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Couverture en 
vison teinté d'un 
côté, en soie de 
l'autre. 11 400$ 

(Mastro Raphaël)
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A DUBERGER 
Uniques en leur genre
Six condos par unité, à partir de 
1200 pi ca, piscine extérieure

Ouvert aux 
visiteurs
Condo modèle 

rue des Amarantes 
Duberger 

Lundi au jeudi: 11h à 20h 
Samedi et dimanche:

11h à 16h

527-7704
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Lustre en cristal noir 
de Baccarat.
80 000$
(Esthète)

■Mi

Êi

Ah ! si j’étais riche...
 Myriam Gagnon  
Collaboration spéciale

■ Comment dépense-t-on son budget déco quand on est riche, fabu­
leusement riche ? Salle de bains recouverte de mosaïque en or 24K, 
lustre en cristal de la taille d’une planète, chaises de salle à manger 
gainées de vison... Rien n’est trop luxueux, rien n’a de prix. Un finan­
cier d’Extrême-Orient, propriétaire du tableau La Nu it Étoilée de Van 
Go^, a fait reproduire d’après l’œuvre des couverts, luminaires et ar­
ticles de toilette, en argent massif et en trois exemplaires pour ses trois 
jets privés... On peut aussi s’offrir la réplique du secrétaire de Maza- 
rin ou tout autre meuble de mmsée, tel que les réalise l’ébéniste d’art 
parisien Jean-Marie Dissidi, en marqueterie de bois précieux, incrus­
tations d’écaille et ornements en bronze doré et ciselé... D’autres se 
font construire un salon de coiffure à domicile ou une salle de bal Art 
Déco, et on ne compte plus les hammams en marbre combinés à une 
piscine intérieure.

Mimic World de Philips Electronics permet 
des matchs sportifs virtuels avec d’autres 
internautes. Les mouvements physiques de 
l’utilisateur sont détectés par les bracelets- 
senseurs, puis numérisés et reproduits en 
images tridimensionnelles.

s.

Sofa combiné 
méridienne Long 
Island de Flexform, 
revêtement de 
coton, pieds 
gainés de cuir.
18 000$ (Triede)

Les décors d’une somptuosité exces­
sive trouvent leurs plus fidèles adep­
tes dans les pays économiquement 
émergents en Asie et en Russie, l’a- 
rions que Dubaï vient en tête de liste 
des clients de monsieur Dissidi. du 
rayon « Haute Orfèvrerie » de Christo-

fle (prix du support à seau de champ­
agne modèle Palmier : 70 460 $) et de 
Bisazza, l’atelier de Vicence qui fabri­
que la mosaïque Oro selon la tradition 
ancestrale vénitienne, où une feuille 
d’or est emprisonnée entre deux cou­
ches de pâte de verre (348$ US le pied

carré). Les grandes stars hollywoo­
diennes ne sont pas en reste. Ainsi, 
une actrice a fait entièrement infor­
matisé son triplex parisien, petit ca­
price qui lui a coûté 1 250 (KM)$. Celle- 
là doit attendre avec impatience la 
mise en marché par la compagnie Phi­
lips Electronics des serviteurs domo­
tiques nouvelle génération. Plus pro­
ches de l’animal de compagnie que du 
robot, répondant à la voix, ils pour­

ront, une fois « éduqués », accomplir 
certaines tâches rudimentaires.

À la richesse des matériaux et à la 
caution d’une marque de prestige se 
joint la rareté. En effet, (tn se le de­
mande, quel intérêt présenterait le 
plus précieux des meubles si on le re­
trouve ailleurs, chez son partenaire 
associé ou (pis encore) chez son beau- 
frère. De là le succès de la pièce uni­
que, des commandes spécifiques, du ►
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sur mesure, sinon de la petite série pro­
duite en quelques exemplaires numéro­
tés et situés comme une œuvre d’art. 
Car la signature - obligatoirement très 
connue - entre également en ligne de 
compte. l\)ur un amateur de design qui 
a les moyens de ses envies, le lustre en 
cristal noir Zénith de Itaccarat dessiné 
par i’hilippe Starck (HO 0(M)$) fait par­
tie des il-me-le-faut. Tttut comme l’un ou 
l’autre des services de la collection Tea 
and Coffee l’iazza d’Alessi, leader inter­

national en accessoires culinaires. On­
ze architectes célèbres ont participé au 
projet, dont Aldo Rossi. Le modèle qu’il 
a conçu, en 99 exemplaires, vaut plus 
de 60 (KM) S.

Quand on est fabuleusement riche, 
on possède évidemment des quantités 
de vêtements. À ses mbes du soir hau­
te couture française, ses tailleurs Ar­
mani, ses ceintures Gucci, ses escar­
pins Ohanel, etc. il faut un cadre à la 
hauteur. On parle ici d’un dressing-

J’aime les grosses 
pierres d’Atlas

Venez rencontrer rhomme 
le plus fort au Canada!

Hugo
Girard,
sur place
le samedi 
16 octobre, 
de 9h à 16h,
avec ses grosses 
pierres d'Atlas.

BAINS «t CtRAMIQUBS

Chez Atlas, nous ne nous contentons pas de vous montrer un 
petit échantillrm... Avec nos pierres « irfeines grandeurs » 
en knentaire, vous choisirez ce qui vous plaît!

.VKIM)ISE I CJKA.NITE I CER.VMIQI E I .VI.VKHKE

Directement de la seule usine de pierre à Québec

BAMS - TOIETTES - OOUQfS > DESSUS DE (WT(1 
IWHeiS OtAURANTS - REVÉTBietT m

1385, de la Poiate-aix-Uèvres, Qiéiec

1; 648-1755 ■ léléc.; 648-0997
www.marble-atlas.com

rMim style magasin privé, avec coif­
feuse et divan pour madame, écran 
courrier et journal électroniques pour 
monsieur (Ensemble modulaire I\)ly- 
form, 15 pieds linéaires, sol/plafond ; 
22 000$). Le grand luxe n’est pas for­
cément ostentatoire. Rien de plus épu­
rée que la baignoire en pierre de lave 
I Fiummi ; c’est pourtant le modèle le 
plus coûteux produit par le spécialis­
te italien des salles de bains haut de 
gamme Boffi (38 000$... sans la robi­
netterie). Le canapé Long Island de la 
compagnie Flexform ( IH 000$) est re­
couvert tout simplement de coton. 
Tout est dans la qualité du moindre 
détail. I^reil pour la cuisinière de fa­
brication artisanale Château 147, le 
plus prestigieux modèle de La Cornue, 
fournisseur attitré des grands chefs 
français (23 000$).

Il n’y a pas que les possessions ma­
térielles dans la vie des (très très) bien 
nantis de ce monde. Les lavandières et

les repasseuses de l’atelier parisien 
Marie Lavande en savent quelque cho­
se. Tous les mois, elles reçoivent par 
avion privé les « sacs à linge sale » de 
clients habitant Londres, Nice ou Mia­
mi (Compter environ 120$ pour une 
taie brodée). Le travail est fait à la 
perfection, on s’en doute. Néanmoins, 
ça, c’est vraiment du super-luxe !

POINTS DE VENTE
J Ckrigtofle : Ogitry, Montréal (5It)987-Jitt 
JMosaïqueê BUazza chez Ramca Ramaeieri 

Dfiign: 1085, avenue Van Home, Montréal 
(514)270-9193

J Philips Eleetronics : www.phUips.com 
^Esthète: 701, rue Saint-Pierre, Montréal 

(514)849-6969
JAlessi et Flexform chez Triede : 385, place 

dYouville, Montréal (514)845-3225 
J Dressing room Polyform chez Latitude Nord : 

4410, boulevard Saint-Laurent, Montréal 
(514)287-9038

A (Cuisinières La Cornue: 371, rue Laurier 
Ouest, Montréal (514)948-3131 

J Couverture en vison ; www-mastrontfaeicom

la totale

La réduction de 25% s'applique 

sur tous les luminaires, meubles, 
miroirs, reproductions et accessoires 
décoratifs disponibles en magasin 
à prix régulier.

LE CHOIX NATUREL

hoiteau
liminaire
1295, bout. Charest Ouest, Québec 
(angle Saint-Sacrement)

Bien plus que des luminaires 
■ UN DÉCOR ■

(418) 687-2271 • 1 800 681-2271

http://www.marble-atlas.com
http://www.phUips.com
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EXPOSITION AU MBA

Le monde fastueux

du décorât© r

Lucie Lavigne
La Presse

■ Dans les années 20, le décorateur pari­
sien Jacques-Émile Ruhlmann avait la co­
te et ses meubles étaient parmi les plus 
chers d’Europe. Il fallait être riche à cra­
quer pour espérer obtenir ses services. Ses 
clients argentés s’appelaient, entre autres, 
Louis Renault, constructeur d’automobi­
les, Henri de Rothschild, banquier, et Fran­
çois Coty, magnat des parfums. Ça vous 
donne une idée des tarifs...

