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L’InoXf dans le Vieux-Port

Québec possède sa micro-brasserie
♦ Ltt bières importées connais­

sent de plus en plus de succès, 
□les envahissent la region de Que­
bec et se veulent des bières de dé­
gustation. qui peuvent accompa­
gner un repas gastronomique au 
même titre que le vin, même si 
elles n’ont pas encore gagné leurs 
lettres de noblesse.

par 
ClaudB 

GOYETTE

Dans ce contexte, trois Québé­
cois ont décidé, eux aussi, de profi­
ter de ce courant avant-gardiste. de 
réaliser une première et d’ouvrir L ’/- 

riox, une micro-brasserie, au 34, rue 
Saint-André, dans le Vieux-Port.

Pierre Tutgeon (avocat), André 
lean (urbaniste) et Roger Roy (ingé­
nieur) ont choisi d’ajouter une corde 
a leur arc et de devenir maîtres 
brasseurs, une vocation complé­
mentaire qui ne s’improvise pas et 
qui demande du temps. Les trois 
copains sont d’ailleurs très fiers de 
leur première cuvée, plus de 900 li­
tres d’une belle bière ambrée, douce

et fruitee, qui ressemble a une ale 
anglaise.

«J’ai toujours rêve d’avou- un 
bar, quelque chose d’unique, sou­
ligne Pierre Tuigeon. Roger et An­
dré fabriquaient déjà de la bière de 
façon artisanale, et nous étions tous 
les trois des amateurs de bière. En 
décembre 1986, la loi sur la Société 
des alcools a été amendée pour 
créer un nouveau permis permet­
tant la production artisanale alors 
qu’auparavant seule la production 
industrielle était permise.

« En avril, nous nous sommes 
rencontrés au Saint-O et nous nous 
sommes mis à réver à notre com­
merce en dégustant une bière fabri­
quée par la micro-brasserie située 
dans les Cantons de l’Est. Nous 
avons pensé que ce serait un mar­
ché intéressant pour la région de 
Québec et un produit unique qui 
pourrait attirer les amateurs de 
bière. »
Des visites

Après avoir vérifié et pris des 
renseignements auprès de M. Yvon 
Brouillette qui se spécialise dans les 
microbrasseries, au ministère de 
l’Industrie et du Commerce, les trois 
copains ont visité des microbrasse­
ries avec un permis industriel (ils
DCUVent vendrp Ipur nmHnrtîrvn ô

Des vins à prix abordable
Notre chroniqueur Jean-Gilles Jutras vous fait des suggestions de 
bons vins pour vos approvisionnements des Fêtes, en page 5.

Préparez vos

avec
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RESTAURANT-AUBERGE

â. Table Cf hôte

22. av. du Quai, Ste-PétroniHe. Ile d'Orieans

828-2248

d'autres licencies) a North Hatle>’, a 
Lennoxville et à Hudson. Le milieu 
était plutôt ferme, et c’est à Mont­
real auprès de M. Jerome Denis, du 
Cheval Blanc, qu’ils ont obtenu les 
renseignements et l’aide souhaitée. 
Ce dernier était détenteur du pre­
mier permis de production 
artisanale.

Parallèlement à ces démarches, 
les trois copains cherchaient un fo­
cal, à (Québec, pour ouvrir leur com­
merce. Ils ont trouvé un entrepôt, 
dans le Vieux-Port, car ils croient 
beaucoup au développement de ce 
quartier. Pierre Tuigeon possède 
déjà son bureau d’avocat dans le 
coin et il avoue que. depuis un an. 
l’achalandage va toujours en aug­
mentant. Les travaux ont duré 
quatre mois pour transformer, déco­
rer et installer les quatre cuves en 
ader inoxydable de 1,000 litres cha­
cune. C’est un investissement de 
$300,000 que les trois ont dû con­
sentir pour mettre leur projet sur 
pied.

