4 mekl)

Les samedi et dimanche 
découvrez nos

1
1
1

dejeuners
Table d'hôte pour 2 >1 CS
vec 1/2 bouteille de vinavec 1/2 bouteille 

Menu du jour
partir de

à partir de 9 heures

Avec les beaux jours, 
venez vous la couler 
douce sur notre

Tabtc d bôFc do roîr

àpêSiria 13,95$
628-61 <7

1010, 80* RM Est, ChorlMbourg
411. St-Valuer Ouest 523-0909

1
1 terrasse

c -a

Service de traiteur
DE6TO - BIATDO

mm ptrmts m Umt MT 647-0000 296, Sf-Joseph Est 595, Grande Allée
*Tél.: 521-2373
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Un petit vin 
avec votre soupe?

CRITIQUE

D
ans le style de profes­
sion à laquelle appar­
tient le chroniqueur 
gastronomique, le res­
taurant est très sou­
vent une étape in­
contournable. Pas toujours pour son 
plus {H'and plaisir !

Mang'er pratiquement tous les Jours 
au restaurant nous fait rencontrer le 
meilleur comme le pire, le 
remarquable comme l’in­
nommable.

Dieu merci, le chemin des 
bons restaurants est fléché 
dans nos cœurs et il est re­
lativement rare que nous 
nous éjïarions volontaire­
ment dans les cuisines obs­
cures des trop nombreux 
établissements dont les 
propriétaires usurpent le 
titre de restaurateur.

Je m’adresse donc ici aux 
vrais professionnels pour 
leur faire part d’une cons­
tatation que je ne manque 
jamais de me faire à la lec­
ture de leur carte.

l'burquoi, très souvent, cet­
te dernière est-elle si pauvre en matiè­
re de soupes ou plutôt de potagi*'?

La soupe étant, dans le sens plein du 
terme, un bouillon épaissi avec des 
tranches de pains et le potag’e, une 
préparation plus consistante élaborée 
sur base de viandes et farineux.

Jérôme-Henri
Dejardin

jhdejardin(si>lo()k.ctt 
CollabtiratUm xpeciale

À VOTRE 
SANTÉ

ET POURTANT...

il y a une vraie symbiose entre le jus 
de la vigne et ces potages à l’origine 
souvent paysanne qui constituent, à 
eux seuls, de vrais et solides repas, 
faciles à digérer, remarquablement 
équilibrés et d’un coût souvent très 
acceptable.

Où sont ces vaillants piliers d’une 
cuisine séculaire qui, du potage Am­
bassadeur au potage Julienne ou 
Saint Germain réclament avec gour­
mandise la compagnie des vins blancs 
de Touraine, des Pouilly-F’uissé et Mâ- 
con-\’illages de Bourgogne, des Ven- 
toux et Tricastin de la vallée du Rhô­
ne, des Sancerre et Savennières de la 
vallée de la Loire?

DÉCOUVERTE

Parlons donc potage et vin ! J’ai eu 
dernièrement la surprise de découvTir 
à cette époque de l’année un potage 
très estival, le gaspacho !

Petite merveille d’origine espagnole, 
conçue à partir de légumes crus, ma­
cérés à froid et sen is très frais.

Sous une judicieuse addition de to­
mates, de concombres, de vinaigre de 
vin, d’huile d’olive, d’oignons, de poi­
vrons et, parfois, de Tabasco se révèle 
tout le talent culinaire d’une dame, 
Elisabeth Gramshammer, Autrichien­
ne d’origine, qui officie non pas dans 
un restaurant, mais à l’épicerie Ros- 
set, rue Maguire.

•Ussurément le meilleur gaspacho en 
ville. Qui dit mieu.x’? Honneur au rose, 
bien entendu !

Je vous propose un Château Sainte- 
Rosellne

L n .AtK' Côtes de Prt)veni‘e, élaboré 
à partir de grenache, carignan et cin- 
sault, véritables porttMlrapi'aux de la 
viticultun* provençale.

Sous lu gratieust* silhouette de sa lx)u- 
teillel,ampe de .Méduse, les 
élégants scintillements d’une 
robe saumonciv 

Viennent ensuite lu subti­
le déclinaison aromatique 
de petits fruits rougi*s et la 
iHinfortable amplitude d’une 
bouche remarquablement 
équilibrée entre l’élégante 
rondeur offerte par le grœ 
nache et la fine acidité pro­
posée' par le cinsault.

Mis à part le gaspacho his­
panique. il trouvera toute sa 
capacité d’expression avec 
la grande famille des crusta­
cés et des viandes blanches 
et attirera l’attention pour 
sa grande connivence avec 
la cuisine asiatique.

Servi entre 9°C et lUC, il au­
ra, alors, le pouvoir d’exprimer tout 
son potentiel aromatique.

(SAQ rég. 534 7««. 7.50 ml, 15,30$)
IDÉE-CADEAU

J’étais au salon des vins califor­
niens qui, la semaine dernière, a ani­
mé les lustres austères du Château 
Frontenac.

Beaucoup de bonnes surprises qui, 
petit à petit, me réconcilient avec les vi­
gnobles situés à l’ouest du Rio Bravo.

Parmi elles, une perle de fraîcheur 
venue de la Russian Valley.

Si vous avez un cadeau à faire et que 
levin fait partie de cette noble intention, 
je vous suggère un Château St-Jean 
La petite étoile fumé blanc 1999.

Un 1(K)% sauvignon blanc, qui, après 
neuf mois de fermentation et vieillissc*- 
ment en petits fûts de chêne français, 
étale tout son potentiel de fraîcheur 
avec une délicatesse d’aquarelliste.

Tout y est, sans excès ! Au nez le citron 
et la vanille, ponctués d’une évocation 
d herbes sèches et de pamplemousse.

La bouche confirme et en redeman­
de ; cela va du melon au kiwi avec un 
soupçon de crème vanillée.

Un apéro de star, forcément !
Le prix aussi !
Mais les cadeaux n’ont pas de prix 

et, de plus, charité bien ordonnée com­
mence par soi-même.

(SAQ spécialité 897 207, 750 ml, 
27,90$)

Vis ta vitamine f
STKI'HAMK Boi.s-Hot DK 

l'otlolHutitiou sfH'riate

Rassurez-vous, chers carnassiers, 
on n’entre pas au .Mille Feuille ctun- 
me on entre en religion î 

I Oubliez les vu'ux d’abstinence de­
finitive à la côte de veau de lait du 
dimanche.

•À la bouquinerie-resto qui a fait de 
son fer de lance, il y a plus de 20 ans. 
la cuisine végétarienne, vous frayt»- 
rez avec des convertis aux légu­
mineuses. mais aussi avec les plus 
traditionnels types «steak-purée» 
qui s’initient à une cuisine santé 
n’excluant ni les œufs ni les pro­
duits laitiers.

PIONNIER

IMonnier en son gi'nre, le .Mille tVuil- 
le est panenu au fil des ans à edu-

/n

LE MILLE FEUILLE

J Adresse: 1405, chemin Sainte-Foy, 
Québec

J Téléphone: 681-4520 
J Type de cuisine: végétarienne 
J Ouvert le lundi de 11 h à 16h. les 

mardis et mercredis de 11 h à 21 h. le 
jeudi de 11 h à 22 h et le vendredi de 
11 h à 22h30, le samedi de 8h à 
22h30 et le dimanche de 8h à 21 h, 
petits déjeuners les samedis et 
dimanches de 8h à 15h 

J Table d’hôte du midi : de 9,50$ à 
11,40$

ü Table d’hôte du soir: de 10,50$ à 
17,50$

J Vin: bouteille à compter de 22,50$ 
J Stationnement: dans la rue 
J Appréciation: ★ ★ 1/2

LE SOLEIL A DÉJÀ PARLÉ D'EUX

LE VOO DOO GRILL, 575. Grande-Allée Est 
Québec
J Téléphone: 647-2000 
J Type de cuisine: grillades d'inspiration asia­

tique et cuisine au wok 
J Ouvert du lundi au vendredi à partir de midi 

les samedis et dimanches dès 17h 
J Table d'hôte du midi : de 9,95 $ à 15,95 $
J Table d'hôte du soir: de 24,95$ à 33,95$
J Vin: bouteille à compter de 24$
J Stationnement: dans la rue et 

service de valet 
J Appréciation: * w 1/2

RENDEZ-VOUS

Je vous retrouve, la semaine pro- 
chaiiie, avec entre autres un survol du 
dernier minisalon des nouveaux arri­
vages qui s’est tenu mardi à Québet*.

