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Un patron tout feu tout flammes

Plusieurs pizzérias, quelques maisons asiatiques, des
«comptoirs-lunch », voila ce qu'était jusqu’a il y a trois mois
le paysage gastronomique du boulevard Hamel, entre I'auto-
route Du Vallon et le boulevard Henri [V.
Pour prendre un repas un peu plus, di-
sons... classique, 1! fallait généralement
se rendre a la haute-ville de Québec ou
a Sainte-Foy.

«Tu ne trouveras pas ici la clientéle
pour déguster les mets qu’on offre dans
le Vieux-Québec», disait-on & Alain Lé-
garé, lorsqu’il a avancé I'idée d’ouvrir
le Vésuve, au 3405, boulevard Hamel.

Pour lui, la population du quartier Les
Saules, les gens des bureaux avoisi-
nants, ceux des compagnies installées
dans le parc industriel tout & coté, cons-
tituaient une clientéle potentielle suffi-
sante.

Avec sa formation de chef, ses 17 ans dans le domaine de
la cuisine dont quelques années comme patron d'une auber-
ge dans Charlevoix et quelques mois au Michelangelo, Alain
Légaré connaissait sans doute le métier et se langa dans
cette aventure en novembre 1998, malgré les doutes des étei-
gnoirs. «Et ce fut une excellente décision, car en quelques se-
maines, nous avons réussi a nous monter une clientéle inté-
ressante, clientéle qui a connu une augmentation de pres de
30% de janvier a février», dit-il, avec le sourire du vainqueur.

Coté

RCote@lesoleil.com

«Nous », ¢'est lui comme patron et deux autres anciens du
Michelangelo: Frédéric Guimond, premier serveur et respon-
sable des vins et alcools, et le chef Olivier Duflos, qui a mis en
valeur ses 13 ans d’expérience dans la restauration et les
connaissances acquises dans une école hoteliére francaise
spécialisée en cuisine gastronomique.

«Nous nous sommes préoccupés de faire une fine cuisine
pleine de gofit, présentée en portions satisfaisantes a des
prix abordables, décrit le jeune chef, qui ajoute que les as-
siettes sont habituellement assez colorées, sans toutefois
étre ensevelies sous des éléments décoratifs un peu artifi-
ciels.

Si la table d’héte du soir peut étre qualifiée de francaise tra-
ditionnelle, le menu du midi et la carte emprunteront quel-
ques fois de petits airs italiens avec leur pétes (de 7,25% a
11,95$) et leurs escalopes, qu'elles soient parmigiana, floren-
tines, au Gorgonzola, au pesto, picata ou vésuviennes, selon
I'inspiration du chef. A noter qu'avec le menu du midi (de
6,95% 4 12,959) et les mets a la carte, les accompagnements,
sont au choix du client qui devra marquer sa préférence pour
le riz basmati, les frites, les pommes au four, les légumes, la
salade césar ou les linguinis.

Le soir, il y a toujours six tables d’hote (de 14,95 4 24,95$;
avec les entrées, il faut calculer un supplément de 2 4 4%$).
Vous pouvez compter sur des mets comme les noix de péton-
cles au safran, le filet de flétan Duglere, le contrefilet grillé
aux trois poivres, une escalope de veau ou un surf and turf.
Pour ce qui est des vins, les carte n’est pas nécessairement

o

Faim du loup
qui a du goit

Menu Découverte

2 tables d’héte 5 services
incluant 1 bout. de vin A.O.C.

4295$

2830, chemin Ste-Foy
653-8310

Voila
une

Prix-Bistro
"?“Fai \

QU

Cuisine
d’inspiration Internationale

trés élaborée, mais comme les trois compéres ont tous trois
fait le cours- de sommelier, ils pourront toujours vous
conseiller adéquatement. On mettra aussi de ¢dté pour votre
prochaine visite la bouteille que vous n'aurez pas terminée.
«Ce sont de petits détails agréables qui rameénent les clients
chez nous», dit Alain Légaré. Il constate que 85% de son chif-
fre d’affaires provient de ses tables d’héte du midi et du soir,
que le vendredi, ce sont les moules qui prennent une bonne
place puisqu’elles représentent plus de 40% de ce qu'on
consomme ce jour-1a, que de plus en plus de gens proviennent
de Sainte-Foy et de I'ouest de Québec, & une dizaine de minu-
tes de chez lui.

Et il entend bien en remettre de ces petits surplus qui atta-
chent les clients. Le menu est en constante évolution pour
trouver dars le détail ce qui plait le plus, tout comme on en-
tend faire des soirées thématiques, dont quelques-unes
concerneront la France et ses régions. Enfin, il a la téte plei-
ne de plans pour I'exploitation de sa terrasse paysagée I'été
prochain. Ne vous laissez donc pas tromper par les apparen-
ces. Le Vésuve est peut-étre un nouveau restaurant, mais le
patron et ses adjoints ont I'expérience et le dynamisme suffi-
sants pour vous le faire oublier... facilement.

RESTAURANT LE VESUVE

3405, boulevard Hamel

871-2166

Petits déjeuners les samedis et dimanches. Fermé le dimanche soir.

LA RECETTE DU CHEF

Pour quatre personnes

INGREDIENTS
Q 16 pétoncles
1 8 feuilles de péte filo

Sauce au vin blanc
Q 20 g de beurre
(20 gd’échalotes
Q40 ml de vin blane

u22992
SEND SRR TS S S S S SR R S

e
Famille Landry

CAP-ST-IGNACE
342, ch. de 'Erable Est

RESERVATIONS:
14l (418) 246-5618

1 888 840-2743
R Nouveaute 1999

Samedi / Dimanche ' .
Réservation recommandée pour fout eon en collaboration
groupe de 6 personnes et plus

Notre repas du
temps des sucres
Enfisrement foit maison, notre
copieux repas vous est servi @
¢, comme @ lo maison, di-
reclement sur voire fable. A
année, vous en ferez
une fradition de revenir le

DEBUT DE LA SAISON DES SUCRES: 13 MARS 1999

© Brunch tous les somedis et

« (abane d sucre troditionnelle avec
t(mivé de bzﬂoiu en opération
” . a5 coisinds of
o o
* Vaste érabiiere pour randonnee

¢
ée en voiture a cheval

(15 par pers.)

ANIMATION EN TOUT TEMPS

Q du fumet de poisson
3 200 ml de eréme 35%
Q50 g de beurre

Q du safran

Mousse de saumon

0 300 g de filet de saumon
Q2 oeufs

Q 1 jaune d’oeuf

Q 250 ml de créme a 35%
Q des herbes fraiches

O assaisonnements

Fumet de poisson

20 g de beurre

(140 g de carottes

Q40 g d’oignons

Q20 g d’échalotes

0 400 g d’arétes de poisson

En semaine:
Réservation recommandée

RESERVEZ DES MAINTENANT POUR NOTRE
«BRUNCH DE PAQUES»

(3 des parures de champignons
O 1 bouquet garni

Aumonieére de pétoncles au safran

Confection du fumet de poisson

— Faire fondre le beurre.

— Suer sans coloration la garniture aromati-
que. Ajouter les arétes et suer a nouveau.

— Mouiller & hauteur des arétes avee de l'eau
froide.

— Ajouter les parures de champignons et le
bouquet garni.

— Cuire a tres faible ébullition pendant 20 & 25
minutes.

— Passer le fumet au chinois et refroidir.

Pour réaliser la sauce

— Faire suer les échalotes dans le beurre sans
coloration.

— Déglacer au vin blanc.

— Laisser réduire puis ajouter le fumet de
poisson et réduire jusqu’a glace. Crémer et ré-
duire & nouveau.

— Parsemer de safran. Monter la sauce au
beurre hors du feu.

Montage de 'aumoniére

— Superposer deux feuilles de péte filo et les
napper de beurre clarifié sur toute la surface.

— Au centre, positionner 1/4 de la mousse de
saumon. Poser quatre piéces de pétoncles au-
dessus et assaisonner. Remonter les cotés et at-
tacher a I'aide de piques.

OLIVIER DUFLOS
Chef du Vésuve
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Vins de Bourgogne, tarte... aux pommes de terre

ertains vins de Bourgogne sont comme les

Dues du méme nom, des seigneurs ! [ls arbo-

rent les appellations Vins de village, premiers

crus et grands crus et, comme tout seigneur

qui se respeete, ¢es bouteilles sont souvent

inaccessibles. Car, ce n’est un secret pour per-
sonne, les Chambertins, Gevrey-Chambertin, Richebourg,
Batard-Montrachet et auwes Grands-Echezeauz ou La Ta-
che de la Romanée-Conti affichent des prix que les manants
que nous sommes ne peuvent se permettre.

Heureusement, il y a encore la-bas quelques appellations
plus démocratiques qui, dans de sympathiques gorgeons,
ventrus et replets, attendent le bon plaisir du peuple sans ris-
quer le ruiner. Ceux-la affichent des étiquettes ot on peut li-
re: Bourgogne, Bourgogne Grand or-
dinaire, Bourgogne Passetoutgrain
(ou Passe-tout-grains), Bourgogne Ali-
goté, Macon et Beawjolais.