« Nous voulions un commerce 
uni^e et une décoration un peu 
flyée, raconte M. Tuigeon. Pas 
question de tomber dans la mode 
du jour et d’ouvrir un pub anglciis. 
Nous voulions aussi que les clients 
puissent voir nos cuves, et ça fait 
partie de la décoration. C’est un mé­
lange de modernisme avec un éclai­
rage très sophistiqué, un bar central 
triangulaire en métal, une centaine 
de tables et un mur en pierre et un 
autre en brique pour garder un cer­
tain aspect vieillot. »
D’autres bières

Pierre et André peuvent parler 
de décoration, mais ils préfèrent 
parier de leur bière, car c’est vrai­
ment la source de leur fierte et la 
pierre angulaire de leur commerce. 
Ils espèrent d’ailleuis, très bientôt, 
ajouter deux autres cuves de garde 
pour pouvoir fabriquer et conserver 
trois bières artisanales. André Jean 
a passé plusieurs semaines, à Mont­
réal, au Cheval Blanc pour se fami­
liariser avec l’équipement et les 
techniques de fabrication de la 
bière. C’est vraiment lui le maître 
brasseur même s’il a besoin de 
l’aide précieuse de ses copains qui 
eux aussi ont fait des stages pour 
s’initier à cette technique de 
brassage.

« Brasser de la bière, c’est une 
opération difficile et complexe, ra-

ly-li

Marie Bouchard (gérante), Pierre 
cuves.

conte Andre Jean. Il faut se corwen- 
trer, surveiller les températures et 
ne pas se tromper, car une cuvée 
coûte environ $500; il ne faut pas la 
gaspiller. On passe deux fois plus de 
temps à nettoyer qu’à brasser, car 
c’est très important de ne pas conta­
miner le produit quand on change 
de cuve.»
La fabrication

Sans entrer dans tous les dé­
tails techniques. Il est peut-être inté­
ressant de résumer en quelques li­
gnes le procédé de fabrication de la 
bière qui dure une vingtaine de 
jours. Dans la première cuve (cuve 
de bouillage), l’opération dure envi­
ron quatre heures: un mélange 
composé d’eau en ébullition et de 
malt en extrait bouille durant une 
heure. On ajoute ensuite le houblon

V» • t* SttML OMm Ltflonë
Tuigeon et André Jean dégustent leur bière ambrée devant la salle des

pour donner la saveur à la bière et 
on termine avec l’ajout de mousse 
irlandaise. Un échanj^ur de chaleur 
permet au mélange de refroidir en 
une heure quand il est transféré 
dans la deuxième cuve dite de fer­
mentation primaire. On ajoute la le­
vure et le mélange fermente durant 
cinq à huit jours et on ajoute un peu 
de sucre et du moût quand le mé­
lange passe dans la troisième cuve. 
Entre la troisième et la quatrième 
cuve, le mélange est filtré pour enle­
ver tout ce qui peut rester de solide. 
La quatrième cuve sert de cuve de 
garde, et le mélange est prêt à boire. 
D œrait poæible aussi de laisser 
vieillir la bière au besoin.

L’Inox mise sur sa bière, et 
c’est vraiment la raison d’être du 
commerce. C’est possible de dégus-

LE BAVARD ROY
2500, chemin Ste-Foy

SAINT-SYLVESTRE 31 décembre
Ea soirée

a AV^ complets, une bouteille de
mousseux gratuite.

RU > Danse, ballons, serpentins, flûtes, etc.

cnl I DU SUPER-PARTV
RU ^ Danse, ballons, seipentins. flûtes, etc., 

avec Zdenko Vlach, accordéoniste.

JOUR DE L’AN
Oavertdés llh

MENU SPÉCIAL TABLE D’HÔTE
Assiette de fruits de mer 16'
Surf & Turf du chef 15‘
Escalope de veau à la crème 13‘

Entrecôte 400 g sauce au poivre 11 '
Brochette de poulet Ç*”

Incluant soupe, café A dessert

OUVERT LE DIMANCHE
Dejeuner servi de llh a 14h; dîner de llh a la fermeture

Reservations 656-6962

SAINT-SYLVESTRE
Table d’hote 

spéciale

ter d’autres bières en fût et toutes 
les autres boissons que l’on retrouve 
dans un bar, mais c’est plus comme 
service aux clients. Les proprios of­
frent aassi des hot-dog avec sau­
cisse viennoise et des croustilles du­
rant les 5 à 7 mais ce n’est vraiment 
pas un endroit pour manger.