Bonne semaine !

LE FIN GOURMET, 774, rue Sainte-Thérèse 
Québec
J Téléphone: 682-5849 
J Type de cuisine: sandwichs, bur-gers, pizzas 
J Ouvert les lundis, mardis et mercredis 

de 7h à 20h, les jeudis et vendredis 
de 7h à 22h, le samedi de 17h à 22h, fermé le 
dimanche

-iTable d'hôte du midi: de 5,95$ à 7,40$
-I Table d'hôte du soir: de 13$ à 19$
_l Vin: bouteille à compter de 19$
-I Stationnement: dans la rue 
J Appréciation: www

Charles a 30 crises par jour
La recherche peut l'aider

LesPLAISIRSdu SOLEI L

RISTORANTE MICHELANGELO, 3111, chemin 
Saint-Louis, Sainte-Foy 
J Téiéphone: 651-6262 
J Type de cuisine: italienne 
J Ouvert du lundi au vendredi de 11 h30 à 14h 

30 et de 17h à 23h, les samedis et dimanches 
de17hà23h

J Entrées: 9,75$ à 11,95$
J Table d'hôte du midi, de 15$ à 19$
J Table d'hôte du soir: de 26,95$ à 38,75 $
-I Vin: bouteille à compter de 31,50$
J Stationnement: réservé 
J Appréciation: w w w w w

LÉGENDE (l'appréciation tient compte du rapport 
Qualité/prix)
w w w w w table d'exception w w w w excellent. 
www très bon w w honnête, w passable:
0: à éviter

Vous pouvez joindre l'auteure de cette chronique à 
Iadresse Internet suivante plaisirsOlesoleil.com

quer les gi'iis de Quebee à l’importHti- 
ee (le tnaiiger sainement. .\ l’heure 
des élevages de poulets aux Intrino- 
nes et à la culture d’organismes gt'iit'- 
tiquement modifiés ((MiM), un virage 
santé s est opéré dans les mentalités : 
son étiquette pt'jorative de granola, 
que les pro-viande-à-tous-les-repas 
lui accolaient, tend à êtrt' rt'tnplaeee 
par celle de resto pour manger selon 
sa eonseienee.

Ce qui me plait au Mille Feuille, 
nonobstant son côté café­
téria d’hôpital avec ses 
murs vert d’eau délavé, 
c’est la recherche et l’in­
ventivité déployées pour 
apprêter goûteusement 
legumes et tofu (protéine 
de soya) en des plats colo­
rés et visuellement très ap­
pétissants.

Sans aeeointanees av(*e 
les diètes, l(*s portions .sont généreu­
ses, souvent gargantuesques.

En ce mardi soir au ciel bariolé 
d’eelairs, mttre serveuse - d’une pa­
tience d’ange pour neder la eornman- 
de et répondre à mes questions - 
nous sert une crème de légumes ape­
ritive si onctueuse que lorsque je 
trempe ma cuillère dedans, elle res­
te droite comme un L.
Outre sa richesse, elle a la sapidité 

sucrée des carottes nantaises. Cha­
cun sa corbeille de pain. Nous avons 
le choix d’un pain bio de blé integral 
- cuit à la Boule Miche - et d’un autre 
de ménage d’une blancheur « suspec­
te». .Mielleux, bien gras, j’avoue: je 
ne résiste pas.

Eh, oui ! Je me rabats sans e(tnvie- 
tion sur l’idée qu’il est pétri à partir 
d’une farine enrichie.

Compnunis entre le gâteau épongt* 
et le flanc en plus s(*c et ferint*, le ri'n-

Légumes et 
tofu

apprêtés
avec

beaucoup
d’inventivité

siivt oiscHruis

verse aux legumes, dont la pâte est à 
base de yogourt nature et d’une pu­
ree de ce qui m’apparait du brocoli, 
est surmonte d’une maei'doine de pe­
tits h'gumes dont des grains de mais 
t't de poivrons rougt's.

Une sauce aux pois chiches, une 
purt'c en fait, le recouvre de sa belle 
couleur or.

Une solution dt* rt'change originali' 
au pain de viande. En supph'uu'iit vi­
tamine : des carott(‘s râpi'es, un buis­

son de salade hydropotii- 
que et une variation de la 
salade Waldorf aux pom­
mes mollettes - chou, dés 
de pommes gala, graines 
de tournesol et mayo - qui 
ne me braïu'lu' pas.

Lelueuf haché de la sau­
ce bolognaise - servant â 
la [ireparation de la lasa­
gne classique - remplace 

par des l(‘ntilles vi'rtc's, la lasagni' 
V('ge d’Eric n’a rien d’ennuyante.

Gratine au fromage ('inuu'nthal,
I etagement de pâtes alimentaires, 
('iieore til tiniti’, laisse échapper d(* 
gros morceaux de carottc's, de cour­
gettes et de poivrons rouges dans 
une sauce napolitaine sans acidité.

■\ la vue d(' mon gâteau pacaiK's- 
eanneberges. je cesse de filtrer mon 
infusion de uK'nthe en feuilb' pour 
enfourcher, pendant qu’il est chaud, 
ce délice à la pâte vanillé'e dont le 
dessus (ou le dessfuis !) est caramé­
lisé. Bii'ti heureux et' mariage avec le 
suret du fruit rouge.

Je frissonne moins ptuir le bakiava 
trop froid et pas assez mielh'ux 
d Eric - patisserie orientale aux noi- 
settt's et pistaetu's pilées.

Des sucreries qui prouvent bien 
qu’au Mille Feuille, qui dit santé dit 
aussi plaisir de mang(*r...

l’able tl'hofe
âcpnwitrtf* ITh

hmdini ik hne rl sj i huinc» de mjnxur
et nilMflS NCtN*

Kilk-tir Uc lifunJ jux çânmbtrKrN 
Cf sa KckT tir brtlmvr a la mrnlhc 

< haitdrrr tk mouk-s lUmhccs au pasiis cl trrme 
SaUtk fictlr aux p*mîmes cl fixes tir tailles 

au tma^^halsamiqtir

Souprre du man lie

Pour des articles de 
100$ et moins pour 
un temps lirrntt 
Annonce de 2 iigrses

UE SOLEIL

r
Brunch de la 
Fête des Mères

languine aux deux |Mxvmns 
ail nxi et basilK frais
•supreme de snlailk- au turn et lait tir ttxu

Mrak de saumon a i mfusKXi d oraniei 
^ ginjjefnlifr el miel

Ilavctie de t cff et sa poelee d ét hakxes 
Rpses a la hordelaise

I Rahlr de lapin au sirop d erable I et pigntms de pin grilles
Filet migntm de htruf gnile 
aux tomates set bees et estragon