Allons donc rendre visite au sieur Jaf-
felin, négociant-éleveur dont les aieux
s’installérent deés 1816 au Chapitre de
Beaune, en Cote d'Or.

On commence avec un Bourgogne
Aligoté (SAQ reg 053 868, 12 % ale/vol,
750 ml, 16,55$), un habitué de I'apéritif
qui ne donnerait sa place pour rien au
monde avec quelques cuisses de lapin.
Voila de la 1égéreté, fruitée, rafraichis-
sante comme une ondée de fin d'apreés-
midi d’été ; au nez, les agrumes et la
pomme verte prennent le devant.

On reste dans le blanc, avec un Macon
Villages (SAQ reg 0 777 537, 750 ml,
12,5% ale/vol, 14,959$) ; issu d'un des 43
villages titulaires de cette étiquette ; un 100% Chardonnay,
qui, au nez, offre également la fraicheur des pommiers, et en
bouche, une belle structure ; question cuisine, on s’oriente
cette fois vers la volaille en sauce blanche ou les truites
grillées.

Le dernier blanc de la liste demeure un des premiers dans
le cceur des amateurs de crustacés! Surtout, lorsqu’il s’agit
de faire rougir le homard. J'ai nommé un Saint-Véran, pro-
duit dans le sud maconnais, pur Chardonnay, qui, de la fou-
gére au chévrefeuille, vous met au nez les charmes de la cam-
pagne bourguignonne ; voisin du prestigieux Pou illy-Fuis-
sé, mais beaucoup moins cher (SAQ reg 220 525, 750 mi, 13%
ale/vol, 17,70$). Passons aux rouges, avec un Bourgogne du
Chapitre, une appellation Bourgogne, 100% Pinot noir, éle-
vé en fiits de chéne et dont, parait-il, les chanoines de I'église
collégiale Notre-Dame avaient fait leur ordinaire en l'accom-
pagnant de succulentes cailles (SAQ reg 028 431, 12,5%
ale/vol, 750 ml, 17,558).

Jérome-Henri
Dejardin
Jhdejardin@sprint.ca
Collaboration spéciale

A VOTRE
SANTE

Enfin, une appellation Passetoutgrain, done obligatoire-
ment constitué d’an moins 1/3 de Pinot noir (SAQ reg 051
862, 12,55 ale/vol, 750 ml, 15,95%) ; le plus léger des Bourgo-
gne qui, avec ses deux tiers de gamay, louche un peu du coté
du Beaujolais. Je I'ai gardé pour la fin de cette énumération
en me remémorant la faim qui me tenaillait lorsqu’il me fut
donné de I'apprécier !

INCONTOURNABLE POMME DE TERRE'!

J’ai le souvenir d’'une expédition gourmande dans quelques
relais et auberges bourguignonnes oi se gardent encore ja-
lousement des recettes plusieurs fois centenaires! Parmi
elles, 6 merveille, celle de la tarte aux pommes de terre ! Et
oui vous avez bien lu! Il s’agit de cette pauvre pomme de ter-
re qui, de nos jours, en voit de toutes les couleurs! Notre épo-
que lui fait un proceés sévére, en l'accusant de tous les maux,
notamment celui de faire irrémédiablement grossir! Elle a
contre elle tous les gardiens du temple de la minceur, comme
Montignae, qui la fustigent a longueur de livres.

Et pourtant ! Qu’elle ait pour nom Bintje, Cleopatra, Belle
de Fontenay, Charlotte, Corne de Gatte, Nicola, Rosa, Rosa-
belle, BF15, qu’elle se déguise en purée, en pomme dauphi-
ne, en chemise, en papillote, en croustillante rissolée, elle in-
carne le péché mignon et secret de millions de gourmands et
gourmets! Méme la tarte n’y échappe pas !

LA RECETTE

11 vous faut de la pate brisée que vous confectionnerez avec
300 grammes de farine, 100 grammes de beurre, 1 jaune
d’ceuf, sel, 1 cuillére a thé de sel de mer, 1/2 verre d’eau.

Puis, 1 kg de pommes de terre (de I'lle d’Orléans, 75 gram-
mes de saindoux (graisse de pore), 175 grammes de lard mai-
gre, 2 oignons, 1 tasse de créme fraiche, 2 cuilléres a soupe
de ciboulette, du sel de mer, du poivre. Commencez par creu-
ser un puits dans la farine, versez-y le jaune d’ceuf, I'eau et
le sel. Mélangez et incorporez le beurre sans travailler la pa-
te. Faites une boule que vous envelopperez d’un linge et que
vous oublierez 60 minutes au réfrigérateur.

Une heure apres, roulez la péte sur une épaisseur d'un
quart de pouce, pliez en trois a deux reprises, jusqu’a obte-
nir souplesse et lissé. Votre four sera préchauffé a 355° F. Gar-
nissez votre moule a tarte de péte brisée. Garder le moule au
frais; émincez les oignons apres les avoir pelés; lavez la ci-
boulette et ciselez-la; passez les lardons & I'eau bouillante

afin de les faire blanchir ; coupez vos pommes de terre en pe-
tits dés et faites-les sauter dans une poéle avec le saindoux
(10 minutes) ; ajoutez lardons et oignons et faites ressauter
encore a quelques reprises; retirez du feu et placez en atten-
te sous couvercle

Dans le méme élan, vous mélangez votre créme fraiche avec
les jaunes d’ceufs et vous incorporez a votre préparation en
attente. Retour au four jusqu’a ce que les pommes de terre
soient idéalement cuites et que la tarte prenne un bel aspect
gratiné. N'oubliez pas le Passetoutgrain!

ON S’EST TROMPE DE CHARLES !

Une erreur s'est glissée dans 1'énoncé des rabais a la
caisse que propose la SAQ jusqu’au 20 mars. On peut y lire
20% de rabais sur une caisse de Champagne Charles
Heidsieck Blanc des Millénaires . Ce serait trop beau !

11 s’agit en fait du Charles Heidsieck Brut Reserve (SAQ
reg 031 286, qui passe de 44,75$ a 35,808 la bouteille en
caisse de 12.

BOEUF ou SAUMON
A vous de choisir de quelle fagon!!!

B SALALALALALIVIVEIVERLD, D

AUX SEULS AMATEURS
DE BIERES ET DE MOULES

Le M0ss est fier de vous
présenter cing (5) §
nouvelles bieres belges
en fat. La Blanche
de Hoegaarden, la
Stella Artois, La Leffe
| blonde, la Kriek aux
1 A ™| cerises et la Leffe brune
= rehausseront les 14§
vanétés de moules offertes & volonté oug
Mbss. Soyez parmi les premiers & déguster
des biéres extraordinaires!

@SS

255, rue St-Paul b
Québec g

692-0233 é

e
eI I
w'on grille!

Le mois de nos

succulentes grillades
a partir de

1195$ |
Il

CABARET

PLACE DE LA CITE
Ste-Foy

657-1670
$3102 « NOWAYS © 131004 « NONOIK L3114 « 310034IN

o NYAISAI o SIAT1 S3109 * NOWNYS  131N0d © NONIIN L3114 © 310D3UINT o NYALSGIY e S33A31 3100 « NOWAVS 131004
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Corporation
des restaurateurs
associés du Québec

VOUS INFORME

par France Lavoie

LE CHEF DE PRESTIGE 1998

Tous les restaurateurs inscrits au 10° Gala de la restauration
de Québec recevront, au cours de la prochaine semaine, un
formulaire de sondage a compléter et a retourner a nos
bureaux, afin d'élire le Chef de Prestige 1998.

Ce prix est décerné pour la troisigme annee au chef de la
région qui s'est le plus illustré par son implication sociale et
professionnelle, qui a contribué au développement de la
cuisine de la région, qui lui a donné une image gastronomique
de qualité et qui a participé au rayonnement et au succes de
I'établissement pour lequel il travaille

Le choix s'effectuera parmi les chefs des restaurants et hotels
inscrits au Gala de la restauration de Québec dans les
catégories Prestige.

MERCI AUX COLLABORATEURS

Grace a la participation de ses membres, 13 Corporation des
restaurateurs associés du Québec a pu remettre la somme de
2 063 $ a Moisson Québec, accumulés lors de la promotion
« Bon a;g)em mon ami » et un montant de 40 000 $ au
Carnaval de Québec pour les promotions « La Grande Bouffe »
et le « Souper familial ».

POLITIQUE, CIGARE ET PORTO

Le chef de I'Action démocratique du Québec, monsieur Mario
Dumont, aurait un petit faible pour les cigares et le porto de
dix ans. Du moins, a-t-il été surpris récemment a la Société
Cigares ou il relaxait apres une dure journée sur la Colline
parlementaire.

LE GRAND PRIX DES FROMAGES CANADIENS

Le Bureau laitier du Canada organise tous les deux ans une
compétition nationale visant a reconnaitre les meilleurs
fromages canadiens offerts sur le marché. La compétition, qui
a eu lieu a Halifax I'automne dernier, comptait 12 catégories
regroupant 33 participants, dont 16 provenaient du Québec.
Le trophée du Grand Champion toutes catégories a été
remporté par la compagnie Piluma de Saint-Basile de
Portneuf, progtie’te’ du maitre fromager Luc Mailloux, pour son
fromage Lechevalier-Mailloux. Donc, si vous désirez servir a
vos clients ce qu'il y a de mieux...