Les trois copains croient en la 
rentabilité de leur commerce. Ils mi­
sent sur une clientèle désireuse de 
goûter à un produit différent, non 
pasteurise et très naturel. Ils aime­
raient bien, un peu plus tard, ouvrir 
une micro-brasserie, dans un parc 
industriel, et obtenir un permis in­
dustriel pour vendre leur produit a 
l’extérieur. Ils ont fait un premier 
pas, ils prennent de l’expérience et 
ils sont très encouragés par leur 
premiere cuvée.9

RESTAURANT

MirK6Hô5
Cuisine grecque et fruits de mei

Assiette ctenofs-cfoeowre variés 
Soupe met citron
Assiette Mykonos 

ou
Agneau spécial cyj diet 

ou
Sowlaki à Tagneau et devettes 

ou
Stush-kebab filet rrvgnon 

ou
Brochette de fruits de mer 

jlç ou
^ Filet de poulet et devettes

* * MENU
* SAINT-SYLVESTRE 

ETIer JANVIER
Dem-bouteiiie de vtn

Dessert—Cote

25\Le tout Ipers ^

Réserver s'il vous plait.
1066, rue St-Jean • 692-2048

PietKmemerrgddiàrcriere. rue WiKmi

REOUVERTURE
du Louis-Hébert

-^CetKfuda.'Pitet.,,

juste le tXTi moment pour rouvrir ses 
portes et célébrer le retour de notre 
clientele!

Ouvert le 25 décembre, 
le 31 décembre et 

le 1er janvier
A tous que nous avons eu le plaisir
de servir au cours de Tonnée, merci et 
un souhait, vous revoir en 1988. Nous 
mettrons tout en oeuvre pour vous 
mieux servir encore!

RESTAURANT

668. Gronde Aéée est. Québec —525-7812

barres ta L R \ N T

\ Buffet
à volonté

IkWatf 11:30à14:30
mffl14,95$ par personne

Richard Lapointe
flùti9t0

m

Christiane Fariey
piartitte

interpréteront

un répertoire

Réservations:
647-2411
Stationnement gratuit

• r,uui enTonTs ae lu ans
'lirffff et moins
rfffjJ Tan at pourboira an sut

de
musique
classique

voir, bilM d« ttatiorTn«m«nl por le 
Moitre d’Hôfe), si vous garez vp4re 
*ortore vovs-méme.
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Le Louis-Hébert
a Antoine Xenopoulos, le pro­

priétaire du restaurant Le Louis- 
Hébert, sur Grande-Allee, à Qué­
bec, n’a pas perdu de temps pour 
se remettre de l’incendie qui a cau­
sé pour plus de $100,000 à son édi- 
Hce, diinanche.

per Claude GOYETTE

Son établissement n'a été fer- 
«T»é que deux jours: il est rouvert 
depuis ntercredi midi.

Le Rameau 
d’Olivier

Le Rameau d'Olivier, situé rue 
Chanoine-Morel, à SilJery, se spé­
cialise dans la cuisine algérienne. Le 
propriétaire. Habil Hammouda. a 
décidé d’ajouter une corde à son arc 
a la demande de sa clientèle. Cette 
dernière pourra emporter des plats 
algériens et les déguster à domicile. 
Le patron peut préparer des bou- 
recks. des couscous, des pâtisseries 
algériennes, etc.

Le Filet Mignon
Le restaurant Le Filet Mignon, 

situé rue Saint-Staitislas, à Qué­
bec, existe depuis plus de trois ans. 
et le propriétaire vient de prendre 
la décision d’ouvrir son commerce 
a l’heure du midi. Cet établisse-

V

Antoine Xenopouloe a rouvert son 
restaurant, le Louis-Hébert

ment se spécialise dans la cuisine 
argentine et les plats de viande. O 
vient d’ajouter à son menu des 
plats de fniits de mer et il offre des 
spéciaux du midi à partir de $6.95 
comprenant la soupe, le mets prin­
cipal, le dessert et le café. C’est 
ouvert sept jours sur sept, midi et 
soir, et l’établissement accepte 
maintenant les cartes de crédit

UMtouront d* la fin* cuiiln*

NOTRE TABLE D’HÔTE
La terrifie Oe somoo ou» pareoLa 

ou
Le tnanaoe Touome 

LeveKxife
teipoMoeffesoBioiesurcooi/j lavas aehomora 14 *
Lescaope de hier ae porc OUI ixvss Décries lO ’
Le(Xioaecoiieetaepit^Kxje lovss 
vigneronne _ lo
Les pentes gourmqnaises ■ rné. calé, mtuacrs