Du 30 septembre au 12 décembre, le Musée des 
beaux-arts de Montréal permet aux visiteurs 
de basculer dans le monde fastueux du décora­
teur ensemblier. L’exposition .• un
génie de l’Art déco présente près de 200 œu­
vres, dont une trentaine de meubles, une sélec­
tion de dessins, des aquarelles, des croquis et 
des clichés d’archives, ainsi que des textiles, 
des tapis et des luminaires réalisés par les ate­
liers Ruhlmann.
Cette présentation nord-américaine a été orga­
nisée par le MBA en collaboration avec le Me­
tropolitan Museum of Art (MET) et le Musée 
français des années 30.

En quoi Ruhlmann a-t-il contribué à l’évolu­
tion du mobilier et de l’aménagement inté­
rieur? On le considère comme l’un des plus 
grands artistes décorateurs français à l’origi-

L’exposition réunit près de 200 œuvres, dont une 
trentaine de meubles, comme ce cabinet d’amarante.

ne du style Art I^co. Même si le nom de Ruhl­
mann est inconnu du public québécois, les mots 
« Art Déco » vont piquer la curiosité, croit-on au 
Musée.

« Ruhlmann représente parfaitement l’esprit 
des années folles, dit Rosalind Bepall, conser­
vatrice des arts décoratifs au MBA et l’une des 
commissaires de l’événement.

Le créateur (décédé en 1933) concevait tout 
lors du réaménagement d’une demeure : des lu­
minaires aux tapis. Le style théâtral de ses in­
térieurs convenait d’ailleurs parfaitement aux 
grandes pièces d’apparat de ses clients. Ses 
meubles ? Des œuvres d’une grande élégance. 
Créateur et non ébéniste, Ruhlmann exigeait la 
perfection de ses artisans. De toute évidence, 
il savait les diriger afin de rendre gracieux un 
buffet massif.

Le secret ? Effiler la forme et poser la pièce de 
mobilier sur des pieds fuselés. On compare 
d’ailleurs le travail de Ruhlmann à celui des 
maîtres ébénistes français du XVllF siècle. À 
son apogée, la maison employait plus de 
100 dessinateurs, architectes et artisans.

L’ébène de Macassar,
l’amboine et l’amarante

étaient les placages de bois
préférés du décorateur

Rien n’était trop beau ni trop précieux pour 
le décorateur. L’ébène de Macassar, l’amboine 
et l’amarante étaient ses placages de bois pré­
férés. La peau de serpent, le galuchat, la laque 
rouge ou noire, le métal doré, argenté ou chro­
mé venaient donner une note follement chic à 
son mobilier. La préservation des espèces me­
nacées n’étant pas une préoccupation à l’épo­
que, Ruhlmann ne lésinait pas à utiliser l’ivoi­
re pour les décors de motifs floraux et surtout 
pour les poignées des tiroirs et les sabots. Le 
bureau Üavid-Weill, par exemple, repose sur 
les fameux pieds dits « fuseaux » de Ruhlmann, 
des pieds habituellement cannelés. Mais dans 
ce cas-ci, ils sont facettés et — ultime coquet­
terie — un fil d’ivoire a été inséré entre les fa­
cettes ! Ruhlmann dut cependant abandonner 
la fabrication de ces pieds « fuseaux » hors de 
prix qui exigeaient plus d’une semaine de tra­
vail chacun.

Malgré la somptuosité des matériaux, les 
meubles de Ruhlmann affichent des lignes pu­
res et nettes. Ce qui leur donne un air moder­
ne. Le dépouillement de leurs formes corres­
pond d’ailleurs à la tendance actuelle, fait re­
marquer Rosalind Pepall : « Aujourd’hui, il y a 
un retour aux formes simples et à cette envie 
de laisser parler les matériaux, comme le fai­
sait Ruhlmann. »

i'i
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photo PHILIPPE fU?EAU

Ce boudoir très sophistiqué faisait partie du pavillon de Ruhlmann à l’Exposition 
internationale des arts décoratifs et industriels à Paris.
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CHEZ LE DESIGNER DOMINICK RODRIGUE

C.
■ Dans sa maison qui lui sert 
aussi de bureau, le designer Do­
minick Rodrigue n’a pas hésité 
une seule seconde à exposer la 
toile peinte par son filleul de 
trois ans, Thomas. Car selon lui, 
un décor réussi ne tient pas tant 
à l’argent, qu’à la personnalité 
et à l’imagination de ceux qui y 
vivent.

Les rideaux de voile blanc du bureau encadrent les fenêtres.

ïi1
Michèle

LaFerrière
MLi^érriere&ienleti.aim

Son bureau est la première pièce à laquelle les visiteurs 
ont accès. Ils ne peuvent manquer la toile baptisée Cap 
Tourmente, puisqu’elle fait face à la porte. « Thomas Ta 
dessinée avec des restants de peinture », mentionne le 
designer. C’est vrai qu’elle s’harmonise diablement bien 
à cette pièce pleine de panache.
Il y a les rideaux, d’abord, enroulés sur eux-mêmes en 
quatre longs tubes de voile blanc qui traînent sur le plan­
cher et qui ne camouflent pas les fenêtres d’origine. l’our 
les faire tenir au plafond, Dominick Rodrigue s’est ser\i 
d’une assiette comme patron, pour fabriquer quatre 
ronds de bois sur lesquels il a fixé des bandes de velcro. 
Il y a simplement suspendu ses rideaux. *
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f -‘LES CONCEPTEURS 
SE DÉVOILENT

Pour s'inspirer de l’art de vivre des pros de l’aménagement ou 
simplement pour se rincer l’oeil, LE SOLEIL a forcé la porte 
des intérieurs d’architectes et de designers. Délectez-vous I

Il a habillé ses murs d’une tapisserie qu’il a peinte d’un 
bourpojnie dilué avec du vert. Mais son ingéniosité rési­
de davantage dans la façon dont il a posé cette tapisse­
rie : non content d’en garnir les deux tiers inférieurs des 
murs, il a aussi coupé des bandes, qu’il a fixées tout au 
haut des murs et autour du plafond. C’est à la fois auda­
cieux et fort original. L’ensemble est eomplété par une ro­
sace pas piquée des vers, bardée de bour^fogne, de beige 
et de vert.

Le grand hall « à la new-yorkaise » est tout aussi flam­
boyant. Le plafond, les portes et la moitié inférieure des 
murs sont blancs, tandis que le reste est d’un marine que 
le designer voulait si foncé qu’il y a fait ajouter du noir. 
Des moulures dorées et deux longs luminaires torsadés 
très modernes jouent de contraste. Toutes ces couleurs 
franches ont un objectif : mettre en valeur les toiles que 
le designer collectionne, les deux causeuses Louis XIV et 
la petite commode. Mission accomplie !

Dans une maison typique du quartier 
Montcaim, Dominick Rodrigue a inventé 

un décor qui lui ressemble

Cette maison est typique du quartier Montcalm. Ses piè­
ces sont distribuées de part et d’autre d’un hall long et 
large. Dominick Rodri^e estime que sa chambre à cou­
cher est la pièce qui lui ressemble le plus. Vous ne trou­
verez nulle part un couvre-lit et des coussins semblables 
aux siens. C’est qu’il les a lui-même confectionnés, avec 
deux couvertures achetées sur une plage mexicaine. 
L’immense coussin rond ressemble à un soleil.

Des pierres, des galets et des noix de coco, souvenirs de 
ses nombreux voyages, sont disposés çà et là sur les com­
modes et les tables de nuit Art Déco. Les petits chevaux 
de bois et la pipe appartenaient à son grand-père. Et la 
tour Eiffel ? « Ça me prenait quelque chose de kétaine », 
se justifie-t-il, tout sourire, en se remémorant sans dou­
te une anecdote parisienne.

En face, la salle à manger affiche une classe inouïe, pro­
pre au « style apparat » préconisé par le designer. Le 
chandelier de cristal déniché chez un antiquaire de la rue 
Saint-Paul n’est pas étranger au raffinement des lieux. 
Mais les boiseries teintes en acajou, la tapisserie rayée, 
la table dressée spécialement pour le photographe et le 
mobilier d’inspiration Chippendale créent eux aussi un 
environnement bourgeois bon chic bon genre.