LA CONSOMMATION DES (EUFS
Une étude scientifique récente tend a démontrer que nous
pourrions consommer sans danger trois ou quatre ceufs par
semaine. Les recommandations des derniéres annees
conseillaient plutdt de n’en ingérer qu’un ou deux Quoi qu'il
en soit, les ceufs sont d'un apport nutritif précieux puisqu’ils
constituent I'un des aliments protéiques les plus parfaits. La
répartition des acides aminés u'il contient est si bien
équilibrée que l'on utilise le profil des protéines de I'ceuf
comme mesure étalon pour évaluer la qualité nutritive des
autres aliments protéiques. A titre d'exemple, si on donne a
I'ceuf entier une valeur de 100, le lait a une valeur de 86, 80
our la viande de beeuf, 52 pour la farine de bié et 47 pour
es haricots. Cependant, il est risqué et non recommandé,
selon le MAPAQ, de consommer des ceufs crus. Si on désire
utiliser des ceufs dans des préparations qui ne requiérent pas
de cuisson, on doit se procurer des produits sécuritaires
fabriqués a partir d’ceufs pasteurisés ou qui ont fait I'objet
d’un traitement approprié, disponibles dans le commerce.
Notons que le Québec produit annuellement 70 millions de
douzaines d'ceufs pour un niveau d'autosuffisance de 80%.
Selon les dernieres données de Statistique Canada, les
Canadiens ont consommé 178,8 ceu’s par personne en
1997, soit 1,2 ceuf de plus qu'en 1996.

POUR NOUS REJOINDRE
Par la poste, 1995, Jéan-Talon Sud bureau 308, Sainte-Foy G1N 4H9,
par téléphone au (418) 683. 4150, par télécopieur au (418) 683. 2899
ou par courriel a crq@videotron.ca
Demandez I'un des responsables,
Pierre Barthell ou Denys Paul-Hus
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Route des saveurs

a compagnie aérienne belge
I Sabena avait invité, récem-

ment, deux cuisiniers réputés
de la région de Charlevoix a aller
présenter, & Bruxelles, la «Route des
saveurs» de Charlevoix. MM. Domini-
que Truchon, chef exécutif de I'Au-
berge des Peupliers et Régis Hervé,
maintenant cuisinier indépendant
mais qui fut pendant une quinzaine
d’années le chef exécutif de I’Auber-

ge des Falaises, ont relevé le défi. Ce
voyage d’une semaine a permis a ces
deux toques renommées de mousser
la cuisine régionale de la région de
Charlevoix, dans les hotels apparte-
nant & Sabena. Sur la photographie,
on reconnait, dans 'ordre habituel,
MM. Régis Hervé, Yves Delvallé, dé-
légué commercial a l'international
de I’ATR de Charlevoix et Dominique
Truchon. P.Ch.

tire sur la neige
Nouvel accés i la cabane
via chemin Notre-Dame
220, chemin du Domaine
Saint-Augustin
(Québec) G3A 1W8

Tél.: (418) 878-4107

-s s

Dimanche familial
le 14 mars
SEULEMENT

Au menu:

Repas traditionnel
«Tire sur neige
eTraineau a chiens

Payez un repas
pour adulte et
recevez-en 1 gratuit
pour enfant de

10 ans et moins.

. information:
(418) 882-2193

Viens faire
un tour,
tu y découvriras
|a cabane de
tes réves!

S Produits de I'érable
E avec éres iqués sur place
Peul réuiiir 120 personnes Tire sur la neige

Thérése et J.-Claude Rochon (propriélaires)
364, 4e Rang Ouest, autoroute 40 (sortle 295)
Réservations: (418) 878-2189

: i L7
CHALEUR ET INTIMITE
(418) 838-2200 * 839-6043

SAINT-BASILE
LERABLIERE
LA BONNE FOURCHETTE

BRUNCH DU DIMANCHE
je 7 et 14 mars (de 10h & 12h)
PRIX SPECIAL: 9 taxes incluses
Enfants: 1/2 prix

" a 25 milles de Québec
r:::‘“‘:::f;::“" route 440, sortie 281 Nord
direction route 365 Nord

Réservations: (418) 329-2557 ou (418) 329-3150

CABANE A SUCRE

CHABOT
b

Dégustez mets traditionnels et « Musiciens
tire sur la neige, le tovtd * Promenade en carriole
volonté, dans une ambiance * Service aux tables
des plus chaleureuses!
800, 2¢ rang Est, Neuville
{418) 876-2363

Cabane a sucre Uendroit
. § 87 par excellence
fge; » Ppour une bonne
¢ '~ ambiance et une
bonne partie de

* Animation

* Repas
traditionnel

« Tour de train
gratuit

9 gt-Sylv«m, Lotbiniére
Tél.: (418) 596-2293
Fax: (418) 596-3225

NU
mw’fmurf
- * Soupe aux pois
» Féves au lard
« Pité & la viande
* Omelette au four
* Oreilles de crisse
« Jambon et saucisse
« Patates en robe des champs
« Pain canadien
 Marinades
» Crépes avec sirop d'érable

20 min. de Québec

13-14 mars, 25-26 avril
* Tire sur 1a neige
* Promenade a chevaux
* Musicien avec animation
1289, 2e Rang Ouest, Neuville
sortie 281 Sud oroute 40 Ouest

418-876-2812 » 873-2333

Une grande perte

ous apprenions avec regrets,
| \I au début de la semaine, le dé-

ceés de M. Francesco Putigna-
no, bien connu dans le petit monde de
la restauration italienne & Québec. M.
Putignano n'a jamais été restaura-
teur dans le sens qu'il ne fut jamais
propriétaire de son propre restau-
rant. A ce titre, son fils Gian-Paolo, dit
Paolo, devait I'étre davantage puisque
celui-ci fut a 'origine du restaurant
Le Graffiti, sur la rue Cartier, avec les
deux fréres Mario et Aldolpho Ber-
nardo et qu’il est maintenant le pro-
priétaire du restaurant Le Primavera,
sur la rue Saint-Louis. M. Putignano
était cependant né d’une famille de
restaurateurs. Ses trois fréres, Fran-
co, Benito et Umberto, sont tous les
trois propriétaires de trattorias terri-
blement italiennes dans le sud de
'Ontario, & Hamilton et & Cambridge.
Quant a Francesco, ¢'est surtout au
Café d’Europe qu'il fit carriere. P.Ch.

+ Grang-pére au sirop d'érable

Si vous désirez annoncer dans cette rubrique,
composez 686-3377 ou sans frais 1 800 318-3378

.

Nagoya 7=

R
Bar Sushi
Grillades spectaculaires a la japonaise

Combo steak 9
Sukiyaki et poulet hibachi 25 .

Le forfait comprend 2 tables d'hdte pour 2 personnes, cing ser
vices. Valide jusqu'au 31 mars 1999

$
SIISI“ Tous les jeudis du mois de mars 1999 1 §
Menu gens d’affaires
a4 partir de 6,95’

inclus: bar & salade & volonté

560 Grande Allée Est (face au Loews Le Concorde)

LA FOU@/\SSE

DO L ¥ & e EahRas g
A m m‘ m 4 AS

us les mi
: 623%
spécial du chef
5 EBn soirée
choix de tables d'hote
a 1 695 N
N'oubliez pas
nos moules et frites
servies midi et soir
2053

Du dimanche au jeud|

1648, chemin St-Louis, Sillery



mailto:crq@videotron.ca

LE SAMEDI 13 MARS 1999

LE SOLEIL

LA BONNE TABLE

La téte dans les étoiles,
les deux pieds... dans la cuisine

A 26 ans, Francois Blais est €élu
«meilleur apprenti cuisinier» du Québec

PIERRE CHAMPAGNE
Le Soleil

# Francois Blais, 26 ans, fut récemment choisi, a
I’'occasion du 60¢ Salon rendez-vous de Montréal, le
meilleur apprenti-cuisinier du Québec. Honorable
récompense pour un si jeune cuisinier quin’a rien
d’un «apprenti» puisqu’il est chef exécutif du res-
taurant Le Zénith depuis octobre 1997.

Pour hériter d’un tel titre, les finalistes doivent rencontrer
certaines exigences incontournables dont celle d’étre le dé-
tenteur d’un diplome de cuisine d’établissement depuis
moins de deux ans. Francois Blais a terminé son cours au
Centre de formation professionnelle du Trait Carré au début
de I'été 1997. Cet honneur le propulse, du coup, au firmament
des étoiles de la cuisine régionale, avec d’autres grandes to-
ques qui font également honneur a ce centre de formation
professionnel, comme Mario Martel, du Concorde, Daniel Vé-
zina, du Laurie-Raphael et Normand Laprise, le chef-proprié-
taire du restaurant Le Toqué de Montréal.