Enakipes de veau au porto 
et fnmiagr de thevre

maS

W,Q,‘k<
II.QüiS

23,a‘x<
25,Q.‘xt

mss

Dcsvn

The (afe

LE RESTAURANT
BONAPARTE

VOUS propose son

SPÉCIAL 30®onnlversalre
a) TABLES 
M D’HÔTE pour 30^

Jusqu’au 1er mai 2002

Les 9$corgoti de Boorgogne à l'ail 
La mousse de foie de vohiHe et son confit 

la petite sohde césar avec lardons et croûtons 
La crème de légumes du marché

L escalope de saumon de l'AHonhque 
aux bhnes de poireaux sur son couscous 

ta poitnne de poulet ^illé 
à h crème de basnic 

La fondue chir*otse de bceuf avec salade. 
pomme de terre ou four et 3 sauces 

les fettueme aux petits légumes 
sautés oHo pnmovero

L'escalope de veau aux champignons de Pons 
et ses pâtes ou pesto

Les gourmandises du pâtissier 
Infuston Thé - Café ■ Lait

L ’ ü * 0 - C U I S I N
• Bouilli ou grillé
• Navarin de homard
• Terre et mer
• Ragoût de homard

255. rue Saint-Pauf 692~023j
1363317

y 3 services
(igm

' / ^ services j

* ♦

* ♦

I CS PLAIS IR Sdu SOLE IL

Faites plaisir à voti? 
mère en l'invitant au Brunch ou au 

Buffet du soir pour la fête des Mères
Super bnincfa tous les dimanches 
Le meilleur endroit pour célébrer 

fêtes et événements!
Renficignez-vous wir Ici jvanugo offrn'

BRUNCH GRATUIT

LOLJIS IlL 
«• UKRT ft

Enfants 0 - 5 ans gratuit. 6 - 10 ans 1/2 prix
Réservez tôt ! 849-4418

w-w-w iTKinttourhillon own _

Menu pour enfant 
disponible

LA MAISON

SERGE BRUYERE
I 2fM>, rue S|>Jpan. t^iirlier ^

694-0618 ^
«■r.iiMt i: i>K 0AI n J

S
 restaurant

poyL2_personnes
ii Pâté de foie firaison et se géletrne au ptO» 
jj Caurs d'articheuts avec vineigrette 

“ ' aux échalotes gnses
Moulas é la manniéra

ot^ du (our, consommé de bœuf ou lus de ’nm», vi

iî * * ttf-
Gigot d'agneau rôb au |us 

* Lapin sauté é la moutarde
Tiiet dt saumon au vinaigra de framboisa 
A Escalope de veau niçoise

Entrecôte sur gnll sauce bordelaise 
l'k * lit *
Wabla é desserts al café, thé ou hsana 

B* * * *
||Kec 1/2 bouteille de vin blanc ou rouge

Pour 2 personnes Sû^

Angle Grande Allée 
et George-V

529-5533

Beau&arte

MARDI e. MERCREDI
5 Choix de moules et 

frites 
À VOLONTÉ

SAMEDi eiDiMANCHE
POUP

3 choix de brochettes 
2 choix d'escalopes

îft
• ^ VAltT DE STATlOWNtMENT I

36,|ôte de la Montagne, Québec
Rés esa-fss?
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La belle histoire
du Cendrillon

Comme dans les années 60, le resto 
de la S'" Avenue fait salle comble

Pierre CHA.MPAci.vE
PV hum pagne (il le sole il.i(> nt

■ Cendrillon est ressuscitée. Le restaurant Le Cendrillon qui. dans les années 60-70, 
faisait un malheur sur la 3' Avenue dans Limoilou, \ient de rou\Tir ses portes, sur la 
1'* Avenue, avec* le même chef et le même menu. La place déborde depuis 15 jours.

Entre-temps, Le Cendrillon de Limoilou avait été 
vendu, en 1983, avant d’étre fermé et transformé 
en pizzeria.

Lt SOLEIL PATRICE LAROCHE
^ Le (endrilion revit aujourd’hui, c’est surtout à cause de son chef exécutif et copropriétaire, Denis 
UaudreauU, qui ainüt entamé sa carrière au premier restaurant du même nom. On le reconnaît au cen­
tre, avec ses deux associés, Georges Martin et Jean Lt^ur.

C’est lx»renzo Doyon, un restaurateur de Limoi­
lou, pntpriétaire du c-omptoir lunch Chez Kac-helle 
qui, en lOtsl, de\ ait inaufmn*r, sur lu 3' .Avenue, son 
restaurant 1a* Cendrillon. L’établissement, renom­
mé surtout pour ses spa^iettis, puis, plus tard, 
pour ses pizzas, devait rapidement devenir l’un 
des restaurants les plus populaires de Limoilou, 
particulièrement pour les amateurs de sports, 
bien avant la naissance* des .Nordiques.

Guy Lafleur, du temps où ii jouait dans les mi­
neures, était un des clients réffuliers du Cen­
drillon. Sa préférence: un émincé de filet mi- 
fînon qui n’était pas au menu. Tranché en trois, 
braisé au beurre, servi avec une sauce au poi­
vre, l’émincé Guy Lafleur, comme on l’avait bap­
tisé, était devenu tellement populaire que mê­
me s’il n’apparaissait pas au menu, plusieurs 
habitués le commandaient chaque jour.

L’émincé Guy Lafleur n’est toujours pas au 
menu du nouveau Cendrillon, mais vous pouvez 
encore le commander et c’est toujours le même 
chef Denis Goudreault, maintenant coproprié­
taire du Cendrillon, qui le préparera avec au­
tant d’amour et de passion qu’il le faisait en 
1970, quand il a débuté comme chef du soir au 
Cendrillon, à l’âge de 20 ans.

Le chef Goudreault devait travailler avec 
M. Doyon pendant une trentaine d’années, soit 
de 1970 à 1989, année où .M. Doyon décida de ven­
dre son restaurant Chez Lorenzo de Sainte-Foy.

QUÉBEC-MONTRE AL-QUÉBEC

Le chef Gaudreault se retrouva donc dans la 
région de .Montréal, comme copropriétaire d’un
restaurant très coté, La Saulaie de Bouchemlle. 
•Mais puisque la réputation culinaire de l’éta­
blissement n’était pas au même niveau que sa 
fréquentation, on devait retrouver .M. Gou­
dreault à Québec, quelques années plus tard, 
comme chef exécutif du cabaret Les Folies de 
l^riset du restaurant Le Ga\Toche.

C’est là qu’il a ren^ntré Cieorges .Martin et Jean 
l>afleur, qui .sont aujourd’hui copropriétaires avec 
lui du nouveau Cendrillon de la 1’’Avenue. L’inau­
guration officielle a eu lieu mardi midi, mais Le 
Cendrillon est ouvert depuis quelques semaines. D 
fait salle comble tous les midis et tous les soirs.

La formule est simple... tout comme le restau­
rant. Une bonne sauce à spaghetti, de bonnes piz­
zas, d’excellents desserts et des spécialités recon­
nues, le tout offert à des prix alléchants par un per­
sonnel compétent, souriant... et efficace. Le res­
taurant compte 132 places, dont 88 au rez-de- 
chaussée et 44 à l’étage inférieur, sans compter 
une terrasse d’une quarantaine de places en été, 
quand il fait beau. Une vingtaine d’employés y ont 
trouvé du travail.

Un avant-goût de l’été au Centre de foires
Pierre CHA,\ii*A(i\E

/‘C/l a rn P a g neÇal e s oleil.vo m

■ L’été tarde à venir. Le soleil brille, mais le fond de l’air était encore 
trop froid cette semaine pour profiter des terrasses. Alors offrez-vous 
un avant-goût de l’été en visitant, aujourd’hui et demain, le Festival de 
la gastronomie de Québw* qui, jumelé à la Coupe des nations, se tient 
toute la fin de semaine au Centre de foires d’ExpoCité à Québec.
L’événement a ouvert ses portes au pu­
blic hù'r midi, sur le coup de 11 h. Ia*s in­
vités d’honneur ont pris la parole vers 
13 h 3(1, juste avant la remise des tro­
phées aux gagnants des compétitions 
de vins, de cidres et de bières qui était 
prévue à 14 h.

I*uis, hier soir, à 21 h, on en profitait 
pour rt*mettre les médailles des compé­
titions de cuisine froide.