Dominick Rodrigue raconte avec humour qu’il n’est pas 
aisé d’appliquer de la tapisserie rayée sur les murs pas 
toujours à l’équerre d’une vieille maison. « Pour qu’elle 
ait l’air droit, tu dois la poser croche », explique-t-il. Et le 
problème reste entier quand il s’agit d’accrocher un ta­
bleau : on l’aligne avec la tapisserie ou avec la moulure 
horizontale?

ïU 1

I-

Entre deux fauteuils Louis XV, une 
commode supporte la tête de Périclès

PHOTOS LE SOLEIL PATRICE LAROCHE

Murs marine, moulures dorées, boiseries blanches dans le hall «à la new-yorkaise» Dominick Rodrigue... et la toile de Thomas

MAAX
COllfCTIOU

LAC R
1140, des Basses-Terres, Québec
Tél 418 627-4771 • Téléc. : 418 627-2740
wwwdeschenes.ca
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SALON MAISON&OBJET DE PARIS

Le triomphe de
rimprimé

Lt’CIE Lavigne 
La Presse

I A vos verres fumés. Après la 
dictature du minimalisme et des 
couleurs unies, les motifs et les 
impressions de toutes sortes 
vont déferler. C’est une des 
tendances lourdes détec­
tées au dernier Salon mai-' 
son&objet qui se tenait en 
banlieue nord de Paris, au dé­
but du mois de septembre.

« Les fabricants peuvent imprimer sur 
tout et nous assistons à un retour des 
motifs ffrâce à toutes sortes de techni­
ques », observe François Bernard, di­
recteur du bureau de style Croise­
ments. Ce spéciaiiste participe 
d’ailieurs à la prospection des nou­
veaux courants initiés par ie salon 
français dédié aux accessoires pour ia 
maison.

Des exemples? Parmi les expo­
sants, Extratapete a présenté des pa­
piers peints reproduisant des images 
de la nature et de végétaux. Les pho­
tos panoramiques de paysages re­
viennent aussi à la mode. Suffit de 
choisir son décor : les Alpes, les 
Antilles ou la Toscane ?

La nouvelle créatrice Janik a, quant 
à elle, fait imprimer ses photos végé­
tales sur des coussins, des abat-jour 
et des lampes en coton. Bref, l’impres­
sion photographique n’a jamais été 
aussi prisét*. On la trouve aussi en sur­
abondance sur la vaisselle.

Envie d’exprimer votre folie? Les 
coussins de demain n’auront jamais 
été aussi gais. Tous les imprimés sont 
permis. Les fleurs, bien sûr, poussent 
sur plusieurs d’entre eux. Mais cer­
tains créateurs poussent ta fantaisie 
un peu plus loin. Rasa l’Inde a propo­
sé un coMssxn Bollywood en présen­
tant le visagt' en série d’une célèbre 
actrice indienne.

Zoeppritz since 1828 est un expo­
sant qui a posé de la bande dessinée 
sur des poufs et des coussins. Le 
créateur Mat&Jewski a fait dans le 
kitsch-bucolique en concevant une 
tente affichant un imprimé de vaches 
dans le pré.

Décidément, les designers font un re­
tour à la terre... preuve, Christian 
Ghion a habillé son canapé Sugar

Les coussins 
de demain n’auront jamais 

été aussi gais. Des techniques 
multiples y contribuent.

N

d’une 
toile ci­
rée impri­
mée de légu­
mes ! Chez Asa, 
l’impression gazon 
est toujours dans l’air 
du temps.

Ce retour aux motifs 
s’exprime également par des 
feutres ou des papiers découpés au la­
ser, des perforations ou même de la 
broderie.

«Le motif sous toutes ses déclinai­
sons donne de l’esprit à la maison per­
çue comme prolongement de soi», 
croit Elizabeth Leriche, chercheuse de 
tendances.

L’ÈRE DE L’AUTOCOLLANT
Dans la foulée, une drôle de tocade 

a été observée ; les stickers. 11 est 
maintenant dans l’air du temps, cons­
tate François Bernard, de décorer un 
mur grâce à des autocollants. Les­
quels peuvent parfois faire deux mè­
tres de haut et avoir été créés par des 
designers.

Autre courant fort : les reflets métal­
liques — principalement de l’or et de 
l’argent — sur la porcelaine et, par­
fois, les textiles, ajoute le dénicheur 
de tendances.

L’époque est aussi aux gris-gris, aux 
images pieuses et à la déco mystique. 
Selon l’Agence Nelly Rodi, « de petits 
temples, des autels, des alcôves et des 
totems envahissent de plus en plus la 
maison. Les intérieurs célèbrent la 
magie des idoles païennes aux ondes 
bénéfiques et suggèrent une symboli­
que coquine et sensuelle. »

Enfin, l’éclectisme n’a jamais été 
aussi chic. À tous les niveaux de style

et de prix, il 
est dorénavant 

plus facile de 
trouver des objets 

de qualité. Consé­
quence? La cohabitation 

des objets de tous genres 
est facilitée. Le neuf et l’usa­

gé, le populaire et le luxueux, la 
surcharge et l’épure se côtoient 

sans difficulté.
Les repères traditionnels sont de 

moins en moins rigides. Les règles du 
«bon» goût sont floues. «Nous som­
mes sur le point de redéfinir la mai­
son, prédit François Bernard. Ne voit- 
on pas arriver le canapé dans la cuisi­
ne et disparaître les cloisons entre la 
chambre et la salle de bains ? » inter­
roge le directeur de Croisements.

Collection de vases 
aux motifs colorés qui évoquent le style 

exubérant des années 70

ïi

PHOTOS SALON MAISON&OBJET
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style delices
Si la prune fait partie de 
la même famille de fruits 
que les pèches, elle 
compte beaucoup plus de 
variétés que ces dernières 
et plus de variations de 
goût, de couleur, de 
forme et de différences 
dans le degré d’aigreur 
que tous les autres fruits.

1
, it ^ ni?

CACHÉE
DE LA

PRUNE
KoUKRT ItKAlK'HKMlN  

('nlldhorat ioti s pév id le

■ L’un dos trî's fîrnnds plaisirs do l’oxistonrv consis­
te à mordre dans un fruit dodu et juteux, pleinement 
mûr, surtout dans ceux qu’on appelle les fruits à 
noyau, les pêches, les nwtarines, les abricots, les ce­
rises et surtout, en ce moment, les prunes. CJuand le 
jus vous coule sur le menton, quand la chair et son 
parfum attirent à la fois les enfants, les oiseaux et 
les fîrillons, on se dit qu’il doit bien y avoir de la ma- 
0e là-dedans.

Malheureusement, l’industrie c<»ntinentale de production 
de fruits a imposé deux systèmes aux c“onsommateurs dt*- 
puis le milieu des années ,')(). Kn effet, d’après i’aul-l.ouis 
Martin, l’auteur du livre Les Fruits dv (Jdf’her paru l’an 
dernier aux Éditions Septentrion, en favorisant certaines 
variétés mctdernes mieux mlaptées à des climats moins ri- 
fp)ureux, l’industrie aurait contribué à la quasi-disparition 
de la diversité de la culture fruitière, hériUqa' des »>mmu-

Voir PRUNE en J 10 ►

K-'î
‘ -v »:Y ■■

'•‘S.

semaine sur notre site Internet 
/ B- et sur pfece. ^

\ Proairet-¥OUi tel denrée» et ingfédiem»
MERIQ proposés dm les boutiquiers spéôàtisés 

des HelîesReurde Lys.

wwvw.liallesfleurdelys.com
Boutiquiers spécialisés • marché public • services et restes • 245, rue Soumande, Vanter
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15,95* 
|?7,95*

gratuit

dmkctîc

CHATCAU mont SAINTE-ANNE

Buffet incluant jus, céréales, fruits frais viandes froides, 
fromages, bar à salade, section petit-déjeuner, conversation 
avec le cuisinier qui mijote votre sélection d'omelette ou 
oeuf, fesse de jambon à l'érable et la table des douceurs.

Tous les dimanches de lOhSO à 13h

WA

s
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500, boni. wa«-pfé. Beaupré (()««)«)
(M8)827-I86Z posté 2816

ICIHISI

COLLEGE ME R ICI

A la cuisson la prune révèle toute la 
complexité de ses parfums.

OHiOn
Steve McCandless, Rodrigue Gagnon et Yves Moscato, chefs et sommelier experts

Des ateliers pratiques 
qui ont du goût!