Le restaurant Le Zénith est situé dans I’hdtel Le Priori, au
17, de la rue Sault-au-Matelot. Il n'y a pas si longtemps, c’était
la 'adresse du restaurant Laurie-Raphael, du chef Daniel Vé-
zina. Quand celui-ci a déménagé ses pénates, son commerce
et son nom a quelques coins de rues de la, le propriétaire de
I'hétel chercha un successeur digne de la réputation du res-
taurant et de I'hotel.

(’est d’abord Gaston Couillard qui releva le défi pendant
quelques mois avant d’accepter le poste de chef exécutif au
Chéteau Bonne Entente. Le patron de I'hotel devait alors por-
ter son dévolu sur Francois Blais, jeune diplomé du Centre
de formation professionnelle du Trait Carré. «Je suis un gars
d’instinet. Je savais que je pouvais lui faire confiance.»

Tout frais émoulu qu'il était, Francois Blais n’en était quand
méme pas a ses premiéres armes. Fidéen de naissance, il a
débuté a la plonge dans une brasserie de Sainte-Foy connue
sous le nom de La Buissonniére, puis de La Buisse. Il avait a
peine 16 ans mais apres quelques mois comme plongeur, il
se retrouva « boss boy» ou commis-débarrasseur. Apres La
Buisse vint Le Petit Coin Breton, toujours comme «boss boy »
puis Le Cactus, en 1991, surlarue Myrand. «J'avais 18 ans!»

(’est & ce Cactus qu'il devait rencontrer un cuisinier du
nom de Francois Cété, qui ceuvre aujourd’hui dans les cuisi-
nes du Pavillon & la Gare du Palais. C'est lui qui devait lui fai-
re faire ses premiers pas en cuisine. «Je ne savais méme pas
préparer un fajitas au fromage», se rappelle le meilleur ap-
prenti-cuisinier de la province de Québec qui, a 'époque, ne
voulait rien savoir du métier de cuisinier.

Quand les propriétaires du Cactus achetérent Le Manhat-
tan, & la Place de la Cité, a Sainte-Foy, les deux Francois,
Francois Coté et Francois Blais, se retrouvérent au Manhat-
tan; Francois Blais comme second de Frangois Coteé.

’est cependant en allant porter son curriculum vitae au
propriétaire du restaurant Les Vieux Canons, sur Grande Al-
lée, que Frangois Blais regut le choc de sa vie. Le propriétai-
re, ingénieur de formation, ne prit méme pas le temps de
feuilleter le c.v., ayant découvert dés la premiére page que le

jeune Blais n’avait aucune formation scolaire. « Tu n’es pas
allé a 'école, tu ne m’intéresses pas », devait lui déclarer M.
Verreault.

«Ga m'a donné une claque sur la gueule », affirme le jeune
cuisinier, qui devait inmédiatement entreprendre des dé-
marches pour s’inscrire a un cours de cuisine au Centre de
formation professionnelle du Trait Carré. Un cours intensif
d’un an & temps complet. C’est la qu'il a rencontré un forma-
teur, Pierre Imbault, qui voyant son potentiel, devint égale-
ment son entraineur.

Entre-temps, Francois Blais travaillait, le matin, al’Auber-
ge La Pinsonniére, a Cap-a-I'Aigle, et il venait prendre ses
cours & Québec, & partir de 15h, tous les aprés-midi. Il tra-
vailla aussi au Galopin, chez Serge Bruyére et & I'’Auberge du
Mange Grenouille, & Rimouski, ot il compléta son stage pro-
fessionnel. Que de bonnes adresses. Surveillez ce jeune hom-
me. Il n’a rien d’un apprenti cuisinier. C’est déja un chef qui
entre dans le sillon des autres grandes toques qui ont vu le
jour au Centre de formation professionnelle du Trait Carré,
comme les Martel, Vézina et Laprise.

LE SOLEIL JOéELVN BERNIER
Le meilleur apprenti cuisinier du Québec, Frangois Blais, a
gauche, et son formateur et entraineur, Pierre Imbault, du
Centre de formation professionnelle de Charlesbourg.

,,iCecouponvousdonnedroﬂaun
SPAGHETTI GRATUIT, lorsque vous

| en achetez un de méme valeur au prix courant

7685 1ERE AVE
CHARLESBOURG
418-827-016

—3—

ACHETEZ UN POT DE SAUCE, VIANDE,

BOULETTES, FRUITS DE MER, TOMATE

V-

R
3077 CHEMIN ST-LOUIS I

SAINTE-FOY
418-656-5628

13 AVRIL1999
valide jusqu'au:

CHARLESBOURG
418-627-0161

418-659-5628

. e

SAINTE-FOY

vaiable en salle &

—
> 1422988

AU PRIX REGULIER ET SUR PRESENTATION §3}
DE CE COUPON RECEVEZ GRATUITEMENT (G
UN PAQUET DE PATE 500 GR MANOIR >

3077 CHEMIN ST—LOUIS

manger
limite d'un coupon

b=
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Mercredi 17 mars
o Table dféte irdandaise

‘ o GBiere irdandaise

L /fu&iyue irdandaise

65, rue de Buade,
D'ORSAY

Vieux-Québec
RESTAURANT o PUB

694-1582

- SAMEDI, DIMANCHE
DOUBLE COUP DE FILET
Filet mignon
Brochette de poulet
Brochette de filet mignon

2 pour 1 18,95%
LADY'S NlGHT

dimanche s

5a 8 et p|uz~~

Soupe du jour,
dessert, café

659-2442
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LES RECETTES DE LA SEMAINE

FEDERATION DES PRODUCTEURS ACERICOLES DU GWUEBEC

o o 5 N g5 A AN S AN ’

ATTENTION

A LA SUITE DE LA FERMETURE
DU DEAUVILLE
«MAINTENANT>» LE MEILLEUR
ENDROIT A SAINTE-FOY POUR
LES AMATEURS DE STEAKS CEST

A O

Restaurant

* COTE DE BOEUF
:l- « RIB STEAK

* ENTRECOTE

* FILET MIGNON

* BROCHETTE DE FILET

MIGNON

Toutes nos viandes sont
de «1re qualité» et sont
apprétées a partir de
coupes de «boeuf de
I'Ouest»

Cotes levees croquantes |
al’érable

INGREDIENTS

Q3 1b (1,4 kg) de cotes levées mai- ;

gres de pore

Q2/3t. (150 ml) de sirop d’érable pur X
Q1 c. a table (5 ml) chacun de sauce :
Chili, sauce Worcestershire et vi- :

naigre de vin rouge
Q 1 oignon haché fin

Q1/4 c. a thé (1 ml) de moutarde sé-

che
Q sel et poivre au goit

PREPARATION

— Dans un four préchauffé a 200°C :
(400° F), cuire les cotes levées dans

une lechefrite 30 minutes.

— Dans une petite casserole, combi-
ner le reste des ingrédients et faire :
bouillir cing minutes dans un poélon. :
Mettre les cotes levées dans un plat en :
verre allant au four. Couvrir avec la :
satuce et remettre au four 45 minutes, :
a 180° C (350° F) en arrosant souvent :

de sauce.
— Servir avec une salade verte.

Source: Fédération des producteurs :
acéricoles du Québec :

Restaurant.

1217, route de I'Eglise, Sainte-Foy 659-2951

Vaste stationnement sur place, gratuit.

1421581

JARDIN DE CHINE

SZECHUANNAIS ET CANTONNAIS

FORFAIT
SAVEUR DE CHINE

;g by day ]

Table d’hote 9 services
incluant
I bouteille de vin selectionné

PROMOTION SPECIALE
2 POUR |

du dimanche au vendredi
Le soir seulement

20%5°
(ou 12™* par personne)
*Ne peut étre jumelé @ aucune autre promotion.

321, boul. Ste-Anne, Beauport

a lintérieur de I'hotel Ambassadeur

666-2828,

TEe " . Y
PHOTO CHRISTIAN BELANGER

Potage
a la courge et
al’érable

Donne six portions

INGREDIENTS

Q75ml (1/3 t.) de beurre

0 175 ml (3/4 t.) blanc de poireau haché

Q35 ml (2 1/2 . tab.) échalotte hachée

Q11(4t.) de courge en dés

21(81.) de bouillon de volaille

Q45 ml (3 c. a tab.) de sirop d’érable

O sel et poivre au goft

Q250 ml (1t.) de eréme & 35%

Q2 ml (1/2 e. thé) de ciboulette ou carottes rapées
Q250 ml (1 t.) de pommes de terre

7
1

PREPARATION

— Faire chauffer le beurre dans une casserole et y faire
suer le poireau et I’échalote a feu doux et a couvert pen-
dant trois & quatre minutes. Ajouter la courge et faire suer.

— Mouiller avee le bouillon, ajouter les pommes de terre
et cuire pendant une heure. Ajouter le sirop d’érable. Reti-
rer les légumes de la casserole et les passer au mélangeur,
puis les remettre dans le bouillon.

— Rectifier 'assaisonnement et ajouter la créeme. Passer
ce mélange au tamis fin.

— Servir ce potage tres chaud garni de ciboulette ou de
carottes rapées.