OUVERT PLUS QUE JAMAIS... ET ACCUEILLANT!
Ouvoi^ntwrefXHouawvinch». deimorSh Rès.: 692-3367

Le Sous-Bois
La Société des établissements de 

plein air a reçu comme mission de 
rentabiliser les équipements sous sa 
juridiction et elle prend les moyens 
pour atteindre son but. Elle ouvrira, 
la semaine prochaine, un restau­
rant-bar Le Sous-Bois, dans la «miio 
à manger du club de golf du Mont 
S^te-Anne. Ce sera ouvert de 1 Ih 
à 21 h. sept jours sur sept, et on 
espère attirer les skieurs en offrant 
des menus à des prix abordables. Le 
midi, le prix sera de $5.95 et. le soir, 
des tables d'hôte en bas de $12. Le 
chef Michel Fortin, du Manoir 
Montmorency, donnera un coup de 
main pour lancer la cuisine.

Le Gwaiam
Le restaurant Le Gwaiam, rue 

Provancher, à Cap-Rouge, sera fer­
mé le 25 décembre et le premier 
janvier, mais il ouvrira ses portes 
le 26 décembre et le 2 janvier. Les 
propriétaires feront deux services, 
ces deux soirs-là tout en offrant un 
menu spécial pour les enfants de 
moins de dix ans à $735. Un pre­
mier service sera fait à I7h30 avec 
une table d’hôte moins complète à 
des prix variant entre $9BS et 
$1535. Un deuxième service plus 
complet débutera à 20h et com­
prendra en plus une assiette de 
fromages. La spécialité du restau­
rant est toujours la raclette.

J
K

Michel Fortin donnera un coup de 
du restaurant-bar.

Cuvée spéciale
Les restaurants et les hôtels de la 

Côte-de-Beaupré ont un point en 
commun, depuis quelques jours. Ils 
offrent à leur clientèle un même vin, 
la « Cuvée Mont Sainte-Anne », un

main à la cuisine Habil Hammouda prépare maintenant des plats algé­
riens pour déguster à domicile.

NOEL Gastronomie 
québécoise et 
européenne.

LOUIS WARRfN 
AU PIANO 
le sarriedi

BRUNCH
7,00$ •ntartj

LoBûcne

Côte du Rhône d'appellation contrô­
lée. Cette idée d’identifier la région 
par une cuvée personnalisée a été 
mise de l’avant par Michel Morad. 
de la Société des alcools (SAQ) de 
Sainte-Anne-de-Beaupré, ainsi que 
par des hôteliers et restaurateurs de 
la région, qui s’étaient réunis pour 
prendre connaissance des nou­

veaux arrivages sur le marché. Gio­
vanni Gerometta. artiste bien connu 
et ancien directeur de l’école de ski. 
a accepté de dessiner l’étiquette de 
la cuvée. Ce produit sera vendu seu­
lement à la succursale de la SAQ de 
Sainte-Anne de Beaupré ainsi que 
dans les hôtels et restaurants de la 
Côte-de-Beaupré.

8 790, Chemin Royal 
Chateau-Richet 

824-4478

„ SAINT- 
décembre SYLVESTRE
te gâteau ae fojesùtonc» de volaille 

Le consomme double au covkjt 
Le sortoet au coivaaos

Le fUel de charokjlt et les 
tcampi Café d'Burope 

ou
Le cordon-bleu de faisandeau 

au marsala

JOUR 
DE L'AN
Le leuiiieie aescxxgots aux pistacnes
Le consomme dOLÂoie de gibier au 

sherry
Le siybet au caivaoos

Les noisettes de renne aux 
morUles 

ou
Lo langouste tarde Rockefeller

Le m sauvage aux 
amanaes 
Le fond d'artichaut 
a C duxeiies
Le tian aux epinaras 
et son coulis ae 
poivron

La zuppo ingiese 

Café
25M5

diUR0P£
27, Ste-Angèle 

Québec 
692-3«35

RUPOSE AC STAnOKNIMEWT ETSTA’TOXVEMEîfT CRATUTT RtT STT ANCELI
Ouvert le dimooche

Les pommes 
croQuettes aux 

marrons 
Les haricots filets au 

beurre bkaric 
Les olivettes de 

betteraves giocees 
àiarange

Le samt-horxyé 1 "ft

Jriag?e^er

i n d é S i a b 1

Malheureusement, nos restaurants 
de Charlesbourg et de Sillery 

sont fermés en raison d’un conflit de travail...