Ce texte ayant été écrit avant le dé­
but de l’événement, il ne nous est pas 
possible de vous présenter les ga­
gnants des diverses compétitions cu­

linaires cette semaine. .Nous serons 
cependant en mesure de le faire dans 
LE SOLEIL de samedi prochain.

En vous promenant aujourd’hui 
sur les ()2 (100 pieds carrés de ce sa­
lon où près de 200 exposants vous 
attendent, vous serez en mesure 
d’apprécier le travail des juges en 
ce qui concerne la compétition de 
cuisine froide.

À votre tour, vous pourrez jugt*r ces 
pièc'es superbes qui. chaque année, dt*- 
meurent l’attraction la plus populaire 
de et* salon.

res. En effet, l’événement culinaire est 
jumelé aux salons Fleurs plantes et jar­
dins et Vacances et loisirs d’été.

FIERBOURG

_ . ARCHIVES LE SOLEIL
Des milliers de visiteurs sont attendus en fin de semaine au Festüal de la gas­
tronomie et à la Coupe des nations, deux événements culinaires qui se tiennent 
simultanément au Centre de foires d'ExpoCité depuis hier midi.

Le Festival de la gastronomie de Qué- 
biH* tious apporte un souffle estival non 
seulement par ses terrasses, ses spec­
tacles, ses dégustations de \1ns. de bi­

ères, de cidres et de produits du terroir, 
mais aussi par ses aménagements pay­
sagers et ses destinations touristiques 
invitantes présentés au Centre de foi-

.Aujourd’hui, les compétitions culinai­
res de cuisine chaude se tiennent toute 
la journée au Centre de formation F'ier- 
bourg de Charlesbourg mais de nom­
breuses activités sont présentées au 
Centre de foires pour le plus grand plai­
sir des visiteurs.

Des démonstrations et des concours 
culinaires, des dégustations et de l’ani­
mation partout, programmés par les or­
ganisateurs du Festival d’été.

Enfin, demain, en fin d’après-midi, 
se déroulera la remise des trophées et 
des médailles des compétitions inter­
nationales, nationales, régionales et 
individuelles en cuisine chaude. Cette 
cérémonie clôturera du même coup le 
Festival de la gastronomie et la Coupe 
des nations 2002.

www.cyberpresse.ca
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*• çuartirr où tou*

Table &hôte
Potogo ou salodo

Poutot Ouoltot (suprémo cto 
poulot crémo, vin bisnc. 
poiros, fromage à Is , on 
crème «t fines herbes) J8,9SS
Steak frites
Moules frites 
(sauce au choix)

Thé, café ou Infusion
L Se nui/Hfiiez j/urs nrst r/c/etmenr
en .renmme et Af /in t/e xentatne

Filet de flétan 
avec salade 
de pommes 

de terre chaude

Face à TVA - 97.3, avenue Myrand
681-0188

PARIS
PLAISIRS
•‘"SOI f:ii

RRCST

Mmdiru^

Souper-spectacle les 4 et II mai à 
saveur tsigane.

Venez faire revivre vos souvenirs...
Pour la fete des Mères,

venez déguster notre assiefte Brrntfi.

Doiiuc 4 portions
INGRÉDIENTS POUR LE FLÉTAN

ü 4 filets de flétan de 4oz ou 120g débarrassés 
de la peau et des arêtes (on peut aussi pren­
dre du saumon frais ou un poisson à chair 
blanche, comme la morue)

□ 2 c. à table (30 ml) huile d’olive
□ 1 c. à table (15 ml) jus de citron
□ sel de mer

INGRÉDIENTS POUR 
LA GARNI’TURE

J 1 1/21. (375 ml) pommes de terre pourpres 
miniatures ou toute autre variété de pommes 
de terre miniatures à peau mince (coupées 
en cubes et blanchies à l’eau salée jusqu’à ce 
qu’elles soient tendres sous les dents de la 
fourchette)

J 11. (250 ml) haricots verts miniatures (blan­
chis à l’eau salée jusqu’à ce qu’ils soient ten­
dres. puis rafraîchis à l’eau froide) 

ü 1 c. à table ( 15 ml) beurre non salé 
□ sel et poivre

PRÉPARATION DU FLÉTAN
- Dans une poêle, chauffer l’huile d’olive à feu 

mi-vif.
- .Assai.sonner les filets de flétan de sel de mer 

et les déposer dans la poêle bien chaude. Cuire 
pendant trois minutes environ de chaque côté ou 
jusqu à ce que la chair du poisson soit tendre au 
toucher (remarque : éviter de faire trop cuire le 
poisson car autrement, sa chair s’assécherait. 
.Au besoin, vérifier le degré de cuisson en piquant 
délicatement le filet au couteau).
- L ne fois les filets cuits, les badigeonner enco-

re chauds d un peu de jus de citron. ^
préparation de la SAUCE

- Réunir tous les ingrédients dans un bol et les 
chauffer légèrement au bain-marie ou au-dessus 
d une petite casserole jusqu’à ce que la prépara­
tion soit chaude au toucher. Ne pa.s laisser bouillir 
la sauce, car elle tournerait. Retirer du feu.

Réservez dès maintenant :
829-3888

75A, chemin Royal. St-Laurent

INGRÉDIENTS DE LA SAUCE

ILE D*ORLÉANS

J 1/21. (125 ml) mayonnaise de Dijon 
J le. àtable(15ml) jus de citron 
ü 2c. à table (.30ml) crème ,35 % 
ü l/2c. à table (7ml) ciboulette hachée (ou oi­

gnon vert) ,

SERVICE
- Chauffer légèrement les pommes de terre et 

les haricots verts dans le beurre. Saler et poivrer 
au goût. Etendre la garniture dans une assiette 
chaude. Y déposer les filets de flétan et napper 
généreusement de sauce.

Source: Recette créée pour Maille, 
par le chef James Walt, du restaurant 

Blue Water Café de Vancouver
t
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DIVERTISSEMENTS
U VIE QU'ON MÈNE
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VIENT C3e LA 
CHINE'

PEANUTS
Je viens d'ècouter un m<xcoau 

d opera 0 la rodio
(m me surprend* nw-méme ) 
I J oi plutôt dime ço '

T
Je porie que si j en écouté 
ossez je deviendrai une 

veritable operette
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LES GRIZZLIS
Seigneuri Parfois, je m ennuie 
tellement que j'ai I impression 

que je deviens tou

J------------

HAGARIHORRIBIE
Ma mère demande si Hamlet 
peut venir manger du poulet 

chez nous ce soir? i Super! Elle demande
aussi si elle peut vous 

J emprunter un pouleP
I
1

! y 4
A** *'^ J
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Comme ça, 

on sera deux

^y

I

GILBERT

POUR LE MEILLEUR ET POUR LE PIRE

J© m'inquiète 
ou sujet d'Élisa­
beth.

Ça va 
aller.

Mois elle n'o plus 
d'appoitement maintenant

Mais il lui reste 
ses examens 
finaux et ses 
travaux 
longs!

C'est une 
adulte Elle 

va se
débrouiller

J Les 
cours sont

presque terminés Elle 
peut s'installer 
chez des amis

Comment peux-tu 
te montrer si cavalier?
Tu n'es pas un tout petit , 
peu inquiet?

...Tu t'inquiètes 
toujours

suffisamment pour 
nous deux.

Que diriez-vous 
d'un mardi de 
cette annee? Non. je suis 

pris.