Internet sans-fil
{pour gsns mabiiBsJ

Maintenant disponible 
dans les endroits suivants :

Incluant fascicule de recettes, guide des meilleurs achats et tablier souvenir du 
Collège Ménci Les mets peuvent être dégustés sur place ou rapportés à la maison.

Jtti Cm
JlO.boul Ones’Isl. OuitiK

Itstamat Maei
'OC. na Boum Oums

Ivgi ImIo-CM
H3. M SMosepT Ht. IXAk

üiito-lat dNlono
BSD. boU nnoBemrd SM!»

■•iisHtits M-flUMd
?90i,!iW lom', Soalo+oif 
(OuebnEntrées sous toutes 

ses formes
Les mardis 2 et 16 novembre 
IB h 30 à 21 h 30

Sautes asiatiques
Les samedis 20 novembre 
et 4 décembre.
8 h 30 à 12 h 30

U Cai< èi Mwé*
Bt.iieMniM 
ll«iie’vt(li(M3K 
OuiCa ’Oiaiat'

M(ittiCi|«(
Giarie Mit Isl. Outbec

IcitWMt M irOIMT
iS. m BuSe. (kjitw

L’Art de ta tabte (4 h)
(dans un restaurant 
de Québec)

Tapas
Les mardis 9 et 23 novembre. 
18 h 30 à 21 h 30

MfiSirt 
WrrMtlMol 
Swvio» li47

333. w SNinotiie. QuiM(Inlmat Mitie CM 
BonèraKeOiitiHGibier

Le mardi 30 novembre, 
18 h 30 à 21 h 30

Grand publie : 
le jeudi 12 novembre. 
18 h 30 à 22 h 30

RtSTOnniM» 
lii. hMf S hMuHimii 
InslOueliKuimM

m.lioU dülK. jc-BMutw
Inimnrt U OigrbM 
StMéww
6oRiliipd>s.Qutte(

Riitnmil fiiii Samtm
7S4Lbo<l iltlgr»S«l 
[«lEiOuibK

SushM I
Les mercredis 3 et 24 novembre. 
18 h à 21 h

Gens d'sffsirm ;
le vendredi 25 novembre 
18 h 30 à 22 h 30

aTllègc

MÉRICI
il Irmrà Imn 
cili-Wittti
lOBt.iMSt-lMn

Rttimmt U (s(Sm Diii|M Qutlia (Xiiba 
I3?i,'nlimn S4vy

Qir(«b
MS bout OnestistEgalerornl disponibleDégustation ds vins (9 h)

Les mercredis 3.10 
et 17 novembre.
18 h 30 à 21 h 30

Peinture créative
A tous les mercredis 
du 20 octobre 
au 15 décembre 
19 hé 22 h

Entrées asiatiques
Les samedis 23 octobre 
et 6 novembre. 
8h30à12h30

HTTP: //OW/O/V. OHICOM. CA
m wlri tscvks him

Pour réservation, communiquer avec Natali Bertrand au 683-2104. 
poste 2267 ou par courriel é nbertrandOcoRege-menci qc.ca HIBJ BB3-45S7

www.collcge-merici.qc.ca
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Suite de la J 9

nautés religieuses depuis le XVII’' siècle. Avec le résultat.in- 
siste M. Martin, que c’est par centaines que les variétés de 
cerises, de poires, de raisins et de prunes ont disparu. Bref, 
le patrimoine fruitier québécois a été littéralement massa­
cré et, en moins de 75 ans, il a été complètement marginali­
sé. Le plus bel exemple est celui du melon de Montréal.

Devrions-nous perdre espoir ? l’as selon l’auteur qui es­
time que l’avenir de cette industrie repose sur une culture 
de variétés spécialisées à petite échelle plutôt que sur la 
grande pniduction.

Le second malheur concerne l’impatience des prtxlucteurs 
qui cueillent, empaquettent et exportent leurs fruits alors 
que ces derniers n’ont pas atteint la maturité. Or, avec les 
fruits à noyau, c’est très grave. CueUlis précipitamment, ces 
fruits ne développeront pas l’odeur et le goût sucré qui ren­
dent les hommes, les oiseaux et les insectes complètement 
gagas. Contrairement aux bananes et aux pommes qui em­
magasinent suffisamment d’amidon, les prunes ne seront 
pas sucrées, même si elles sont plus souples quelques jours 
après la cueillette. Mais elles seront plus souples parce 
qu’elles se décomposent, chimiquement parlant.

EN SAISON
C’est la saison des prunes. Ou plutôt, c’est la pleine saison 

des prunes puisqu’elle a déjà commencé au début du mois 
de juillet avec des variétés précoces de couleur jaune-vert 
et s’est poursuivie en août avec les mirabelles et les reines- 
claudes. Et, ces jours-ci, les petites Mont-Royal violacées et 
les quetsches violettes avec des nuances de vert, de forme 
oblongue au goût semi-sucré, qu’on nomme aussi prunes de 
Damas ou prunes d’habitants, sont les deux variétés loca­
les commercialisées qu’on voit le plus dans les marchés.

Cela dit, je n’ai vu aucune mirabelle locale en vente dans 
les marchés pendant l’été, même si on dit qu’un producteur 
en propose parfois certaines années.

Mais c’est à la cuisson que la prune révèle toute la com­
plexité de ses parfums... si vous en achetez une bonne va­
riété. On dit d’ailleurs que les prunes à peau foncée auront 
meilleur goût à la cuisson que celles qui sont à peau claire.

Question génétique, la prune est un fruit étonnant. En dé­
pit du fait qu’elle soit connue en Europe et en Chine depuis 
des millénaires (Confucius l’associa au grand âge et donc 
à la sagesse), les explorateurs français se rendirent comp­
te, dès les premiers contacts en Amérique, que les Amérin­
diens en consommaient une variété indigène, plus petite et 
légèrement amère.

TROIS SOUCHES DE PRUNE
11 y a donc trois souches de prune. En plus de l’américai­

ne, il y a l’européenne qu’on reconnaît aisément une fois 
ouverte, le noyau se détachant facilement si elle est bien 
mûre. Puis la prune japonaise — qu’on devrait baptiser lo­
giquement la « chinoise » puisqu’elle fut importée à partir 
du VHP siècle dans l’archipel — qui donne des fruits plus 
petits, tout à fait ronds et un peu plus sucrés que les deux 
autres variétés.

Si la prune fait partie de la même famille de fruits que les 
pêches, elle compte beaucoup plus de variétés que ces der­
nières (environ 120 cultivars commercialisés pour les seuls 
États-Unis et plus de 2000 variétés connues dans le monde) 
et plus de variations de goût, de couleur, de forme et de dif­
férences dans le degré d’aigreur que tous les autres fruits. 
Certaines sont jaunes avec des taches rougeâtres (la mira­
belle) ou blanches, d’autres sont rouge sang ou vertes ou noi­
res, avec la chair qui montre des nuances de vert tendre au 
vermillon foncé. Enfin, lorsque mûres, toutes sont recouver­
tes d’une fine pellicule, sorte de vapeur bleutée appelée prui- 
ne qui serait en fait comme une transpiration végétale.

Avec l’emprise de l’agriculture industrielle sur nos mar­
chés, je reste toujours stupéfait que l’on puisse encore 
trouver des variétés différentes pendant tout l’été. Au fond, 
peut-être que si on chasse vraiment le naturel...

http://www.collcge-merici.qc.ca
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MILLEFEUILLES

Anne Desjardins

Collaboration spéciale

Cuisiner sans stress
■ Voici un autre livre typiquement australien qui nous arri­
ve en traduction, dans la foulée de ceux inspirés par Donna 
Hay et ses nombreux disciples. Il ne réinvente pas la roue ; 
les plats proposés ne sont pas des créations inspirées qui em­
mèneront vos invités au septième ciel des plaisirs épicuriens. 
Il s’a0t plutôt d’un recueil de recettes éprouvées, dont plu­

sieurs sont des 
classiques, en pro­
venance des qua­
tre coins de la pla­
nète. Car qui dit 
Australie dit né­
cessairement in­
fluences diverses 
et métissage. Cui­
siner sans stress 
se veut donc plutôt 
un bouillon de cul­
ture. De facture 
très moderne, les 
recettes de ce tour 
du monde ont été 
simplifiées le plus 
possible afin de ré­
pondre au leitmo­
tiv du livre, qui est 
de cuisiner sans 
stress. Cela impli­

que de gagner du temps, d’utiliser des ingrédients que l’on a 
souvent sous la main, d’en limiter la liste et de choisir des 
techniques de cuisson et de mise en place sans complication. 
Cake à la banane, gambas au citron, lasagne aux tomates 
fraîches, quesadillas aux épinards et fromage. Les concep­
teurs ont aussi émaillé la proposition de nombreuses astu­
ces du chef sans perdre de vue la tendance world, ce qui don­
ne un menu hautement éclectique, avec un curry de bœuf au 
lait de coco, un pavlova aux fruits exotiques ou un panforte 
au chocoiat. Cuisiner sans stress tient promesse et offre une