Source: Recettes gourmandes a I'érable, Les Editions
Montcalm 1999

HUM, HUM!

Dans la recette Porc au cari de Bombay que nous avons
publiée la semaine derniére, il manquait le paragraphe
suivant:

U Ajouter le pore. Couvrir et faire cuire pendant six ou sept
minutes. Incorporer les lentilles et le mélange yogourt-
fécule. Assaisonner au goit et laisser mijoter trois minutes
en remuant. Servir garni de coriandre fraiche hachée, si
désiré.

Nos excuses !
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Vinaigrette a I'érable

Donne quatre portions
INGREDIENTS
Q2 e¢. at. (30 ml) de sirop d’érable pur

Q1ec.at. (15 ml) de moutarde au raifort
Q 1/4 t. (50 ml) de vinaigre de vin rouge

COURTOISIE CAMPBELL

Alfredo aux
champignons

Pour quatre personnes

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 15 minutes

INGREDIENTS

1 boite (10 0z/284 ml) de créme condensée de cham-
pignons

J 2t (125 ml) de lait

J2t. (125 ml) de poivron rouge en dés

1t (50 ml) de fromage Parmesan rapé

1 gousse d’ail, hachée finement

24 t. (1 litre) de pates linguine ou fettucine cuites et
conservées au chaud

PREPARATION

— Dans une casserole, mélanger la soupe condensée, le
lait, le poivron rouge, le fromage Parmesan, I'ail et le per-
sil haché.

— Porter a ébullition a feu moyen en brassant fréquem-
ment. Réduire le feu et laisser mijoter pendant cinq minu-
tes.

— Verser la sauce sur les pates et saupoudrer de poivre
fraichement moulu et de fromage Parmesan, au goft.

Source : Campbell

Q 1/3 t. (75 ml) d’huile d’olive
Q 1 gousse d’ail émincée

PREPARATION

— Mélanger tous les ingrédients. Réfrigérer et servir

i avec salade et crudités.

Source: Fédération des producteurs acéricoles

du Québec

RESTAURANT -
La Campagne
555, rue St-Jean, Québec
525-5247

APPORTEZ VOTRE VIN

En soirée, venez godter a nos
NOUVEAUX METS TYPIQUES
VIETNAMIENS et THAILANDAIS

TRES EPICES g
Du dimanche au mercredi 2 partic de  9**
Du jeudi au samedi 3 partir de ' ] e

Aussi: TABLE D'HOTE REGULIERE
i Nouveau menu midi a partir de "".

Jourbillon
SUPER
BRUNCH

du dimanche

Table d'hote

les vendredi, samedi soir
a partir de 8°%%

* Vinsion * Ambice * Salls prvis

?\Pﬁx zxaux ponr gronpes

7

27

STATION-—TQURISTIQUE
LAC-BEAUPORT

e OANEA N

Réservez 849-4418

Saint-Patrick

Festival irlandais
17, 18, 19 mars

* Biére verte ® Décorations
irlandaise

La Maison Serge Bruyere
3 restaurants sous un méme toit
1200, rue Saint-Jean (VP

694-0618

OS PETITS
DEJEUNERS

Les nouveaux petits déjeuners
Saint-Germain pour bien
commencer fa journée!

Les gaufres, assiettes de fruits, crépes
et frittatas prennent la vedette.

saint-germain

STE-FOY SILLERY
2750, chemin Ste-Foy 1525, Sheppard
(Plaza Laval) (coin ch. St-Louis)

658-6067 681-6035

SPECIAL
POUR 2 PERSONNES » 4 8°*

avec 1/2 bouteille de vin
blanc ou rouge

Paté de foie maison
Moules a la provengale
Oeuf a la russe

Potage du jour

Escalope de veau sauce aux morilles
Tresse de saumon et sole a l'armoricaine
Cailles grillées Saint-Hilaire
Entrecéte sur grill sauce marchand de vin

Table a desserts, café, thé ou tisane

www.avantage.com
36, cote de la Montagne, Québec ¢

Livraison - Traiteur
Air climatisé - Stationnement gratuit

- FaRipaille >=

TABLE D'HOTE
Fondant de foie de volaille aux raisins et porto
Flan de moules au coulis d’aneth
Terrine de caribou et ses confitures

Soupe ou consommé de boeuf

Médaillons de veau «La Ripaille»
Ris de veau Mascotte

Saumon frais aux agrumes

Entrecite aux deux moutardes
Filet mignon périgourdine
Magret de canard a l'orange
Carré d’agneau au parfum de romarin
Cassolette de crevettes et pétoncles a la florentine

Supréme de faisan aux cerises

..---_.._____-T__..-.._.___-_--.....I

Desserts au choix * Café ou thé

“pvénn'o"ondococowonlb . '. x
Ne peut éfre jumelé @ aucune autre pmm
Valide jusqu'ou 19 mars 1999. :
VALET DE STATIONNEMENT dés 18h !
9. rue Buade, Québec 3
(G deux pas du Chateau Frontenac) g
Réservations: 692-2450 B

OUVERT LE SAMEDI DES 17h - FERME LE DIMANCHE
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Ligare, porto,
choco

Une mode qui
accroche les jeunes

PIERRE CHAMPAGNE
Le Soleil

M S’il est une bonne chose que le scandale de Mo-
nica Lewinski a pu apporter, c’est bien celle de
consacrer le cigare comme fantasme épicurien. De-
puis les fameuses révélations, il n’est pas une jour-
née sans que le propriétaire de la Société Cigare de
Québec, Larry Jacquard, ne s’entende poser LA
question.

Ce fut encore le cas, lundi dernier, au Dorsay, ou s'étaient
donnés rendez-vous une centaine de jeunes gens, surtout
des jeunes filles, pour entendre M. Jacquard commenter
une dégustation de portos, de chocolats et de cigares.

La dégustation en question avait été préparée par deux
jeunes étudiants du college Mérici, Frédéric Dorion et
Christian Veilleux, qui tenaient ainsi & se démarquer du
groupe en organisant une aciivité mondaine a la fois gas-
tronomique, cenologique, éducative et salonnarde.

La salle était pleine. Surtout des jeunes du collége Méri-
ci. Des étudiantes qui avaient accepté de payer 20$ pour

LA BONNE TABLE |

ARCHIVES LE SOLEIL

Les cigares et le porto, c’était une histoire de filles, cette semaine, au Dorsay.

déguster quelques verres de portos et avoir la chance de
fumer un cigare... ailleurs. Le patron du Dorsay ne tenait
pas a ce qu’on allume un cigare dans son restaurant. Les
jeunes, apres avoir écouté avee attention la conférence, ont
été invités, par le conférencier, a venir « déguster » le ciga-
re, chez lui, dans son commerce, juste en dessous de Chez
Maurice. Une adresse que tous les jeunes connaissent.

Parce qu’on ne fume pas un cigare ; on le déguste. On ne
respire pas la fumée d’'un cigare; on la garde en bouche, on
en découvre les saveurs et les ardmes avant de I'expulser.
Sion n’inspire pas la fumée, on ne peut pas I’expirer. Moins
de 10% des fumeurs de cigare avalent la fumée. Les autres
la conservent en bouche pour mieux la gofiter.

Lassistance était néophyte a n’en pas douter mais il était
manifeste qu’effectivement, la mode du cigare et du porto,
ou du cigare et du cognac, a la fin d’un repas, accroche une
jeune génération qui se voit, par ailleurs, invitée a ne pas

- O :LLt
ié!lé&l\ t’

VERRE DE VIN
_ OU DE
BIERE INCLUS

TAXES ET SERVICE EN SUS

TOUS NOS PLATS
SONT ACCOMPAGNES
DE RIZ OU DE POMMES
DE TERRE, DE SALADE
DE CHOU A VOLONTE
ET DE LEGUMES VARIES.

POITRINE
DE POULET
GRILLEE

[sTr)'BRASSER/E

BROCHETTE
DE FILET
MIGNON

1" n\

...,w

-

COFFRET
DE FRUITS
DE MER

DU l8 FEVRIER AU 28 MARS 1999

U ml-BOURASSA * CHARLESBOURG + RESERV.

N en-su};g

fumer... la cigarette. Quelques trucs intéressants: la gros-
seur du cigare n’a rien a voir avec sa qualité. On peut trou-
ver des gros cigares a deux dollars et des petits cigares a
308.

On n’écrase pas un cigare dans le cendrier lorsqu’on dé-
cide de I'éteindre. Il dégage alors des odeurs nauséabon-
des. Mieux vaut le laisser s'éteindre tout seul. Ce qu'il fera
en deux ou trois minutes.

Selon M. Jacquard, on peut trouver de trés bon cigares,
sur le marché, entre 5 et 15$ chacun. Quand on ne connait
pas vraiment la véritable aventure du tabac, mieux vaut ne
pas investir une trop forte somme dans un cigare. On pour-
rait ne pas 'apprécier. C’est beaucoup comme le vin. Les
plus chers dégagent des saveurs auxquelles vous n’étes
pas habitués et que vous pouvez ne pas apprécier. Des por-
tos Vintage ou Tawny ? Pour 20$, les invités avaient droit
aux deux. Une dégustation comparée. Quand on sait qu’il
faut payer entre 7 et 9$ pour un verre de porto de dix ans
d’age, la dégustation commentée de lundi valait bien I'in-
vestissement demandé.