A

Vous avez le ratio 
indisponibilité / utilité 
le plus eleve que J'aie 

jamais vu. ^ ^

V y

Ools-je
considérer

cela comme SI j étals doué en 
une Insulte? maths, je ne 

travaillerais pos 
aux ressources 

humaines

GARFIELD
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LES JUNGLERIES

Je suis 
tatigué d'étre 
couché Ici

Emméne-mol 
quelque porf 
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C'était une ^ 

course magnifiqu©l ) 
^ Notre sprinter \ 

national a battu ' 
V.. le record du ^ 

mondel
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MOTS CROISÉS NO 312 Oenyse Bélisie

HORtZONTALEMENT

1- Juron plaisant - Poisson
2- Sollicitons - Se dit de complexes
3- Sentiment - Mortalité - Conditionnel inv. - 

Note
4- Teinture d’opium - Branche fleurie - De la 

neige
5- Longueur orientale - Argent - Langue 

slave
6- Cuisant - Poisson-chat - Petite quantité
7- Piger - Limon - Gallium
8- Redit - Cri des Bacchantes - Puits
9- Ceinture - Fixée - Netteté

10- Ornementée en camïeu - Affl. de la 
Dordonne - Part de chacun - Champion

11- Salle de travail - Possessif - Patate douce - 
Bradype

12- Cri d'agonisant - Que l’état contrôle - 
Désigne n’importe quel individu

13- Espaces sablés - Se débarrasser de - 
Esturgeon

14- Idem - Double consonne ■ Interjection - 
Mesure chinoise - Chemin de campagne - 
Élima

15- D’un os de la jambe - Traita avec mépris - 
Il aime s’amuser

16- Chassés - Façonna - Comme les eaux des 
mers

17- Désappointé - Compagnie ferroviaire - Fl. 
de France - Bouge - Plutonium

18- Dont factivité est diminuée - On la tend
19- Hors de fout attente - Direction - Mauvaise 

odeur
20- Possessif - Au tennis - Plante grimpante - À 

elle

VERTICALEMENT

1- Emplacement d’un cheval - Ornerait - Cuir 
souple

2- Avait dans la peau - Manque de pureté - 
Issu

3- Adverbe archaïque - Partie de l’oreille 
interne - Faits avec soin

4- Boisson alcoolique- Pareilles
5- Se tordra - Prénom féminin - Pour serrer - 

Elle est de 7%
6- Cons. jumelles - Ce qui n’a pas d’existence - 

Existes - Exécutée avec soin
7- Ornèrent de dessins - Graminée
8- Texte - D’un verbe gai - Point d’eau - Note
9- Possèdent - Membre d’un mouvement 

extérmiste - Nimbus
10- Champignons - Faisais accepter 
11 - Ville du nord, en Flandres - Prénom féminin 

- Bismuth
12- Elle pique du tissu - Poisson - Nivelé
13- Suça - Répondez s’il vous plaît - On s’y 

battait
14- Vieille cité de Mésopotamie - Prière - Métal
15- Théorie astronnomique dépassée
16- Philosophe néerlandais - Écrivain médiocre- 

Note
17- Inactif - Adresse - Infinitif - Docteur 

musulman
18- Article - Volcan d’Europe - Vitesse - Laps 

de temps
19- Marmot - Pour appuyer - Existes - Elle 

relève
20- Grivoise - Arrivés - Puissance

^ 2 3 4 J 6 78 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
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Béllar: du 21 mars au 20 avril
Bien que votre grande force de caractère ait 
longtemps été nécessaire à la survie des autres, il 
est temps maintenant d'accepter sans «nertume 
le tait que vos enfants soient autonomes Vous 
avez la fâcheuse habitude d'être indiscret et pour 
cette raison, plusieurs personnes vous fuient 
Vous obtiendrez gain de cause dans vos 
revendications au travail

Tauraau ; du 21 avril au 20 mai
Soyez prudent dans tout ce qui touche vos affaires 
personnelles Les contacts humains sont 
favorisés, mais ne confondez pas plaisir et 
affaires Vous aurez un regain de vitalité qui se 
manifestera par un besoin d'action et de 
mouvement Tout engagement devra être pris avec 
une extrême prudence II va sans dire que les 
dépenses futiles ou somptueuses devraient être 
évitées

Gémaaui: du 21 mai au 21 juin
La popularité que vous connaîtrez augmentera vos 
activités sociales Une surabondance d'énergie 
Cependant montrez-vous prudent lors de la 
pratique de vos sports préférés Pour connalbe 
d'agréables moments et vivre totalement en 
harmonie, côtoyer des gens comme vous Vous 
êtes particulièrement choyé, veillez cependant à 
respecter la juste limite

Cancar: du 22 juin au 22 juillet
Vous exprimez des sentiments de fierté 
d'ambition et d'impulsivité dans vos objectifs et 
vos intentions. Vérifier à maintenir un climat 
d'entente afin de vous prémunir contre tout risque 
de conflits. Vous utilisez des méthodes 
sournoises et astucieuses afin de tirer raison de 
gens pouvant nuire à votre ascension 
professionnelle. Agissez avec diplomatie et 
circonspection tout en évitant de contrecarrer les 
opinions d'autrui

LE SOLEIL

IVEITISSEMENTS

Lion; du 23 juillet au 23 août
Les aspects planétaires prédisposent a la critique 
facile pour les moindres bévues des gens de votre 
entourage ef de l'être aimé Soyez plus diplomate 
et moins exigeant Vous serez remarque par votre 
compétence et votre acharnement dans 
l’accomplissement de vos fonctions Vous aurez 
la ferme intention de transformer votre routine 
habituelle en acceptant toutes sortes d'invitations

Viargo : du 24 août au 22 septembre
Vivre d'une maniéré changeante et instable 
tendre, lymphatique et discret, nerveux, rusé et 
soupçonneux, vous visez indubitablement un 
certain équilibre moral Vous devrez vous montrer 
très compréhensif et honnête tout en respectant 
les sentiments de l'être aimé Vous aurez a 
éliminer vos antagonistes Contrôlez vos 
émotions afin d'éviter des drames
Balance; du 23 septembre au 23 octobre

D'une nature facilement impressionnable et 
influençable vous vous laisserez entraîner 
aisément sur les voies du hasard aujourd'hui 
Votre partenaire sera enivré par la )oie de petites 
fantaisies Ne lui en tenez pas rancune et faites en 
sorte de vous joindre à la partie Faites preuve de

Le samedi 27 avril 2002

respect ef de sagesse envers votre entourage
Scorpion ; du 24 octobra au 22 novembra

D’une nature versatile et inégalé on saura vous 
voir tantôt autoritaire et audacieux tantôt sensible 
et soucieux de faire bonne impression devant 
votre entourage tamifiai Vous aurez a taire preuve 
de sagesse et de disaetion envers l’être aime tout 
en donnant libre cours a ses bonnes intentions 
Vous aurez à vivre des moments très délicats dans 
vos rapports avec la société

Sagittaire du 23 novembre au 
21 décembre

Vous éprouverez le désir de vous sentir aimé et 
estimé à votre juste valeur Vous apprécierez mieux 
les petites attentions et la générosité témoignées par 
l'être aimé En vous conditionnanL il sera possible 
de maintenir un sens positif durant vos périodes 
moroses Vous emettrez des opinions claires, 
franches et directes refusant ainsi de vous 
compromettre Vous serez porté a vouloir discuter 
de nouveaux projets associatifs

Capricorne; du 22 décembre au 
20 janvier

C'est avec prestance que vous mettrez en valeur

MOT FLECHE U EdiiMdtt Inc

Pas-d’ânE

Trappe

Freine

b

Colin

Pied de 
vigne

~T~
Retirés

Mignon

-JtÜ
Bouquiné

Fromage

Redoutan T î

jl!:
Bière

Cri de 
douleur

Un atome

Bidon 
à lait

Levant

Laize

Vainquais

Hurle
Note

Appuient

Cassures

Stupide

Punition
- î

Rédigée

Fromage

Technétium T
Entravent

Informa

Pensée

i Exécuta

Pressent

Hyalite

Déploiera

Atoll

Iridium
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Narine

Demeurait

Iridium

Sièges

Le moi

l 4 Diadèmes

Occident

Erbium

i 4- Oléfine

Cité
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Chokes
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ht Réitère

Borne

<
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Soumettra
à une 

épreuve

Progrès (pl )■

EXPLICATION OU JEU: Rappelons que les définitions sont inscrites dans des cases II suffit de suivre les flèches pour placer les mots correspondant à ces définitions dans les bonnes rangées et les bonnes colonnes Les mots 
doivent toujours être lus de gauche à droite et de haut en bas.