CUISIN

- >1^
Que . . -mijo;te y

Marie->èsée •X
—JLe mini^go^^t culinaire

Fort populaire pour scs nom­
breuses applications pratiques, 
cet appai^ de format com­
pact possède tout de même un 
réservoir d’une capacité de 3 
tasses ou 750 ml.
De friçon générale, rappelons 
qu'il possède essentiellement 
deux fonctions : hacher (légu­
mes, herbes fraîches ou • 
viandes) et broyer (noix, P ® 

D 0
Pom Pom inc.
2700. b(Hjl. üxirk’r 
SainleFiiyGlV2L4
Ta. ; (418) 653-5878 Tctec. ; (418) 6536028

chocolat, greünes de Hn, edi). 
Fresque indispensable dans 
votre cuisine. U saura vraiment 
vous étonner si vous utilisez 
de petites quantRés i la fois. 
Encore plus si vous utilisez cet 
appareil pour préparer saba, 
chapelure, mayo, pesto, purée 
pour bébé. aïOli ou gremolata.
^ Intéressant, non?

Maric-Joséc Roy
pr ipn^tair»’ ik Pom P' m

perspective ultrasimplifiée sur les différentes cultures culi­
naires qui composent notre petite pianète. Ebccellente entrét* 
en matière.
ÉdiUoHs Marabomt

La Cuisine thaïe
JUDY BA8TYRA ET BECKY JOHNSON

■ C^uel guide intéressant pour s’aventurer en toute confian­
ce dans cette culturt^ culinaire riche et complexe ! Après un 
résumé de l’histoire, de différents types de cuisine qui se cœ 
toient dans les diverses ré0ons de Thaïlande et des princi­
pales célébrations iiées à ses traditions culinaires souvent 
millénairt's, les auteurs nous font découvrir les ingredients 
et les techniques de ia cuisine thaïe. On s’initie aux pousses 
de bambou, à la lime kefir, au galanga. aux nombreuses va­
riétés de piments utilisées, aux usages multiples de ces pro­
duits incontournables que sont les aubergines, la papaye, les 
pois.sons et fruits de mer et les épices de toutes sortes, dont 
l’usage variera selon les régions. Ces 66 pages d’introduction 
sont un livre à l’intérieur du livre et valent à elles seules le dé­
tour parce qu’elles nous convient à un voyage fascinant. La 
sélection de recettes est également impressionnante, avec 
une introduction qui situe chacune dans sa région et son 
contexte. Règle générale, les ingrédients sont faciles à déni­
cher au supermarché et quelques rares exceptions (galanga, 
lime kéfir, pâte de tamarin, citronnelle) exigeront une équi­
pée à votre épicerie orientale favorite.
SélecÜoH Champagite

Un voyage 
fascinant au pays 
des pousses 
de bambou, 
de la lime kefir, 
du galanga

Les huîtres du Saint-Çîermain
c/é’ /i Yféd

C ^

saint germain

Huîtres
bonnes laçons 
de les apprèt(M'

Roi ki U Ih >
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CRITIQUE

CONTI CAFFE

/

Stéi’Hanie Bois-Houde 
Vollaborntion spéciale

■ Institution s’il en est une, Le Continental se dé­
contracte côté Conti Caffè, une trnttorin urbaine 
qui rajeunit résolument la rue Saint-Louis. Plus ten­
dance que classique, ce restaurant au design mo­
derne prouve que les serveurspeuvent troquer la 
veste pour la chemise cintrée (hors pantalon !) sans 
ranger au vestiaire la courtoisie et l’extrême poli­
tesse qui ont toujours été les points forts de Rétablis­
sement adjacent — un des doyens de (Québec.

Dans ce 

restaurant au 
design moderne 

les serveurs 

peuvent troquer 
la veste pour la 
chemise cintrée 

sans ranger au 
vestiaire leur 

extrême 

politesse.

LE SOLEIL. RAYNALD LAVOIE

Entorse au cérémonial du Continental ou signe d’une volon­
té d’être de son époque, les femmes, au Conti, sont admises 
au club sélect des professionnels du service. Une hérésie ? 
Ces messieurs n’ont pas à se plaindre de leurs consœurs !

« Si près, si loin du Continental » est la réflexion qui nous 
vient spontanément en tête alors que nous patientons à l’en­
trée, près d’un bar en demi-lune, avant qu’un jeune homme 
nous assigne une place. 11 n’y a que les vieilles pierres de l’édi­
fice pour évoquer le passé ou l’appartenance à l’un des plus 
beaux et anciens quartiers d’Amérique du Nord. Au Conti, on 
vise plutôt une clientèle qui recherche une atmosphère loun­
ge plus actuelle, un lieu pour prendre un verre au bar sans 
nécessairement passer à table.

Rédigée dans la langue de Dante et traduite dans celle de 
Molière, la carte italienne propose des pâtes (Vongole, Al pes- 
to, aux fruits de mer, etc.), du veau en escalope (Marsala à la

JUSQVM) 17 OCTOBiœ2004

BROCHETTE DE RLET MIGNON
ACCOAAPAGNtE DC RIZ,
DE SALADE DE CHOU,
D’UHE SALADE VERTE ET 
DE CROÛTONS À L’AIL

LANGOUSTINES
ACCOMPAGNÉES DE RIZ, 
DE SALADE DE CHOU, 
D’UNE SALADE VERTE ET 
DE CROÛTONS À L’AIL VERRE DEVIN

de bière inclus

niETDESOU
ACCOMPAGNÉ DE POAAME DE TERRE, 
DE SALADE DE CHOU,
D’UNE SALADE VERTE 
ET DE LÉGUMES 
VARIÉS

X'

BROCHETTE DE POULET
ACCOMPAGNÉE DE RIZ, 

DE SALADE DE CHOU, 
D’UNE SALADE VERTE ET 
DE CROÛTONS À L'AIL

5,75s

8500, BOUL HENRI-BOURASSA, CHARLESBOURG (CARREFOUR CHARLESBOURG) 
POUR NOS SALONS DE 8 PERSONNES ET PLUS RÉSERVATION : 623-5757

forestière), des poissons (saumon à la gremolata), des vian­
des (côtelettes d’agneau) ainsi qu’un antipasto préparé à 
l’ordre par les serveurs pigeant dans les spécialités (pâté, 
prosciutto, légumes marinés) garnissant le bar à hors- 
d’œuvre italiens au centre de la salle.

Rarement, nous disons non à des légumes grillés ou à un 
prosciutto-melon ! Jamais, nous ne refusons des calmars 
frits, encore moins des champignons (portobello, pleurote, 
champignons de l’aris) à la paysanne quand promis sur des 
pointes de polenta (semoule de maïs), purée de notre enfan­
ce cuisinée par notre amie Carmella. En assiette creuse coif­
fées d’une aigrette de feuilles d’endive, de pousses germées 
et de tiges d’aneth, les rondelles frites à la panure poivrée 
sont non seulement servies à température parfaite, mais 
croustillantes, sans excédent de gras. Pour la trempette, une 
sauce chaude et capiteuse à la tomate « s’enrage » frôlant 
« l’arrabiata » — piquante à souhait. Poêlés avec des lardons 
rissolés et des oignons fondus au beurre, les champignons ta­
pissent, non pas de la polenta solide, mais un toast de pain 
blanc grillé. Notre serveuse lit la déception sur notre mine et 
va s’enquérir en cuisine s’il n’y aurait pas une toute petite 
pointe de semoule en perdition...

Un impair sans conséquence, car la suite s’annonce savou­
reuse. Nos chobe : le flétan grillé et les mignons de veau. Avant 
de vous décrire notre terre-mer, un mot sur les légumes 
grillés d’accompagnement. C’est une Initiative santé que de 
les présenter ainsi cuits. Un filet de vinaigre balsamique ou 
d’huile d’olive, voire une pincée de fleur de sel assaisonne­
rait judicieusement les tomates italiennes, haricots verts, pâ­
tissons et courgettes miniatures striés par le gril.