Cependant prenez note çpje les succursales
de PLAZA LAVAL, de l'HÔTEL SAINT-LAURENT 

et de la RUE SAINT-JEAN
ne sont pas touchées pxir ces... petits problèmes.

Coeur de Palmier

du (Samedi

CARRCrOL’R LA PÉRADC 
3440, Quatre-Bourgeols, Sainte-Foy 

RÉSERVATIONS s 659-1322

PJ saint-germain

rcuterie

L’équipe des Petits Délices vous dit Merci!
et, par la même occasion, vous souhaite un
Joyeux Noël et une Bonne et Heureuse 
Année.
Halle* de Stc-Foy 
25(^, Quatrc-Bourgeoift -651-5315

Petit Quartier
1191, av. Cartier • 522-5154

le^arie(iâriss;e

Poissons • Viandes fines • Originalité 
12. Petit Champlain. Vieux Québec 692-0857

N O U V E L L E 

NOUVEAUX

POISSONS
Noi.x de St-Jacques braisées au cidre et poireaux

Escalope de saumon aux poivrons rouges 
et pommes safranées

Rouget australien aux pleurotes et soya

VIANDES FINES
Aiguilettes de faisan au fenouil et citron 

Jardinière de ris de veau au curry 
Mignons de chevreuil à la poire et menthe poivrée 

Médaillons de veau aux concombres et gingembre

TRADITION
©AU©DÉC. JA.NV.

Du 24 décembre I6h au II lanvier lOh. 
tout le Maric-Clarissc prend congé annuel 

Celle iradiiion permet à ceruins de se 
régénérer et à d autres de • mijoter - 

de nouveaux plais *7
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Etre couple hôte dans les Chaumières portneuviennes

Une expérience enrichissante
difficile, socialement

♦ Louise Rousseau et Michel 
Cadrin viennent de vKie 14 mois à 
l'interieur des Chaumières port­
neuviennes. Us ont dirige la maison 
Juchereau-Duchesnay comme 
couple hôte depuis son ouverture 
en juiUet 86 jusqu’à l’automne 87.

par Claude GOYÊrrË

Us ont vécu une expenence en­
richissante mais très difficile socia­
lement Us ont accepté de parler de 
leur séjour dans Portneuf à la de­
mande du SOLEJL Ils ont quitte les 
Chaumières en très bons termes 
avec les dirigeants et ils ont raconté 
leur séjour sans aucune amertume.

« On ne regrette pas notre ex­
périence. raconte le sympathique 
couple. Nous avons touché à tous 
les aspects d’un commence de res­
tauration- l’administration, la direc­
tion de personnel, la confection et la 
realisation des menus et l’anima- 
bon. Nous avions une bonne base à 
notre amvee aux Chaumières mais 
nous savons maintenant que nous 
sommes capables de nous bâtir une 
clientèle et d’administrer un restau­
rant ou une auberge. »
Du ressourcement

Louise et Michel ont quitté les

Chaumières parce qu’ils avaient be­
som de ressourcement. Ils étaient 
un peu au bout de leur rouleau. Ils 
donnaient en moyenne une centai­
ne d’heures (chacun) par semaine 
de travail et de presence a l’interieur 
de leur auberge Leur logis et leur 
salle à manger étaient sous le même 
toit et ce n’est pas facile car ils se 
sentaient un peu prisonruers. C’etait 
aussi très difficile pour leur fille de 
10 ans qui était elle aussi un peu 
prise au piège.

«Nous avons discute avec les 
dirigeants pour trouver un compro­
mis et pour essayer d’alléger un peu 
le boulot mais nous n’avons pas pu 
nous entendre, soulignent Louise et 
Michel. Nous avons bénéficié d’une 
journée de congé par semaine à 
partir de janvier et de cinq jours de 
vacances en avril mais ce n’etait pas 
suffisant. Nous jouissions d’une 
bonne autonomie à l’intérieur de 
l’auberge mais les politiques géné­
rales venaient de la direîrtion. »

Pas facile
Le travail d’aubergiste n’est pas 

facile, que ce soit à l’intérieur des 
Chaumières ou dans sa propre en­
treprise. C’est très difficile de vivre 
sous le même toit que son commer­

ce car la vie familiale est presque 
impossible. Comme les Chaumières 
sont ouvertes sept jours sur sept et 
ne font jamais relâche, c’est une tâ­
che encore plus lourde. Un auber­
giste prend lui-méme ses decisions 
Il peut decider de fermer durant le 
mois de novembre car l’achalan­
dage n’est pas très grand et en profi­
ter pour prendre la de des champs 
et se ressourcer. D peut «sauter» 
une joumee de temps à autre pour 
respirer un peu et s’éloigner de son 
commerce.