MOT MYSTÈRE
NO 4424

8 LETTRES
O Édlmedla Inc.

— C'EST LA COHUE
amicale délire gala meute public
arroi gens monde

école grand mondial reflué
balade essaim groupe reflux
bande nation réuni
bouge fan horde noce ruée

fête
invité

nouba

clan filée nuée saluer

clos
cohue
concert

flot
foire
foison

liesse

marée
parade
partie

tribu
troupeau

congrès foule masse peuple venir
fournée mêlée procession vide

Sohition du probfème précédent: marteau
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« Le Soleil, ça fait partie 
de la maison, c'est notre 

petit quotidien, notre outil 
à nous pour se documenter 

pour nos sorties. »
Johanne Gagnon,

St-Augustin-de-Desmaures

votre personnalité Les astres laissenl cependant 
deviner un manque de patience ffagrant de votre 
part Touletots en vous montrant plus ffexibte et 
malleabfe vous obtiendrez positivement les 
faveurs que vous desirez Vous recevrez le 
maximum de protection assurant ainsi votre 
réussite professionnelle

Verseau; du 21 janvier au 19 février
Vous filez le partait bonheur avec l'éfu de votre 
cceur. ce qui risque d'étre dangereux car le 
bonheur tranquille vous horripile Cultivez votre 
patience L'amour parle même avec des lèvres 
closes Les émotions que vous avez connues au 
travail depuis quelque temps ont miné votre 
energie Sachez vous isoler ef refaire le plein 
d'énergie

Poiuons; du 20 février au 20 mars
Vous êtes portée à vous torturer et à vous casser 
la tête pour savoir ce que veut votre partenaire II 
serait plus simple d’aborder franchement la 
question. Vous ne cessez de faire des progrès 
dans le domaine professionnel même si cela ne 
vous parait pas toujours évident. Vous n'avez qu'à 
continuer votre petit bonhomme de chemin.

TffüûtTir
Testez votre esprit de dduction
But du jM: 6 l'oidc d« indkK et de la grille de jeu, 

trouvez dons quel ordre doivent être jdotés choque chiffre 
et choque lettre et deccouvrez lo solution DÛfUCTO

J«u *3943

J«u «3943

F-2 3 -G 4 - H 1 - ;

F-B < 8 -J F- G

4-F S -G 4 - 7 *- 10

C-t S -D 9 -6 6- s

llril■ il» U
1 1 x: X .A A A A A A X
2 X
3 X
4 X
5 X
6 X
7 X
8 X
9 X
lÔ

A

B r
C

D

E

F

G

H

J

K
F

1
mm mm mm WW J

SOLUTIONS
SOLUTION OU MOT FLÉCHÉ NO 192

1 234 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

14 N E S S

SOLUTION DU PROBLÈME NO SU

11 12 13 14 1$ 16 17 t| 19 20

SOLUTION NO 3942

SOLUTION NO 3943
1 Tfij

«* »l» * s 1 t * M
ta tan «tazzeetiifz) 

1



de mots croisés LE SOLEIL

par Denyse Bélisie

La solution de la mégagrille 
sera donnée le mercredi 

suivant sa parution.

HORIZONTALEMENT
1 - Derniers reniparts de la chanson française- Est sans énergie
2 -(iros buissons - RontaiiLs - Os - Molybdène - Unité d’équivalent de dose -

Appât - Alternative - Préfixe
3 - Terminaison - Règle - Poissons - Siffle - Bradype - Jus de raisin non fermen­

té - Terre argileust* - TenninaLson
4 - Serviteur bouffon - Édit - Diminutif - A passé 29 années en exil - Portes
5 - Arbrisseaux - Démonstratif - Produit - Riv. de FYance - t’omm. de Btdgique -

S<HX)ter - Zone industrielle
6 - Le HMii - Ôter - Adresses - Certain - Comnumiquée - Cartes
7 - Ruisseau - Ce qui sert à surmonter une résistance - En musique - Jeu chi-

noLs - Disponiole - Comm. des Alpes-Maritimes - On peut le vider - 
Edouard - Coutumes

8 - Ouvre la porte - Personnel - Buté - Bière - Naturel - Il est sucré - Monnaie -
Période

9 - Électronvolt - F'ermer - Un peu folle - TYompt'rie - Cantonais - Romains -
M«*sure

10 - Renfori’ement - Risque d'incidents - Sous une quille - Se retirer (s’) - Langue
- Homme de giM'rre françaLs - Janlin

11 - Chaland - Étain - Au prix de revient - On y dépose l’encens - Largeur -
Passereau - Période

12 - Note - TW’hnétium - Animal imaginaire - Qui contient du fluor - Osa - D’im
auxilain' - À Vems«*

13 - Dénués de valeur - Au siimmet d’une tête - Dans le coin supérieur gauche
- Terre - Amas

14 - Fl. de France - Prêtre italien - Refuges - Un coup - Cons. jumelles - Équili­
brée

15 - Celles de la Madeleine - Iheu - Orient - Préposition - Ceinture - Mets délicat
16 - Argile - Fin d’amiée - Lettre - Talent - Note - Il vole - Néant
17 - Astate - Pour une prise - Écran - Singe - Pour ime fln - Saison
18 - Conduisent des messages - Qui sont en forme de soie de porc - Qui séduit

par son charme - Exprime un bruit violent - Chanteur belge 
19- I>éesse...- Voile - Obtenu - De cette façon - Au Nigeria
20 - "ntre - Jeu de cartes -Eau-de-vie - Pour transporter des liquides - Électron-

volt
21 - Ranimet's - Crie - Valise - Peut faire rougir
22 - Ratite - Cale - Spvvialiste - Obtenu - Entraîné 
2îl - Romaiivs - (Irev-que - Des anges - Champion
24 - Prairie - Est sobre - Armes - A beaucoup de souvenirs - Note - Aperçu - Des

gens
25 - Près »hi Tech - Personnel - Iridium - Note - Première - Ogives
26 - Enfants du premier horizontal - Arête
27 - Déteste - Refuge - De là - Irlande - ...lama - Encouragement - Sottise
28 - Ptmr le nourrisson - Manganèsi' - (Irecqut' inv. - Coiyonction - Timides -

Célébrée à midi - Suffixe
29 - Néant - Est clôturé - Élocution confuse - Personnel renversé - Opposition -

Romains - Pour le transport
:I0 - Mesun' agraire - Avec la guillotine - Id est - Preposition - Dieu - Conscience

- Sentiment - Riiissi'au
31 - Comité - Note - Meurtrir - Artère - Titre - Libre-échange - École - Sans

melangt'
32 - Non - Dialecte chinois - Clerc - Dix-turant - Habitations rurales - Fer
33 - Preposition - Désir - Lésé - Chance - Roche
;V4 - tirecque - Ascète - Deux de rire - Boi\jour - Au Brésil - Culte du Brésil - Fl. 

de France
35 - Arme - Préfixe - Fromage - Axe du gouvernail d’un navire - Fram’ium - Plus 

haute que large
;)6 - Neptimium - Thulium - Terminaison - Out - Recipient - Peintre néerlandais - 

(Irecque - Titane
37 - Indispensables - Chancelant - Espace européen - Direction - Preposition 
:18 - Avance - Cépage - Partie du monde - De Chine - Ville de Mésopotamie - 

Souveraine

VERTICALEMENT
1 - Scènes québécoises qui ont reçu un monument de la chanson - Duel 

français
2 - Discours pompeux - Informations - Prince - Interj. - Pas ailleurs - Vêtements

usagés
3 - Aluminium - Préfixe - Note - Étranger - Prière - Nageoire - Personnel
4 -Consonnes - Milieu d’un pilastre - Originaires des pays de la Méditerranée

orientale - Horrible - Terminaison - Équidé - Parfois spéciaux
5 - Lit de paille - Solution - École - Petite vallée - Étain - Océan
6 - Libre-échange - Mauvais traitements - Vitesses résiduelles - Compagne de