Resto ambian,,

LES FRERES DE LA COTE

1190, rue St-Jean

2 692-5445
“.e. ‘- i3
de ]o.” 15!

YOI Ers worLEs &

ay,
Olomé 1298 gy dimanche 80 ’eud\\l‘

[6’3

1419189

LA PAELLA

Restaurant - Café - Bar - Tapas

Pinchos ‘7:1/)(1.9

'l 2953
14

* Menu spécial du soir
* Table d'héte & partir de
* Menu gens d'affaires

595, Grande Allée Est, Québec
Réservation: 521-2373
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Le Trait-Carré s’illustre

our la premiere fois dans I'his-
P toire du Grand Salon d’Art Cu-

linaire du Québec, qui en était
cette année a son 60° anniversaire,
un établissement culinaire de I'exté-
rieur de Montréal a remporté les hon-
neurs dans les compétitions «Place
aux futurs chefs» et «Concours du
meilleur apprenti-cuisinier». Lhon-
neur en revient au Centre de forma-
tion professionnelle du Trait-Carré,
de la commission scolaire des Pre-
mieres-Seigneuries. Mieux encore,
les jeunes de cette école de Charles-
bourg devaient remporter le trophée
Léonard-Gagnon, attribué a 1'équipe
qui a obtenue le plus haut pointage.
Le 60°¢ Grand Salon culinaire du Qué-
bec s’est tenu & Montréal, au début
de février, mais ce n’est qu’a la fin du
mois que I'on devait procéder a la re-
mise des médailles. Une soirée de re-

connaissance est prévue lundi, au
restaurant Les Cailles, afin de rendre
hommage aux étudiants, aux profes-
seurs et aux collaborateurs qui ont
rendu possible cette démonstration
de talents régionaux. Ainsi, le prix
du meilleur apprenti-cuisinier 1999 a
été décerné a Francois Blais. Par
ailleurs, dans le concours «Place aux
futurs chefs», Yan St-Jacques, Mario
Imbeault, Mélanie Bergeron, Julie
Cayer, Sylvie Leclerc et Marie-Josée
Saint-Pierre ont mérité une médaille
d’or. Ont mérité une médaille d’ar-
gent Gaétan Auclair, Christian Dex-
traze, Didier Grimard, Bernard Bou-
let, Alexandre Beaumont, Martin Pa-
quet et Marie-Eve Cété. On les recon-
nait sur cette photographie, entou-
rant Pierre Imbeault, enseignant, a
I'oceasion de la remise des médailles.
P.Ch.

Cadets de l'air

acques Tanguay sera l'invité d’honneur au deuxie-
J me souper gastronomique organisé au bénéfice des

Cadets de I'air, le samedi 20 mars, au Manoir Saint-
Castin, au Lac Beauport. Le colonel honoraire du 55° ba-
taillon des services du Canada, M® Michel Bouliane, a ac-
cepté la présidence d’honneur de I'événement pour lequel
il faudra abouler 60$ par personne. Acheté en 1938 par
Philippe Plamondon, le Manoir Saint-Castin est connu
sous ce nom depuis 60 ans. Avant, ¢’était un tout petit ho-
tel, I'hotel Bigaouette. P.Ch.

. L] el
Fondation de I'Opéra

our une cinquiéme année consécutive, la Fonda-

tion de I’Opéra de Québec et la Société des al-

cools du Québec présentent leur Soirée prestige
Vin et Opéra, qui se tiendra le 18 mars, dans la salle
de bal du Chateau Frontenac. Cette année, quatre
chefs cuisiniers parmi les plus réputés de la Capitale
préteront leur concours a la réussite de I'événement, a
savoir, M™® Marie-Chantale Lepage, du Manoir Mont-
morency, de retour du Japon, M. Jean-Claude Crouzet,
du restaurant Serge-Bruyere, Jean Soulard, du Cha-
teau Frontenac et Anne Szilva, de Nourcy Patissier-
Traiteur. Jacques Orhons, président de I’Association
canadienne des sommeliers, présentera les vins. La
soprano Luce Vachon et le baryton Michel Desbiens,
accompagnés du pianiste Charles Dumas, ont hérité

de I'agréable role d’enchanter 'auditoire. M™® Renée
Hudon a accepté d’animer la soirée. P.Ch.

golement un g

2 pour 1

du dimanche au jeudi
deés 14h
sur variété de menus sélectionnés

a partir de 10,95‘

ch. des Quatre-Bourgeelis, S
Carrefour de la Pérade

Réservations: 659-1322

Lundi au vendredi de 11h a 14h
BUFFET du MIDI
A VOLONTE

699 $/ par pers.

e Menu a la carte
e Table d’hote
e Mets chinois

BRUNCH

tous les dimanches de 10h30 a 14h

999$
/ par pers.

* RESTAURANT + BAR
* DISCOTHEQUE * RENCONTRE

///I (/(’l'lll' IIIN.(/II(' « :/I(’//l‘('

979, av. de Bourgogne, Sainte-Foy

(voisin Place Quatre-Bourgeois)

Réservations:1 -089

Le Piemont. |

|
!
Créme de tomate a I'Arborio l
ou
Risotto froid |
aux lequmes grilles |
ou
Poivrons doux farcis
au capicollo
ou

Salade de tomate
au boceoncini

TN
Assiette d'antipasto
14,95$
Pizza pissaladiare
et olives noires
15,95¢
Pizza au basilic et tomates
marinées garnie
de fromage fontina
16,95$
Linguini alla genovese
11.953
Torta de légumes au jambon,
sauce Mascarpone aux herbes
18,95$
ne aux deux saumons
20,95$
Escalope de veau al'limone
servie avee pasta al‘pesto
2,955
Braisé de boeuf au Barbera
d'alba avee olives sur it
de fettucini a 'ail
22,95¢
111
Dessert MOMENTO

ou
Salade de fruite frais
111

Café, infusion

MOMENTO

2480, chemin Ste-Foy 1144, avenue Cartier

Saite-Foy
| 6522480  647-1313

1421977
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Alerte au botulisme

mande a la population de ne pas consommer tous

l 9 Agence canadienne d’inspection des aliments de-

les lots de produits de marque Ener-G (produits
sans'gluten), qui risquent d’étre contaminés par la bacté-

Josiane Cyr
nutritionniste

Collaboration spéciale

wi19145775

rie responsable du botulisme chez les
humains. Voici les produits touchés:
— Miche de riz blane CUP 0 75119
14570 6

— Pain de riz brun sans levure CUP 0
75119 145829

— Miche de pomme de terre CUP 0
75119 145720

— Miche de pain aux raisins CUP 0
75119 145751

— Pain aux raisins secs sans oeufs
CUP non disponible

— Pain de tapioca CUP 0 75119 04910
3 et pain de riz brun CUP 0 75119
14571 3

— Pain de riz blanc sans levure CUP 0

Le botulisme est une maladie pouvant causer la mort, ca-
ractérisée par I'accumulation de toxines produites par la
bactérie Clostridium botulinum. Les symptomes sont I'ap-
parition de douleurs abdominales et de vomissements, des
problémes de vision, difficulté a respirer et a parler, et
tremblements. Les aliments contaminés ne présentent pas
nécessairement d’altération visible ni d’odeur suspecte.

Dégustez notre

Brunch

pmwmm[qbw

et profitez du

téléphérique gratuitement*

'6, 95$ /adulte

8, 95$ /enfants 7 a 10 ans

Gratuit 6 ans et moins

* Valide jusqu'au 18 avril a I'exception du 4 avril (Paques)

Manoir 7/7/?/0mmorency

2490, AVENUE ROYALE, BEAUPORT

Reservations: 663-33 30

S
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Le zinc vole la vedette

9il est un minéral aux multi-
S ples facettes, c'est certaine-
ment lui qui remporte la pal-
me. Trés populaire en ce moment par-
mi les «grippés» qui tentent de tenir
les virus en respect, il est essentiel a
nos défenses immunitaires. De plus,
le zine est le cofacteur de pres de 200
enzymes différentes. Autrement dit,
ces petites enzymes sans lesquelles
la vie serait impossible ont besoin de
zine pour jouer efficacement leur ré-
le. Bref, ce minéral est essentiel pour
dégrader l'alcool dans le foie, pour
fixer les minéraux dans les os, pour
digérer les protéines, pour permettre
la multiplication des cellules (particu-
lierement en période de croissance),
pour la cicatrisation des blessures et
pour nous protéger des radicaux li-
bres, ces dangereux ennemis de nos
cellules. Les meilleures sources de
zine sont: les huitres, la dinde, le foie,
les haricots de Lima, le pore, le germe
de blé, le yogourt et les amandes.

Les «Montignaqueries »

Montignac est-il un spécia-
liste de la nutrition, comme
e il 'affirme? Je vous laisse le

soin d’en juger, a partir d’extraits de
son livre Je mange donc je maigris,
auxquels j'ajoute mes commentaires,
question de remettre ies pendules a
I'’heure.