Assis sur du jambon de l’arme, les deux mignons de veau 
couronnés de brie coulant — un léger gratin — mériteraient 
toutefois une cuisson plus rosée — telle que demandé. Ce se­
rait là notre seul reproche. Bien que nous aurions apprécié 
des pâtes avec la viande — notre serveuse insiste aimable­
ment pour corriger la situation —, nous remercions le chef 
pour leur substitut, une onctueuse purée de pommes de ter­
re. Accusant lui aussi une légère surcuisson, le flétan « s’exo- 
tise » d’une salsa à la mangue (avec brunoise de poivrons rou­
ges et verts) à laquelle des dés d’ananas ajouteraient une tou­
che plus fruitée. C’est frais et agréable en bouche. D’une fraî­
cheur qui caractérise l’ambiance du Conti Caffè !

Pour : la variété de la carte qui couvre une grande partie de 
« la botte » italienne et la prévenance du service

Contre : les tables très rapprochées.
ContiCqH^
32, rue Saint-Louis, Québec 
Téléphone : 692^191 
Type de cuisine : italienne 
Ourert tous les jours de 12 h à 23 h 
Tbble d'hôte du midi de 9,50$ à 12,95$
TtMe d'hôte du soir à 22$ à 29$
Entrée de 6$ à 11,50$
Plaide 12$ à 27$
Bouteille de tin à compter de 2^ $
Stationnement; service de palet et dans la rue
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BANC D’ESSAI

Stéphanie Bois-Houde 

Collaboration spéciale

Granola Gourmet 
(Vitalité)y
LA FOURMI BIONIQUE, 5,99$

■ Mélange énergétique de céréales 
entières naturelles et biolo0ques, le 
Granola « artisanal » Vitalité (flocons 
d’avoine, épeautre, seigle, orge, grai­
nes de sésame et de lin, canneberges 
séchées, raisins de Corinthe) se dis­
tingue des céréales «industrielles» 
par la saveur grillée « à la poêle » de 
ses ingrédients. Autre caractérique, 
les flocons ne mollissent pas en moins 

de deux une fois 
arrosés de lait... 

de soya ! Vu 
leur prix d’or, 

près de 6$ 
^ les 325 g, 
\ on les 

, économi­
se en cou- 
ronnant 

d’un quart 
de tasse seu­

lement notre bol 
quotidien de yo­
gourt à la va­
nille. En vente 
dans les maga­
sins d’aliments 
santé et dans les 
épiceries fines.

éAi* CONM tMkie éAUb^
680, Grande Allée Est

647-4747

LE BONAPARTE

PHOTOS LE SOLEIL
JEAN MARIE VILLENEUVE

Panier en bambou,
15,99$

Ni plus ni moins qu’un cuiseur à la va­
peur, ce panier de bambou se dépose 
simplement dans une poêlonne rem­
plie à demi d’eau (une fois qu’elle 
bout). La vapeur s’élevant vers le pla­
teau supérieur cuira les chaussons 
(dumpling) en cinq minutes. Sans col- 
ier au plateau, la pâte des beignets 
conserve son élasticité pour ceux qui 
les dégustent au sortir de la margue­
rite asiatique — à moins de les plon­
ger dans une soupe-repas ou de les 
sauter avec de la sauce tamari. En 
guise de farce pour deux douzaines 
de chaussons, mélangez 150 g de porc 
haché, six crevettes de l’Equateur 
crues, de l’oignon vert, de la corian­
dre, de la citronnelle et un blanc d’œuf 
pour lier l’appareil. Garnissez-en des 
cercles ou des carrés de pâte won ton 
que vous scellerez en humectant 
d’eau les rebords. En vente à l’épice­
rie Lao-lndochine.

Mais Poppa 
Dums,

SHIKAR, 3,29$

■ I’.Amérique usi­
ne des croustilles, 
l’Inde cuit des pa- 
padum! À la fari­
ne de lentille, de 
riz ou composées 
d’un mélange de 
farines, ces chips 
se trempent dans 
les currys. Inspi­
rées de ces gri- 
gnotines typiques, 
les minichips de 
Shikar ont été 
préparées à partir 
d’une farine de 
mais d’où une 
chips plus épais­
se. Sans agents de 
conservation, 
MSG ni ajout de 

couleurs artificiel­
les, leur saveur aigre-douce de chut­
ney de tomates reproduit la com­
plexité d’une cuisine aux mille par­
fums. Cumin, paprika s’éclatent sous 
la dent d’une croustille qui a des airs 
de craquelin. En vente chez Moisan.

llblON lOURISIIQUi

Restaurant
Les3

Poivres
Du dimanche au jeudi (inclusivement) 

De I7h à 21h
i :• r

4 STEAK FRITES*
(coupe Mew York AA)

fcâ

6320, bout. Hamel Ouest 
Ancienne-Lorette

872-3323 *

1A95$
■ plus taxes

Menu du Jour à partir de

Table d'hôte à partir de

q95$
pItM lu

I a95$
plW9

888 831-4411 
.chaudapp.qc.ca

3* édition

dimanche 10 octobre

o^automivem
en Lothin^n

Motel du Pignon 
autoroute 20, sortie 291, 
Saint-Apollinaiie

ENTREPRISES PARTICIPANTES
Vergei de Tilly
(pommes et produits 
dérivés)
Cidrerie Saint-Antoine
(mistelles)
Fromagerie Bergeron
(Gouda)
Domaine forestier 
Plaisirs d'automne (gibier) 
Domaine )oly-De Lotbinière
(jardins)

1 500$
en prix à gagner!

ACCÈS GRATUIT

Domaine forestief 
3033, Marie-Victorinl 
Saint-Antoine-de-Iilly
(1S mm à l'ouesi des ponis)

Le Canard Goulu 
(produits fiais & translormés) 
l'Agneau du Gourmet 
(produits d'agneau cuisinés) 
Poulet Fermier 
(biologique)
Du côté de chez Swann
(crêpeiie)
La Ferme du Platon 
(perdiix, faisan, colin)
Ferme la Rosée du Matin 
(fruits et légumes)
Boutique Marie-Art 
(cadeaux, cidie)

POUR DE l'INFORMAIION SUR LES 
FORFAITS HtBERGEMENT;

(418) 926-2205 poste 210 
www.cictiotbiniere.qc.ca

•onv» vaHdc Jinqu'au 1 deceaibre 1004 du dhnanchr au Jeudi à partir de 17h. 
ne peut être juuielée à aucune autre olfre ou prcMuotion.

biologique
HcnauSt

Bienvenue à la ferme!
www.pouletfermier.com

881-3047

TrlhU
Je

L'kiuJicrt* 'SppalAshc'

Agnoâltun. FécfWflM 
•f AUtrfntëtlon

Québec SS
^ Desiardins CO

UONIl.lPALITt 
RÉrjONALE OC 
COMir DE LOIBINIÉRE

I mAiiK D» irwtu»*ti LOTBINMnB

http://www.cictiotbiniere.qc.ca
http://www.pouletfermier.com


VINS DE LA SEMAINE

Jacques
Benoit

déliees<0le xaleü. crm 
La Presse

Émile Peynaud a 

révolutionné la 
vinification. «Avec 

lui, le vin devait 
être net, comme 

une musique doit 
être juste», a écrit 
l’œnologue réputé 
Denis Dubourdieu 

dans l’hommage 
qu’il lui a rendu.

1

Coups d’éclat
pour l’étoile de Fierbourg
Le chef cuisinier Jean-François Lacroix, enseignant 
à Fierbourg, fait désormais partie de l’histoire de la 
gastronomie internationale En collaboration avec 
Christiane Gauthier et Paul E Lambert, il s'est inspire 
de la nature québécoise pour créer le livre de recettes 
Gastronomie et forêt Cet ouvrage s'est dé|à mente 
trois prix des plus prestigieux.

* Deux médailles d’or sur la scène canadienne 
lors du concours « National Annual Culinary Book 
Awards 2004», la premiere pour le meilleur livre 
de recettes de langue française au Canada
et la deuxieme pour le meilleur livre sur la culture 
alimentaire canadienne

• Le prix du meilleur livre de recettes au monde, 
toutes langues confondues lors de la 9e edition du 
concours « Gourmand World Cookbook Awards ».

C’est avec une très grande fierte que nous felKitons 
notre chef et enseignant Jean-François Lacroix.

CtNTRF Di FORMATION 
PROfESSIONNiUi

SOO. place Socécvine. Charlecbours (Oiebec) GIH IHI 
(416)622-7821 San» fra» I 077 SS2.1782

Centre Spécialité en Alenentation et Tountme 
117. 74' Rue Cïueit Charletbouca GIH 484

www.fierbourg.com

réussite
bout de vos doigts

Le legs d’Émile Peynaud
____ i_ 4 Ci eCav. rslé-sân 11n fA f i*Àg Omui* 1<^C lllllfi fllTIl.