Lionel Jospin - Négation
7 - Strontium - Plante épiphyte - Blême - Crochet - Copie
8 - Uni - Située - Largeur - Grecque - Manqué ! - Plaisirs
9-A laissé le monument pour elle - Personnel - Champignon - Petit espa­

gnol
10 - Réfuta - Ferrure - Négation - Peuvent faire mal avec un c - Tour - Tissu - Fête -

Moins foncé
11 - Nid - Éructation - Personnel - Palmipède - Possessif - Irlande - Note - Il est

au golf - Étain
12 - Poisson - Tentera de répéter un vol historique
13 - Début d’im ordre - Possessif - Relatif à un ton - Fourrure - Note - Scandium

- Astate - Numéro 85 - Idiot
14-Se montrer - Découvertes - S’emploie pour sqipeler l’acquiescement - 

Policier - Il est têtu - Dieu
15 - Riz au gras - Amorce une détonation - Tunique - Parentes
16 - Préposition - Article - Prince - Il est dur - Bismuth
17 - Au revoir - Remplie - Personnel - Vachement - A chaud
18 - Tube par lequel passe la mèche du gouvernail d’un navire - Note - Poème -

Eau-de-vie
19 - Fl. d’Allemagne - Ce qui donne la force - Elle était bonne - Riv. de France -

Médecin cubain
20 - Lumen - Estonie - Note - Surveilla - Pige - Note - Division
21 -Vache - Négation - Deux de toto - Personnel - Il dirige - Jamais
22 - Écrivain espagnol - Abrév. religieuse - Tranquilles - Grecque - Tour
23 - Moto - Préposition - Dame - Perdus
24 - Ferrure - Jeune daim - Note - Arbre - V. du Pérou
25 - Quatre titres appartenant au premier horizontal
26-Métal - Elxerce une garde - Coi\jonction - Aussi - Volonté - Grecque - 

Préposition
27 - Bière - Vieux - Étranger - Argent - Note - Possessif - Lentilles - Crie
28 -Un peu de thé - Scènes parisiennes - Dans un conte
29 - Démonstratif - lîn salut - Mille-pattes - Langue - Équidé - Id est - Vivent au

Kurdistan
30 - Langue - Souhaiter - Samarium - Sévère - Police - Dignitaire musulman
31 - Inteij. - Atome - Se battait - Jet d’eau - Espar
32 - Des québécois qui ont fréquenté le premier horizontal - Grecque - Sur une

scène - Plante tropicale - Stère
33 - Fleur - Lawrencium - Possessions - Dévoilements - Blanche et noire
34- Qui n’a aucune chance de se réaliser - Vent - Ne dissimule rien - Bête de 

somme - Utilise
35 - Reçu - Unité monétaire - Opposition - Système photographique - Résine -

Brome - Décider
36 - Idem - Oui - Feu - Division - Note - Coiqonction - Aber - Note 
37- Le premier en était la vedette
38 - Titre - Oui - Fl. de France - Possessif - Haussées - Direction - Exacte - 
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SOLEIL

RECETTES DU CHEF

Le carré d’agneau 
au pistou

l^tur 4 persfmnps
INGRÉDIENTS

ü 1,2 kilo de carré d’af^neau préala­
blement arranp*

ü 30 ml (2 c. à table) d'huile d’olive 
ü 1 gouNKc d’ail 
ü 1 échalote 
□ du vin blanc 
ü du fond d’a^nieau

PRÉPARATION
-1 Yéchauffer le four à 425“ K
- Saisir les carrés d’ajjneau du côté 

jîras dans une rôtissoire. Tourner et fi­
nir la cuisson au four 12 minutes.
- Sortir du four et laisse reposer 5 

minutes. Puis déglacer la rôtissoire 
avec l’ail, l’échalote, le vin blanc et le 
fond d’agneau.
- Réduire et finir avec des feuilles de 

basilic fraîches et ciselées.
- Servir avec des légumes de saison 

et napper avec la sauce.

FOND D’AGNEAU

INGRÉDIENTS
□ des os d’agneau 
ü 1 carotte
□ 1 branche de céleri 
ü 1 oignon
ü 1 gousse d’ail
□ de l’eau
□ 1 bouquet garni
□ sel et poivre

PRÉPARATION
- Pincer les os d’agneau au four à 

450 F Ajouter la mirepoix.
- Mouiller avec de l’eau assez pour 

couvrir les os. Ajouter le bouquet gar­
ni, le sel, le poivre.
- Cuire pendant deux heures, l’asser 

et lier.

Soupe de poisson 
et sa rouille

INGRÉDIENTS
□ 200 g (7 oz) de poissons frais (mo­

rue, lotte, saumon, crevettes, 12 
moules) au choix

J fumet de poisson 
J pastis

PRÉPARATION

- Mettre le fumet de poisson dans 
une casserole. Ajouter les morceaux 
de poisson frais.
- Porter à ébujlition et laisser mijo­

ter 5 minutes. À la fin de la cuisson 
ajouter quelques gouttes de pastis. 
Servir avec croûtons et sa rouille.

INGRÉDIENTS DU FUMET
□ 1 poireau 
ü 1 oignon
□ 1 branche de céleri
□ 1 carotte 
Ü 2 gousses d’ail
□ de la pâte de tomate
□ 1,5 à 2 livres de parures de poisson
□ sel, poivre en grains 
ü thym, sarriette, fenouil, feuille de

laurier, safran 
J huile d’olive 
üeau

PRÉPARATION

- F^ire revenir le poireau, l’oignon, 
le céleri, la carotte, l’ail et la pâte de 
tomate dans l’huile d’olive.
- Mouiller avec de l’eau et assaison­

ner.
- Porter à ébullition et laisser mijo­

ter pendant 15 à 20 minutes. Passer 
au tamis.

ROUILLE

INGRÉDIENTS
□ 3 filets d’anchois
□ 2 gousses d’ail
□ 3 jaunes d’œuf
□ 1 c. à soupe (15 ml) de moutarde de 

Dijon
ü 1 c. à soupe (15 ml) de pâte de to­

mate
□ 350 ml d’huile d’olive
□ quelques gouttes de harissa

PRÉPARATION

- Mettre les filets d’anchois, l’ail, les 
jaunes d’œuf, la moutarde, la pâte de 
tomate et la harissa dans le récipient 
du mélangeur ou du robot culinaire.
- Monter à l’huile d’olive en ajoutant 

celle-ci lentement.
- Vérifier l’assaisonnement.

C'eat beau la vie, célèbrent Bernard Cazea, à gauche, et le chef José Herrero
PHOTOS Lt S0L€ll PATRICE LAROCHE

Parfums du Midi
lis sont souriants et volubiles comme des ITovençaux et ils 
tiennent ensemble le Mistral gagnant, qui est, lui, bien pro­
vençal, et qui fêtera le 5 mai son premier anniversaire.

Et pourtant, Bernard Gazes et José 
Herrero sont respectivement Gascon 
et Espagnol. Peut-être ont-ils pris le 
ton de ce restaurant chaleureux et 
plein de lumière où ils reçoivent quo­
tidiennement leurs clients au 160, 
rue Saint-Paul ’?

Le bleu et le jaune des murs viennent 
renforcer l’atmosphère du Sud de la 
France. Et quand les beaux jours 
arrivent, les grandes fenêtres s’ou­
vrent complètement pour laisser en­
trer le soleil et les rumeurs lointaines 

du bassin Louise 
et du marché du Vieux-Port.