« Nous avions du personnel de 
soutien pour alléger la tâche, expli­
quent Louise et Michel, mais il fal­
lait rester sur les lieux pour assurer 
la permanence et parce que nous 
étions responsables. C’était très dif­
ficile pour notre fille de 10 ans car 
nous étions toujours présents mais 
jamais dispombles. Nous sortions 
pour aller acheter les légumes ^ 
Neuville et la boisson a Saint- 
Raymond. »

Louise et Michel auraient aime 
que les Chaumières embauchent un 
autre couple qui aurait pu faire la 
navette entre la « Maison Descham- 
bault » et la « Maison Juchereau- 
Duchesnay », deux jours à chaque

endroit U aurait pu aussi remplacer 
durant les vacances et permettre 
aux autres couples de jouir d’une 
vie plus normale et plus équilibrée 
Des vacances

Louise et Michel voulaient la 
semaine de cinq jours avec des va­
cances annuelles. C’etait un désir 
legitune mais peut-être difficile a 
réaliser car le monde de la restaura- 
bon est une jungle Les horaires 
brises, la semaine de travail de six 
jours, les vacances d’hiver, c’est le 
lot de la majorité des travailleurs de 
ce secteur. Et il n’est pas rare de 
voir un chef ou même un serveur 
travailler, sept jours sur sept, durant 
plusieurs semaines.

Comme le soulignent avec hu­
mour Louise et Michel, üs ont perdu 
du poids mais pas des plumes. Us 
ont relevé le défi des Chaumières 
portneuviennes et ils ont été heu- 
reax à l’intérieur de ce reseau. Ils 
ont bâü une clientèle et se sont fait 
des amis dans le cadre de leur tra­
vail. Us n’ont pas ménage les efforts 
et les heures de travail et ils ne le 
regrettent pas.

Us prennent quelques mois de 
repos et ils espèrent retourner sur le

) M-l
Michel Cadrin et Louise Rousseau prennent un peu de repos avant de 
retourner sur le marche du travail. Ils ont quitté les Chaumières parce 
qu'ils avaient besoin de ressourcement Ils étaient un peu au bout de 
leur rouleau.

marche du travail en janvier. Le 
contact avec le public leur manque, 
ils cognent â plusieurs portes et ils 
souhaitent avoir encore l'opportu-

nite de travailler ensemble car ils 
ont grandi comme couple maigre 
les difficultés de la demiere an­
née •

’CHATEAU
LAC-BEADPORT

SOUPER DU 25 DECEMBRE
BUFFET CHAUD ET FROID

"Dinde farcie" — Musiciens 
1er service: t7h30 2e service: 19h30

Adultes: 13’®^ Âge d’or: 11’®^
Enfants: 6’** no ans et moins)

__________________Taxe et service en sus

1er JANVIER 1988
BRUNCH FAMILIAL

1er service: 11h 2e service: 13h30 
Halte-garderie — Musiciens — Sculpteur de ballons

Adultes: 13’®^ Âge d’or: 11’®^

Enfants (10 ans et moins): 6’^^ Taxe et service en sus

- / •

SOUPER DU JOUR DE L’AN
1er service: 17h 2e service: 19h30

Buffet chaud et froid incluant
"Côte de boeuf au |us"

lull

Adultes: 17’®^ Âge d’onl 5’®^
Enfants (10 ans et moins): 3^®^

Taxe et service en sus 
SALLES ET SALONS DISPONIBLES

jjispon®'®

154, chemin Tour-du-Lac, Lac-Beauport 
Réservations; (418) 849-1811

■O O

A 99 HAiiroc
RÉVEILLON DE LA SAINT-SYLVESTRE

(SOUPER DANSANT)
/Vous vous proposons Surprise pour vous mettre en appétit

Mousse de saumon au cognac 
ArtictTout vinaigrette 
Champignons taras 

Mousse de /œ cte caiies

Potage Créer 
Consomme au vin

Cailles campograraes au vm 
Carre a agneau a ta menthe

Sajmon ou pareau 
Rostjit au jus (a volonté)