«Liobésité est avant tout le fait d’'un
facteur héréditaire. » Les études dé-
montrent que I'hérédité n’explique
que 25 a 40% de I'obésité, le reste re-
levant des habitudes de vie.

«Le riz est & lui seul un aliment com-
plet puisqu’il contient tous les élé-
ments nutritifs indispensables au
maintien de la vie.» D’abord, ¢’est
faux, le riz ne contient pas assez de
protéines. Il ne renferme pas assez de
gras essentiels, ni de vitamines liposo-
lubles. D’ailleurs, j’ai déja analysé la
teneur comparative en vitamines de
riz étuvé et de la pomme de terre, et
devinez lequel I'a remporté ? La pom-
me de terre...

« ...(le mais) contient une substance
qui détruit la vitamine PP (niacine)
nécessaire a la croissance ».

Faux! En fait, le mais contient de la
niacine, mais 50 a 80% se trouve sous
une forme non assimilable, ce qui peut
entrainer une pellagre chez les gens
qui se nourrissent presque exclusive-
ment de mais. Daddition de chaux
(carbonate de calcium) rend la niaci-
ne assimilable.

«C’est vrai que I'alcool fait grossir.
Mais beaucoup moins que le sucre, le
pain blane, les pommes de terre et le
riz.» Lalcool fournit 7 calories par
gramme, les glucides, 4 calories par
gramme...

«Les aliments contiennent un taux
variable de cholestérol. Le jaune
d’oeuf, les abats et la noix de coco en
renferment beaucoup.» Le cholestérol
ne peut provenir que de sources ani-
males, puisqu’il est synthétisé dans le
foie. La noix de coco ne peut donc pas
contenir de cholestérol !

SPECIAL DU
DIMANCHE

REGAL DU ROI

T oty BDRASSERIE

2360, chemin Sainte-Foy

651-9222
L et 2 o RN A DS

RESTAURANT

FORFAIT
REPAS-CARTOMANCIE

29,953

Pour une soirée
inoubliable, les mardis,
mercredis et jeudis:

Offrez-vous notre forfait
repas avec consultation
privée en clairvoyance.

C’est unique et les gens en
sont ravis!
2846, rue du Bois-Gomin
651-6905

A I'ouest de Place Laurier

S Rt B D
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" Vertes promesses

erdure trés odorante, la men-

et utiliser des noms d’emprunt: mono-
glutamate de sodium, phosphate de
sodium, benzoate de sodium, érythor-

“then doit sa fraicheur unique A gsbate de sedium. Tous ces termes indi-

une essence, le menthol. Il est
présent dans la menthe poivrée, une

= variété plub aromatique que la menthe

verte (sans men-
thol).On préte de
nombreuses ver-
tus  thérapeuti-
ques au menthol:
il serait carmina-
tif (qui facilite
I'expulsion des
gaz intestinaux),
antispasmodique,
antiseptique (qui prévient ou arréte

* l'infection), cholalogue (qui facilite
¢ I'évacuation de la bile), tonique (qui sti-

et b A S AN,

Bl 305 5 o . St e

mule 'organisme), expectorant (qui
favorise I'élimination des sécrétions
des voies respiratoires) et digestif. Il
existe prés de 25 espéces de menthe.
Celle-ci pousse facilement.

Sodmm, pas sodium

important facteur de risque de

maladies cardio-vasculaires.
Bien que les médicaments soient sou-
vent nécessaires, les experts soutien-
nent que la révision des habitudes de
vie doit étre encouragée comme moyen
de prévenir I'apparition de '’hyperten-
sici.. Attention, le sel peut se déguiser

I 9 hypertension artérielle est un

quent la présence de sel. Lisez bien les
étiquettes. Et tenez-vous éloigné des
«mines de sel», c'est-d-dire les ali-
ments qui en contiennent beaucoup:
sauce soya, jambon, bacon, charcute-
ries, cretons commerciaux, poissons
fumés, salés ou en conserve, et les sou-
pes ou bouillons déshydratés.

Pour garder la ligne

i vous utilisez plus que trois
S cuillerées a thé de gras ajouté

par jour, je vous suggere de
réduire cette quantité a 1'équivalent de
trois cuillerées a thé quotidiennement.
Sont considérés comme des corps
gras: le beurre, la margarine, la vinai-
grette réguliére, la mayonnaise régu-
liere et I'huile. Les produits allégés
comme la mayonnaise et les vinaigret-
tes version légeéres sont aussi des
corps gras. Seule la portion change:
une cuillerée a table de «mayo» allé-
gée contient environ la méme quantité
de gras qu'une cuillerée a thé de
«mayo» réguliere. Bien que certains
corps gras soient plus recommanda-
bles que d’autres sur le plan de la
santé (huiles d’olive et de canola), tous
peuvent contribuer a augmenter les
calories et favoriser la prise de poids,
s'ils sont consommés en exces.

000000000000
b LE RESTAURANT

BONAPARTE

VOUSs propose son
SPECIAL 26°cnmiversaire

Jusqu’au ler mai 1999
TABLES 2 6$
D'HOTE pour

La brioche d'escargofs a la créme d'ail
La mousse de paté de foie gras maison
La tomate fraiche vinaigrette et basilic
LI 2R 2R 2 2% 2
Le supréme de poulet grillé et
mariné & la mandarine Napoléon
L'escalope de saumon frais de
I'Atiantique aux mille fleurs
La fondue chinoise de boeuf ef
ses accompagnements
Le feuilleté de fruits de mer
au coulis de homard
Les fettucini alla carbonara
ou végétarien
LR 2R 2B 2% 2B 4
Gourmandise du chef patissier

LR R 2 2B 2%

Infusion - thé -
café - lait

1421584
®0000000000000000000000000°

M o 647-4747
00000COCOOOOODS

TABLE D'HOTE

*Rilleftes de lapin aux pistaches et 088
au prosciutto, salade de chayoftes 6
Millefeuille de saumon mariné au -
fenouil et sa créme poivrée 7
*Asperges vertes fraiches sauce o8¢
hollandaise 6

Potoge-du jour

*Osso-bucco de veau &

I'orange spaghettini au pesto 20503
*Filet de mahi-mahi grillé et

colombo de légumes 22%¢
Accord de mignon de porc et
crevettes @ la noix de coco et
son émincé de bokchoy
Coeur de filet de boeuf grillé
au porto et poélée de
champignons

Dessert et café

24!03

*Plat santé*

LO U IS H EBERT
668, Grande-Allée 525-7812

Valet - Stationnement gratuit

)t (m d uL 0] LS{QU\"}[}QH

*

Oueoec

Votez pour votre RESTAURANT PREFERE! gz

Pour participer, cochez un seul resmuram dans chocune des cotegones

prestige TABLE DE PRESTIGE

(1) Champlain
8 (2) Chez Rabelais
(3) Crémaillere
(4) Fenouillere
(5) Grande Table - Maison Serge Bruyere
(6) Guido Le Gourmet
(7) Laurie Raphaél
(8) Manoir Montmorency
(9) Saint-Amour

prestige DISTINCTIVE
[ (1) Ancétre
(2) Auberge Le Canard Huppé
(3) Café da la Paix
(4) Café du Monde
(5) Galopin

(6) Grafht
(7) Guido Le Gourmet

(8) Patriarche

prestige INTERNATIONAL
(1) 47¢ Paralléle
(2) Apsara
(3) Méuropolitain Eddie Sushi Bar
(4) Méss Bistro Belge

prestige ITALIEN
D (1) Au Parmesan
[} (2) Café d’Europe
(3) Chez Nicola
(4) Perla
prestige BRUNCH
3 (1) Astral - Loews Le Concorde
(2) Beau Regard - Chiteau Mont Sainte-Anne
(3) Café du Monde
[_J (4) Caucus - Québec Hilton
[_J (5) Manoir Montmorency
§(()) Pailleur - Chiteau Bonne Entente

(7) Palmes - Hétel Québec Inn
(8) Mont Tourbillon

classique ITALIEN
(1) Chez Albert
(2) East Side Mario’s - Sainte-Foy
(3) Jaune Tomate
(4) Paparazzi
(5) Piazzetta
D (6) Portofino
[J ) Trartoria Sant-Angelo

classique INTERNATIONAL
(1) Ardoise
(2) Asia
(3) Barifol
(4) Café Suisse
(5) Chez Greco
(6) Chez Harry
(7) Entrecote Saint-Jean
(8) Epices du Szechwan
(9) Lapin Sauté
(10) Lescalier
(11) Maison de Jade
(12) Playa
(13) Portofino
(14) D'Orsay
classique RESTO-BAR
(1) Cosmos Café
(2) Casey’s Resto Bar
(3) Liquor Store
(4) Montego Resto Club
dlassique PIZZERIA SPECIALISEE
(1) Chez Albert
(2) Maizerets
(3) Piazzetta