Oxitmiviion volairp 
170 e Awwfws 5«plBI06

urvenue le 18 juillet dernier, en plein 
cœur de l’été, la mort du j^-and œnologue 

j bordelais Émile Heynaud, à l’âge de 92
_ ' ans, est pratiquement passée inaperçue.

Né en 1912, à Madiran, dans le sud-ouest de la 
France. Émile Peynaud commença à 15 ans com­
me petit employé du négociant Calvet.

Après avoir appris sur le tas, il étudia l’œno­
logie à l’Université de Bordeaux, puis soutint 
sa thèse en 1946.

« 11 a révolutionné la vinification. Avec lui, le vin 
devait être net, comme une musique doit être jus­
te», écrit dans le plus récent numéro de La Hn'ue. 
du vin de France un autre fenologue réputé, 
nis Ihibourdieu. dans l’hommage qu’il lui rend.

I^rofesseur à la faculté d’œnologie de Bordeaux 
jusqu’en 1977, Émile I^’ynaud fut aussi œnologue- 
conseil de plus de 2(K) domaines du Bordelais, par­
mi lesquels figuraient de nombreux châteaux par­
mi les plus réputés, tels que le Château Margaux, 
le Château Léoville-Las Cases, etc.

Au point qu’on disait alors (comme s’en souvien­
nent les gens d’un certain âge) qu’il n’y avait plus 
dans le Bordelais que du peynaud, plutôt que du 
bordeaux...

« 11 a inventé l’œnologie dans les entreprises ; 
avant lui, c’était des chimistes qui intervenaient 
ponctuellement chez les producteurs quand il y 
avait un problème. Lui, il se rendait dans les entre­
prises et les conseillait. 11 a mis en place l’œnolo^e 
préventive pour éviter les problèmes, et non les ré­
soudre », a dit Jacques Blouin, ancien chef du ser­
vice vin de la Chambre d’agriculture de la (îironde.

En fait, ce que le monde du vin, d’Europe et 
d’ailleurs, doit à Émile I^ynaud est considérable.

Sa grande idée, comme il le soulignait lui-même 
dansZiC Vin et lesjmtrs (IXinod), qui est l’un de 
ses principaux ouvrages, était de faire des vins 
plus tendres, plus fruités qu’auparavant, bons à 
boire plus tôt, et qui conservent leur fraîcheur et 
leur agrément pendant plus d’années.

Il s’appliqua à mettre son idée en pratique sur le 
terrain pendant quelques décennies. Et c’est dans 
une très large mesure grâce à lui que les bordeaux 
rouges d’aujourd’hui —et même la plupart des 
meilleurs vins rouges sur terre, d’où qu’ils pro­
viennent — peuvent déployer tant de charme, mê­
me dans leur toute première jeunesse.

l^ar quels moyens y arriva-t-il? Il demandait en­
tre autres aux viticulteurs de récolter leurs fruits 
à leur pleine maturité seulement, alors qu’ils 
avaient atteint le sununum de leurs qualités. Ihiis, 
avant de mettre les raisins à fermenter, il voulait 
qu’on les érafle, c’est-à-dire qu’on tes débarrasse 
de la partie boisée (c’est la rafle) qui tient les rai­
sins en grappes. Car c’est souvent dans la rafle — 
si le raisin n’a pas parfaitement mûri — qu’on 
trouve des tannins verts, astringents, qui risquent 
de déparer le vin en le rendant rugueux.

Émile Peynaud était aussi partisan d’une chap­
talisation modérée, ce qui consiste à ajouter du su­
cre au moût en fermentation afin de hausser le de­
gré alcoolique du vin. (Rappelons que les levures 
transforment le sucre en alcool et en gaz carboni­
que.) Pourquoi chaptaliser? C’est une façon de 
rendre les vins plus veloutés, plus souples, 
étant donné que l’alcool a un goût sucré.

Car dans levin, comme I\’ynaud l’explique dans 
ses ouvrages, les saveurs acides et amères s’addi­
tionnent. elles se renforcent mutuellement, alors 
que l’alcot)!, au goût sucré, les atténue. Exacte­
ment comme du sucre mêlé à du jus de citron ou à

un café très amer les rend plus aimables...
Après avoir travaillé dans l’ombre jusqu’en 1980, 

Émile l’eynaud commença à être connu du public 
en 1980, avec la publication de son plus célèbre ou­
vrage, Le vin (Dunod).

Véritable bible de la dégustation. Le Goût du 
vin, d’une richesse inouïe sur le plan informatif, 
reste à mon sens inégalé. Ihiis, en 1982, il publia 
Connaissance et travail du vin (Dunod) sur les 
techniques d’élaboration et d’élevage des vins.

Suivit en 1988 Le Vin et les jours, ouvrage pas­
sionnant dans lequel il retrace l’histoire du vin et 
de son élaboration à travers les siècles. I^arut en­
fin en 1995 Un (pnologue dans le siècle (Table 
Ronde), sous la forme d’une très longue entrevue 
— également fascinante — accordée au journalis­
te Michel Guillard.

Enfin, il existe une version abrégée du Goût du 
vin, qu’on doit à Jacques Blouin, cité plus haut.

Voici finalement comment le grand œnologue ter­
mine son maître livre ; « Si j’avais à définir l’art de 
boire, je dirais qu’il obéit à deux rè0es: la mesure 
et le bon goût, et qu’il se résume en deux formules 
simples : « Boire peu. mais boire bon » ou encore 
« Boire peu pour pouvoir en profiter longtemps ». » 

J’ajouterai qu’une très bonne partie de ce que je 
sais personnellement sur le vin, me vient de ces 
quatre* ouvTages d’Émile Peynaud.

UN GAILLAC ROUGE
Ce n’est pas un bordeaux, mais toujours est-il 

que le Gaillac 2001 Domaine Rotier pourrait ai­
sément damer le pion à des bordeaux vendus 
beaucoup plus cher...

Vin d’une belle nuance grenat-pourpre, très co­
loré, il enchante par la distinction de son bouquet, 
de petits fruits noirs et rouges, boisé-épicé sans 
excès. Ce à quoi succède une bouche bien en chair, 
avec du corps, de l’élégance et des saveurs nettes, 
sur des tannins fiien enrobés. Très beau Gaillac, 
élaboré avec à la fois de la s>Tah (40 %), du caber­
net sauvignon (25 %), puis deux cépages locaux, 
le Duras (15 %) et le braucol (20%).

Cependant, on ne reconnaît aucun de ces cépa­
ges, ce qui est une qualité. Ce pourrait être... du 
peynaud tant il est bon.
S, 10 273 803,21,85$, ***(*)$$($). à boire, 2-3 
ans au moins.

Nouveau venu sur le marché, et d’une appella­
tion de création récente, à l’ouest de Barcelone, le 
Campo de Boija 2003 Borsao, à la robe pourpre 
bien transparente, est de son côté un vin jus de 
fruit, comme les appelait l’eynaud, au bouquet de 
fruits rouges simple et avenant, peu corsé et au 
bon goût de fruit, très légèrement tannique, êt à 
servir frais (14 degrés Celsius environ).

C, 10 324 623,11,55$, **$, à boire.

Second vin (de jeunes vignes, donc) du Saint-Es- 
tèphe Château Phélan Ségur, le Saint-Estèphe 
2000 Frank Phélan, d’une belle couleur pourpri*- 
grenat soutenue, est de son côté un bordeaux de 
facture mixlerne, au bouquet de fruits rouges bien 
présent, épicé-boisé et même relevé par une nuan­
ce mentholée discrète. La bouche suit, charnue, 
avec des saveurs franches, le tout bâti sur des tan­
nins enrobés et de qualité. Mais il est cher...

S, 00 896 597,39,75$, ***(*)$$$$, à boire, 4-5
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http://www.fierbourg.com
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SEMAINE DES COLLECTIONS

L’été 2005 
de Yohji Yamamoto
PARIS-(AFP) — La semaine des collec­
tions qui s’est ouverte à I^is est celle 
du prêt-à-porter mais le Japonais Yohji 
Yamamoto imagine l’été 2005 dans un 
esprit plutôt couture.

l’asser du détail à l’omniprésence. 
Tout le travail du créateur est basé sur 
les proportions du vêtement lui-même 
ou de son ornement.

Un plissé-drapé fait une virgule sur 
une chemise blanche. 11 devient quel­
ques modèles plus loin l’élément princi­
pal d’une robe tout aussi maculée. Un 
ruché pointe sur une épaule avant d’ha- 
bUler un dos. Une dentelle s’intercale

rÏS’: '

ilvvViij
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Ruide et brillante, une robe de Yamamoto

entre une veste et un pantalon en ga­
bardine avant de couvrir l’ensemble 
d’une robe presque vidée de son tissu 
originel.