Plateau de tromages 
Le chariot Oe desserts 

BretAroge

Le tout servi ou son de la 
musique de Johanne et Pierre

Coût: 25» (taxe et service en sus)

N.B. Sur réservation seulement
Jeudi 31 décembre 

a 21 heures
"SUPER-PARTY”

SAINT-SYLVESTRE
• Nombreux pnx de presence
• Codeou de lo maison
• Ammolion Roynold Duchesneou

Entrée: 5*

Vendredi Ier Convier 
de 11 d 14 heures
BRUNCH 

DU NOUVEL AN
Musique d'ambiance Jeon St-Hiloife

Coût: 13»« tto... ••rvtc* en mit)

N B. Sur réservation seulement

8990, boul. Ste-Anne
Château-Richer, Qué. GOA 1N0 Tél.: (418) 824-4898

(Autrefois Motel Roland)

Nous vous 
soutiatons do 
nomtxoux
"bons 
moments" 
en 1988...

Merci et
Joyeuses
Fêtes
O nos clients 
et omis

, y

Restaurant

Café de 
la Paix

Service de 
stationnement 

avec valet

44. rue Desjardins, Qué. Réservations: 692-1430

Jfl

^RESTAURAM^^

Shanghaï 
Matignon

SPECIALITES:
SZECHUANNAISES
PEKINOISES
SHANGHAÏENNES

69. rued Auteuil
Rés.: 694-0001

UE life 
...et ses 
joyeuses 
agapes!

La direction de l’£llte 
et son personnel 

vous Invitent à célébrer

LE NOUVEL AN
en leur compagnie.

Dans un décor féerique 
où l’ombionce sera à ta 
fête, nous vous servirons 
un

REPAS
GASTRONOMIQUE '

(7 services)
^095$
WT porpers

Digne des annales cu­
linaires de l'Élite. Selon 
la tradition, cette soirée 
sera Inoubliable.

1 heure <l9 stationnement gratuit
54, rue CouHIard, Québec
, 692-1204

,1
S

■ ' V

J-

V
\

^87’

LAURÉAT
t-
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Equipement et ameublement de restaurant

Restau-Bar: un service de planification globale
♦ «Ce que nous offrons d’uni* 

que, c’est la conception et la plani­
fication globale. Nous ne nous 
contentons pas de vendre l’équipe­
ment et l’ameublement de restau­
rant et de bar.*»

par Cl3ude GOYETTE

Claude Bouchard dirige « Les 
équipements Restau-Bar >» avec 
Jean-Guy Sylvain et Gilles Thibault. 
Plus d'une vingtaine d’entreprises 
se partagent un marché très lucratif, 
dans la région de Québec, un chiffre 
d’affaires annuel d’environ $12.5 
millions. Selon M Bouchard, sa 
compagnie s'accapare 30 à 35 pour 
100 du marche et elle n’existe que 
depuis cinq ans.

« Nous avons aménagé dans de 
nouveaux locaux, sur le boulevard 
des Capucins, à Québec, depuis le 
mois d’octobre, souligne M. Bou­
chard. Nous occupons plus de 
16,000 pieds carres avec nos entre­
pôts et nous avons évolué beaucoup 
depuis 1982. Nous ne vendions que 
de l’equipement neuf et usagé remis 
a neuf à notre première année, mais 
nous n’avons jamais cessé de pro­
gresser depuis cette date. »

M. Bouchard préconise une 
philosophie de vente assez origi­
nale. Ses employes ne sont pas à 
commission mais à salaire fixe et ils 
ne font pas de sollicitation auprès 
des clients. L’entreprise partknpe 
cependant a differents sal^ pro­
motionnels pour montrer le produit 
qu’elle offre. «Restau-Bar.» s’oc­
cupe d’environ 200 clients par an­
née, et ce sont ces derniers qui en­
trent en contact avec l’équipe de M. 
Bouchard.