(4) Pointe des Amériques
(5) Trartoria Sant-Angelo

classique CAFE BISTRO
(1) Ardoise

(2) Bistro Livernois - Maison Serge Bruytre

(3) Café de la Terrasse - Chiseau Frontenac
(4) Café La Petite Folie

(5) Chez Ulysse et Pénélope

(6) Claire de Lune

(7) Cochon Dingue

(8) EntrecHte Saint-Jean

(9) Pub Saint-Alexandre

dlassique RESTAURANT FAMILIAL
DE 5 ETABLISSEMENTS
Bravn Pm:na
(.’I Cage aux Sports
(3) East Side Mario’s - Sainte-Foy
(4) Manoir du Spaghetti
(5) Saint-Germain
(6) Erabliere Le Chemin du Roy
classique RESTAURANT FAMILIAL
6 ETABLISSEMENTS ET PLUS
(1) Chez Cora Déjeuners
2) Mikes
(3) Normandin
(4) Pizza Royale
(5) Rousseries St-Hubert

%T‘;Z AUSS|I POUR VOTRE RESTAURANT FAVORI,
toutes catégories confondues :

NOM DU RESTAURANT (LETTRES MOULEES)

classique RESTAURANT RAPIDE

6 ETABLISSEMENTS ET PLUS

[} (1) Mc Donald

(2) Chez Ashton

(3) Harvey's
da.sanuc PATISSERIE/TRAITEUR

) Délicatesse Nourcy
’\ Délices de Picardie :

(3) Pastissimo - Traiteur -
(4) Paussene Le Truffé :
(5) Traiteur du Chiteau
(6) Traiteur Le Fin Gourmert

Chiteau Frontenac

(7) Traiteur Saint-Amour

da_xslquc DEJEUNER
(1) Barifol
(2) Bravo Pizzeria
(3) Chez Cora Déjeuners
(4) Cochon Dingue
(5) Cosmos Café
(6) Mikes

autres RESTAURANTS D'HOTEL

[J (1) Astral - Loews Le Concorde $
(2) Beau Rt‘gll'd - Chiteau Mont Sainte-Anne
(3) Caucus - Québec Hilton P
(4) Pailleur - Chéteau Bonne Entente
(5) Palmes - Hotel Québec Inn

autres AUBERGE

(1) Auberge des Peupliers

(2) Auberge Le Canard Huppé
(3) Auberge Louis-Hébert

(4) Auberge Saint-Pierre

(5) Manoir de Tilly

autres DIVERTISSEMENT

() (1) Cabaret Resto Le Folichon
(2) César Club

[_J (3 Liquor Store

autres RESTAURANTS RIVE-SUD
Qm Cage aux Sports

(2) Lescalier

(3) Manoir de Tilly

(4) Manoir des Erables

(5) Pizza Délice

autres NOUVEAUX RESTAURANTS

(1) Bistro Le Moulin a Poivre
(2) Buffet des Continents

(3) Capitaine Crabe

(4) César Club

(5) Faim de Loup

(6) Focaccia Café

(7) Zazie Néo-Taverne

a G, \(\'\[ [ * 4 laissez-passer pour 2 personnes pour assister au Gala de la

Restauration comprenant le souper gastronomique le 26 avril 1999 au Loews Le Concorde

Refournez votre bulletin de participation avant le 30 mars 1999, @ midi au : Gala de la Restauration,
1995, Jean-Talon Sud, bureau 308, Ste-Foy (Québec) GTN 4H9 ou déposez-le chez Provigo - Maxi - Maxi et Cie

Nom :
Adresse :
Ville :
Tél. (rés.) :
Age :

Prénom :

Code Postal :
Tél. (bur.) :
Signature :

N.B. Seules les personnes de 18 ans et plus peuvent participer. Les ghotocoples ou toutes outres reproductions 8

graphiques ne seront pas acceptées. Résultats compilés par le Groupe Léger

Léger. Pour informations: (418) 683-4150 :=:

B € s @ e
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La restauration essentielle dans
le développement des produits de I’érable

SYLVAIN FOURNIER
Collaboration spéciale

MONTMAGNY — Le monde de la restaura-
tion doit jouer un réle primordial dans le dé-
veloppement des produits de I'érable au Qué-
bec. La tache appartient aux chefs cuisi-
niers, pétissiers et boulangers de faire
connaitre les différentes facons d’appréter
les produits de I'érable, car il reste beaucoup
a faire.

C’est le constat qu’a livré, mardi soir a
Montmagny, Martin Boucher, président de la
Cuisine régionale de Chaudiére-Appalaches,
lors de la présentation des gagnants au
concours culinaire appelé «Les délices de
I'érable ». Ce concours est initié pour la pre-
miére année par le Syndicat des producteurs
acéricoles de la Cote-du-Sud, en collabora-
tior. avec le MAPAQ. Selon M. Boucher, les
produits de I'érable peuvent étre utilisés au-
tant dans la préparation de mets salés que
sucrés. Le chef des cuisines du Manoir des
Erables & Montmagny a entre autres men-

tionné que le sirop d’érable peut étre em-
ployé dans la préparation de certaines vinai-
grettes, sauces, mayonnaises, en plus de ser-
vir 4 badigeonner les piéces de viande et mé-
me pour fumer le saumon. Du ¢6té des mets
sucrés, les produits de I'érable offrent une
multitude de possibilités.

Le concours « Les délices de I'érable » visait
a démontrer la variété des mets qui peuvent
étre préparés avec les produits de I'acéricul-
ture.

Au total, plus de 24 produits ont été évalués
par trois enseignants du Centre de formation
professionnel du Trait-Carré a4 Charles-
bourg. Le chef Benoit Tardif, du restaurant
La Couvée & Montmagny, a remporté le pre-
mier prix de 1000$ dans la catégorie hétels,
restaurants et institutions.

Un autre premier prix de 1000$ a été rem-
porté par Marie-Claude Drouin, des Géteries
de la Mie, de Saint-Jean-Port-~Joli, dans la ca-
tégorie boulangeries et patisseries. Chez les
apprentis-patissiers, Majorie Bernatchez, de
Montmagny, a remporté le prix de 500$.

COLLABORATION SPECIALE, SYLVAIN FOURNIER

Martin Boucher, président de la Cuisine régionale de Chaudiére-Appalaches et Pierre Lemieux,
président du Syndicat des producteurs acéricoles de la Cote-du-Sud.

YDeécouvrez
le vrai y(ml

-

Le cuisinier «capitaine» Hugues et le chef André vous
feront découvrir tous ses délices marins...

des /N((IA' de mer
el ﬁo(&s Ons
sans ﬁvlw'ed...

CAPITAINE
rabe

- 324, boul. Hamel, Vanier

Du lundi au vendredi,
de 11h a 14h

Spéciaux
du Capitaine
a partir de

(coin Pierre-Bertrand) Tél.: 68 1-4141

Réservations requises pour groupes de 10 personnes et plus (dépét exigé)

a partir de

6955 1 695$

En soirée,
a compter de 16h

Table d’héte
du Capitaine

Début avril, le capitaine prend

la mer pour vous offrir son

FESTIN DE FRUITS DE MER

Crevettes nordiques, crabe et homard au

Heures d'ouverture:

en semaine, a compter de 11h; samedi et dimanche,

a compter de 16h

7
‘L@

Z )

~ 6—/

menu

[

1109, route de I'Eglise, Ste-Foy
659-1336

Reslaurant
Charles Balllauge
TABLE D'HOTE

Gastéropodes flambés au pernod
Laitue fraiche et canard confit
Paté de lapereau
Saumon fumé et céleri-rave
Flan de iégumes au chévre chaud
Quenelles de gibier en bouillon
" b 3
Potage du moment
 »
Emincé de veau zurichois
Noisettes de porc oux pommes et calvados
Poulet de grain ou sésame
Fiétan et crabe des neiges au saffan
Contre-filet moutarde et estrogon
Médaillon de cerf aux groseilies
Filet de boeuf et langoustines & l'ail
Brochette de crevettes et pétoncles
. »

20

Notre table du maitre pdtissier
n »n
Café, thé, infusion
Buffet a volonté: 10h30 a 13h30

aouties 10 exrants &** (512 ans)

g Hoétel Clarendon
o

(418) 692-2480
57, rue Sainte-Anne, i
Vieux-Québec b

CE SAMEDI SOIR

Mets grecs a I'honneur
TABLE DHOTE

Salade grecque (laitue) ou
Salade crétoise (fomate) ou
Feuilleté d'épinards et fromage ou
Assiefte feta et olives noires ou
Feuilles de vigne farcies, sauce au citron

Potage du jour ou jus
Souviaki @ la grecque 13,95%
Souviaki de poulet (1 broche) 14,95%
Moussaka (paté aubergine) 14,95%
Souviaki @ fa grecque
et moussaka
Souviaki de pouiet et porc
Souviaki de poulet
et moussaka
Souviaki de poulet
et a la grecque

14,95%
15,50%

15,50%
15,95%

Incluant dessert, café ou thé
Table d'hdte m soirs
apartirde 14,95% ;

Table d'héte 25¢
dudimanche au jeud 25$/2 pers.

Mmmmhghlbn
Déjeuner tous les matins des 8h

EHARgy

1010, 80e Rue Est
Chanosbourg (Place Bourg Royal)

628-6187