«Souvent,les gens qui ont déjà fré­
quenté cette région de la France nous 
disent qu’ils s’y retrouvent ici autant 
par la table que par le décor, affirme 
Bernard Cazes. C’est un beau compli­
ment parce que c’est justement ce que 
nous souhaitions. »

Ce qu’ils veulent aussi, c’est que les 
gens qui viennent chez eux ressentent 
une atmosphère de vacances, qu’ils vi­
vent la doive vita méditerranéenne.

Mais au début, les deux compères 
ont vite réalisé que la cuisine proven­
çale n’était pas vraiment aussi con­

nue des Québécois que celles plus traditionnelles de la 
France et de l’Italie.

Ils ont donc un peu adapté la carte pour fournir un éven­
tail plus large de choix à leur clientèle. Ont donc été ajou­
tés au menu quelques délices comme le magret de canard 
aux pêches, le mignon de bœuf aux parfums des sous-bois, 
le caribou sauce poivrade, le suprême de volaille farci au 
fromage de chèvTe, par exemple.

DE LA VARIÉTÉ

MUtral)

C’est d’ailleurs à la Ripaille qu’il a travaillé pendant 12 
ans avec son associé actuel, Bernard Cazes qui, lui, est 
originaire de Gascogne, dans le sud-ouest de la France.

Ce dernier a fait l’école hôtelière de 
Toulouse, puis a travaillé sur la Côte 
d’.Azur, en .Angleterre, dans les autres 
provinces canadiennes avant de se re­
trouver à Québec, plus précisément au 
Manoir Saint-Castin, à La Ripaille et 
au Galopin.

UN RÊVE

Richard
Côté

RCote<^lesoleil. corn

Il y a un an, lorsqu’fls ont déniché ce 
restaurant dont l’ancienne propriétai­
re voulait se départir pour s’adonner à 
l’ébénisterie dans Lotbinière, ils réali­
saient le rêv’e de leur vie et ils n’allaient 

pas rater cette occasion. En seulement une semaine, ils ont 
tout retapé et ont ouvert le 5 mai 2001. Le premier soir, ils ac­
commodaient déjà 35 clients et ça roule bien depuis lors.

« Nous avons eu la chance d’être encouragés par plu­
sieurs personnes qui fréquentaient les établissements où 
nous avons travaillé. Ça nous a donné un bon coup de 
main au départ », disent-ils à l’unisson, ajoutant que pour 
remercier celles-ci, ils les invitent à venir prendre l’apé­
ritif le samedi 4 mai pour marquer l’anniversaire.

Depuis un an, ils ont mis en application les notions et 
connaissances qu’ils ont tirées de leur carrière respecti­
ve, l’un en salle et l’autre en cuisine. Ceux qui ont eu la 
chance d’aller prendre un repas au Mistral gagnant ont 
su l’apprécier, semble-t-il, puisqu’ils y reviennent en 
nombre toujours croissant.

Bernard Cazes et José Herrero, souhaitent faire ce qu’il 
faut pour vous satisfaire afin que leur restaurant demeu­
re l’une des meilleures découvertes, dans l’un des plus 
beaux quartiers de Québec.

Bon appétit !
Le chef José Herrero

Tout ça n a rien pour dénaturer la mission première du 
restaurant et la superbe bouillabaisse du chef proprié­
taire Herrero est toujours présente - puisque c’est là l’un 
des mets les plus connus du Midi de la France - et le chef 
se donne même la peine de tout décortiquer, enlevant ca­
rapaces et arêtes afin de vous faciliter les choses.

Soupe de poisson et sa rouille, poissons fumés en en­
trée, poitrines de volaille aux olives noires, carré 
d agneau au pistou, jarret d’agneau à la provençale, ou, 
au dessert, crème mistral au pastis ou amandine glacée 
au sirop de lavande sont parmi les nombreux plats qui 
rappellent avec bonheur le pays de Marcel Pagnol.

Et si, par hasard, un mets n’est pas typiquement pro­
vençal, le chef utilisera tout son talent pour lui donner un 
lien de parenté, parfois par les assaisonnements, parfois 
par la présentation ou les accompagnements. De toute fa­
çon, toutes les sauces sont faites à l’huile d’olive et les lé­
gumes sont généralement sautés aussi à l’huile d’olive, à 
l’ail et aux fines herbes.

C est affaire d’expérience et les deux copropriétai­
res du Mistral gagnant n’en manquent pas, il faut le croi­
re. José Herrero est d’origine espagnole, il travaille 
en cuisine depuis l’âge de 13 ans et il est au Québec de­
puis 34 ans. 11 a fourbi ses armes dans les meilleurs res­
taurants du Vieux-Québec : la Caravelle, la Crémaillère 
et la Ripaille.

RESTALTIANT LE MISTRAL GAGNANT 
160, rue Saint-Paul, Québec 
TéL:692-4m
Menu duJour(vaUdejusqu'à 19k): 9,95$à l$,95t 
Table d’hôte: de 18,95$ à 25,05$
Mets à la carte : de 12,95 $ à 22,95$
Ouvert sept Jours midi et soir à PARTIR DELA SEMAL\E PROCBAISE 
(Fermé dimanche et lundi pour cette semaine encore)
Stationnement tout autour et darts les parcs de stationnements munici­
paux.

HHTAUltAWT

Spécialiste 
des ris de veau

(418) 627-5626
BOOO* boulevsrd HearFBoiiraMni 

(Otiébcc) GiG 4C7

Nrmé 
les lundis 
et mordis

Concours

\954.
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Avril 2002 marque le début 
du Nouvel an cambodgien 

et de l’année du Cheval. 
Énergie, vivacité, liberté - 

une période propice 
à l’action, aux initiatives et 

aux réalisations. L’année 
promet d’être exception­
nelle, tout comme notre 

menu concocté pour 
l’occasion...

Une délicieuse gourmandise 
71, rue d’Auteuil - 694-0232 

Ciiisines cambodgienne, thaïlandaise et vietnamienne

LcsPLAISIRSdiiSOLEi I
AUX GRAINS 
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Omtrf tsK le< miôK de b

Le tr^io fr#7r ei met'
spécial

IV anniversaire
Moules à volonté

A dmsrtjrc * jmA torr hit le- mo^ fibril

115, quai .Saint André 
Vieux Port • 692 1010

AU RE5TAURANT
Du 4 au 28 avril 2002, participez aux activités 

de l'événement Les mots gourmands dans les bibliothèques 
participantes de la ville de Québec et courez la chance 

de gagner un brunch littéraire pour 4 personnes 
au restaurant Le Sainte-Victoire de l'hôtel Royal William 

au centre-ville de Québec. En déposant votre coupon 
de participation au centre d'exposition de la bibliothèque 

Gabrielle-Roy, des livres gourmands et littéraires 
de la Librairie Pantoute pourront s'ajouter à ce prix.

Un brunch litl^rairr pour 4 penonnes tetë tirf dans chaque bibliothèque 
pankipanie parmi Ier adultes qui auront assisté aiu activités identifiées 
i l'événement Lxs nu^sourmmb entre le 4 et le 2A avril 2002 (valeur 

maximale de 72 S chaque pour un total de 792 S)
Un bninch Uttéraire pour 4 personnes et trois livres seront tirés au hasard parmi 

tous les coupons de parucipation déposés au centre d exposition de U bibliothèque 
Gabnelle-Roy avant le dimanche 2« avril i 17 h (une valeur maximale de 140.85 $) 

Le brunch littéraiie aura lieu le dimanche 5 mai 2002 au restaurant 
Le Saime-Victotre de l'hôtel Royal WUliam les prix devront étie acceptés tels quels 

Les coupons de participation publiés dans U Ssktl doivent être déposés au centre 
d exposition de U bibliothèque Gabnelle-Roy Les fac-sinillés ne sont pas acceptés 

les réflemems sont disponibles i la bibliothèque Gabrielle-Roy

BihliolhcQucs
clf Que Ixx « n - ,,, 1 , s. ,I , M

Code postal :

Niîmèro de téléphone .