Les drapés mille-feuilles se tressent 
eh plastron sur une robe longue avant 
de se mettre à l’horizontal pour mas­
quer la poitrine ou de s’enrouler autour 
des hanches sur des robes longues yto- 
mour Comme un hommage à M'™' Grès.

Les chemises s’allongent au point de 
devenir des combinaisons amples. 
Ailleurs, un pantalon extralarge se zip- 
pe devant et derrière à volonté pour se 
transformer en jupe ou entraver la dé­
marche.

Globalement, l’entrejambe des panta­
lons s’est rapproché du sol tel un sa­
rouel, mais l’allure reste urbaine portés 
avec des vestes aux épaules marquées 
et à la taille appuyée.

Le fond de la scène du théâtre des 
Bouffes du nord, aux tons ocre rouge 
décrépis, était à l’unisson de la premiè­
re collection forte de la journée avant 
Yamamoto. Cheveux ébouriffés avec ou 
sans toiles d’araignée ou panier renver­
sé sur la tête, effets trompe-l’œil avec 
des éléments qui semblent traverser le 
corps, Takahashi force le trait volontai­
rement.

Le tissu est découpé comme une pein­
ture écaillée à l’image d’un trench ou 
d’un manteau rouge qui a sûrement 
participé il y a longtemps à une chasse 
à courre, avec un bois qui sort du corps.

Les robes semblent être faites de pa­
piers peints déchirés. Une autre très 
travaillée avec ses alignements de bro­
deries et empiècements donne l’impres­
sion d’avoir parcouru des milliers de ki­
lomètres. Une veste se colore d’œre si­
mulant la rouille.

^ BEAUT

Joli teint !

0,
Gamme Issima de Guerlain

Joanne
Boivin

CoUabortition spéciale

Chez Chanel on offre cet 
automne le Double Per­
fection Crème Poudre 
SPF 15. La texture et le 
fini privilégient la mati­
té. Ce fond de teint ab­
sorbe l’huile, s’évapore 
une fois déposé sur la 
peau et ne laisse qu’un nuage poudré ultra fin. Résultat : un 
velouté « peau de pêche » assuré. (46$) Que dire maintenant 
du Issima Teint Compact Frais Antiâge ! Ce fond de teint 
présente deux facettes. Côté maquillage, les pigments accro­
chent la lumière et dégrisent le teint pour un effet tonne mi­
ne garantie Pour ce qui est de la facette antiâge, grâce à une 
formule conçue conune un produit de soin, ce fond de teint 
hydrate et revitalise jour après jour. Du deux en un ultra per­
formant. (78$)

VOGUE

V A

'cAidruÂ!

RICHARD GIGUERE
OPTICIEN

Examen de la vue
sur place par un optométriste 
ou un ophtalmologiste

C'est clair!

12 mois
pour payer
Certaines conditions 
s'appliquent.
Détails en magasin.

50 % de rabafe
en tout temps sur une vaste 
sélection de montures mode

15 cliniques
ÉDIFICE DELTA 1 2875, BOa. LAURIER 861-0062 • GAlfRIES CHAGNON 837-4663 • GALERIES CHARLESBOURG 628-7818
GALERES DE LA CANARDÉRE 887-2811 • GALERES DE LA CAPITALE (NNEAU 1)627-6880 • GALERES DE LA CAPfîALf (NIVEAU 2)626-6216
GALERIES MONTMAGNY (418) 248-0999 • MAIL CAP-ROUGE 664-9181 • PLACE DES OUATRE-BOURGEOIS 869-50TO 
PLACE FLEUR DE LYS 626-4771 • PLACE L'ORMÉRE 846-3049 • PLACE SAWTE-ANNE 827-4320 • POLYCUNKXE LEBOURGNELf 627-0877
PROMENADES BEAUPORT 886-3060 • NOUVEAU LA SOLDERS, Parc Récréatif, Galeries de la Capitale 627-1188



J 16 LE SOLEIL Le samedi 9 OCTOBRE 2004

style mode
LA MODE DE

TE 
TAILLE

MM »

0 Collection

Annie Lakrance^
AL(i frd nc(’@l es oleil.eo rn

■ Du haut de mes 5’4”, je me suis pen­
chée cette semaine sur la mode des man­
des femmes, réalisant que le magasina­
ge peut se révéler fort pénible et com­
plexe lorsque l’on mesure plus de 5’8”. 
Les vêtements des collections régulières 

sont en fait coupés pour des femmes me­
surant entre 5’4” et 5’8”.

0 Collection, 
une nouvelle griffe 

pour les femmes 
de 5’8” et plus.

Les lon01if^es mannequins ont beau dé­
filer avec de superbes vêtements, la réalité 
est tout autre pour les mandes femmes, les­
quelles affirment que le mafjasinafje peut 
être infernal. Comment trouver un panta­
lon dont le rebord ne s’arrêtera pas à la 
che\ille ? Ou un chemisier dont la manche 
et les épaules suivent le corps ? Les juran­
des femmes rencontrées admettent avoir 
porté à plusieurs reprises des vêtements 
pour hommes...

Les jeunes femmes et les plus minces sem­
blent avoir plus de difficulté à trouver 
chpussure à leur pied. Ou plutôt pantalon 
assez lonjf. Les adolescentes, qui affection­
nent particulièrement les pantalons très 
lonj»s, se butent à des coupes aux chevilles. 
Mais comment être féminine et trouver des 
vêtements tendance bien ajustés ? Deux 
collections québécoises s’adressent aux 
femmes de 5 pieds 8 et plus.

Une nouvelle griffe peur les femmes de 
S’S” et plus, O Collection, fait son appari­
tion dans le marché québécois. Ciblant la 
grande femme dans la trentaine, la griffe 
de Nathalie Bourgoin, qui mesure elle-mê­
me 6 pieds, est actuelle, élégante et près du 

corps. Ellle propose entre autres des chemisiers de soie colorée, 
des imprimés discrets et des tricots soyeux.

Elle vient faire compétition à la seule collection existante pour 
les grandes, Grand’heur, qui souffle cette année ses dix bou0es 
d’anniversaire. Cette dernière s’adres^'e également aux jeunes 
filles. « J’essaie de proposer aux clientes des styles très différents 
qui feront pour toutes tes occasions du quotidien », dit la proprié­
taire, Hélène Genest. Jeans, tailleurs, jupes longues et robes de 
soirée font partie de cette collection.

Quoi qu’elles portent, les grandes femmes passent rarement 
inaperçues. Et sont souvent perçues comme des femmes fortes, un 
peu ri0des. Comme la plupart d’entre nous, elles souhaitent pour­
tant être féminines et coquettes. Et rêvent de porter des talons ver­
tigineux et des coupes sexy. Ce qui est dorénavant possible.

Hélène Genest, du haut de ses six pieds, est fort bien placée 
pour déceler la déficience du créneau. « Les grandes femmes 
peuvent tout porter, tant qu’elles trouvent des vêtements cou­
pés à leur taille. Ce qui n’est pas toujours évident avec les 
boutiques régulières ».

Le marché est certes grandissant, mais tout de même li­
mité. À peine 10% de la population est qualifié de grand, 
même si la grandeur moyenne des jeunes augmente au fil 
des ans. En fait, les changements morpholo0ques de la 
population n’ont pas encore de réelles répercussions 
dans la confection des vêtements.

Les vêtements de ces deux collections ne sont mal- 
heuri'usement pas en vente à Québec. contre, la 
griffe de Nathalie Bourgoin p<»urrait être distribuée 
dans les magasins La Baie de Québec au printemps 
prochain alors que Hélène Genest fera la navette 
dans la capitale les 22 et 23 octobre, comme elle le 
fait quelques fois dans l’annét'.

Sinon, le magasinagi' dans des boutiques régu­
lières exige un œil de lynx et quelques trucs. 11 
est reconnu que les collections allemandes pro­
posent en général des vêtements coupés plus 
longs. F^ce à des vêtements de taille régulière, 
le choix de manches 3/4, de jupes mi-longues et 
de tissus ajustés pour souiller la forme longili­
gne sont des plus indiqués. Éviter les larges 
rayures. Enfin, oser le talon haut, si vous trou­
vez un pantalon qui saura couvrir le talon ! ^

Jeans, 
tailleurs, 

jupes 
longues et 

robes de soirée 
font partie de la 

collection Grand’heur 
d’Hélène Genest
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