« Nous refusons environ quatre 
dients sur 10, explique M. Bou­
chard. Nous ne nous associons pas 
à des projets qui ne tiennent pas 
debout et auxquels nous ne croyons 
pas. Nous voulons garder notre ré­
putation, et notre taux de réussite 
est excellent. Dans les projets sur 
lesquels nous avons travaillé, il y a 
eu seulement 3.5 pour 100 de fer­
meture, et c’est un taux de réussite 
exceptionnel si on considère le 
nombre important de faillites dans 
le domaine de la restauration. »
La concurrence

Selon M. Bouchard, il se distin­
gue de la concurrence, car son en­
treprise offre tous les services de 
conception, de planification et de

Gilles Thibault, Jean-Guy Sylvain et Claude Bouchard sont bien fiers de leurs nouveaux

décoration sous le même toit. D n’a 
pas besoin de faire apipel à des sous- 
traitants car il dirige une équipe

multi-disdplinaire avec des archi­
tectes et des dessinateurs et lui- 
méme possède une formation d’ad­

ministrateur.
Son entreprise peut donc con­

cevoir un plan de restaurant ou un

aménagement intérieur, évaluer les 
coins, construire au beâxn, surveil­
ler les travaux, deoorer l’intérieur et 
fournir l’equipement pour habiller 
les lieux. M. Bouchard peut même 
aider le proprietaire a remplir les 
formules pour obtenir un prêt et le 
conseiller sur le sujet délicat du 
financement.

«Nous vendons d'abord des 
idees. et nous les habillons ensuite, 
raconte M. Bouchard. Nous offroas 
les plans d’amenagement a nos 
clients sans aucuns frais. Quelqu’un 
peut même les refuser et il ne dé­
boursé rien. C’est un service gratuit, 
mais c’est bien evident que la majo- 
nte accepte le projet, nous confie sa 
realisation et achète ensuite l’équi­
pement de notre entreprise car nous 
vendons tout ce qui est distnbué au 
Canada dans le domaine de l’équi­
pement et de l’ameublement de res­
taurant et de bar. >»

« Restau-Bar *» essaie de trouver 
des avenues nouvelles et différentes 
pour «vendre*» son produit. Le 
monde de la restauration bouge ra­
pidement, et ses besoins sont très 
changeants. Que ce soit dans l’équi­
pement ou dans l’ameublement, il 
faut être vite sur ses patins pour 
suivre la parade.9

»lî

Quand manger devient un plalalr...

TABLE D’HÔTE DU 31 DÉCEMBRE 
ET DES 1er. 2 ET 3 JANVIER

des 16 heures 
Crème de poireau 
(^iche lorrzune

Poulet de CorrxxiaïUe fard 14*“ 
Entrecôte marchand de vin 14*“
Filet mignon bouquetière 1

Pans-brest 
Thé ou café

/Votre

• Le oeau»

2682, chemin Sainte-Foy, Sainte-Foy 
Réacrvationa (418) 653-9697

RESTAURANT

' PIZZA SUR FEU DE BOIS 
• SPÉCIALITÉS CONTINENTALES

Venez vous 
divertir au son 
de la musique

MEMO
RAMIREZ

harpiste 
Bien connu des 

Québécois

Hf VOS HÔTES Jacques
MENU SAINT-SYLVESTRE et JOUR de L’AN

Pâte du chef ou Salade César 
Consomme ouïr profiteroles ou Potage de la jardiniere

Lapmsauce
moutarde 70
Escalope aux
coeurs de palmier 70 *
fscafcpe /#X95S
parmiglana *
Cordon bleu sauce 
parisienne 
Note de veau sauce 
bordelaise 
Tournedos sauce bearnase 18^^

-La Jardiniere

ünguineaux aæok<
crevettes de Matane 74 *

Boudin blanc, sauce m 
aux pommes 74”^

Suprême de vdaHie Ar-oit 
a la creme 70

Rôti de dinde au Jus a ou 
et aux marrons 70’’^**

Truite
amandme ^5255

Pommes dauphine ■ _____
Bûche maison — Salade de fruits — The. cote

• RESEBVATtONS "PABTy DES FÊTES • 4 GRANDS SALONS PRIVES DtSPONIBUS

225, rue St-Jacques (coin oaihousie) Vieux-Port

Réservotiont; 692~2286

«*

MENU DES FÊTES
(Noël, Saint-Sylvestre, Jour de l’An)

(Le soir)
TABLE D’HÔTE

Toudlère du temps des Fêtes 
Tenine de fruits de mer sur couMs de poivrons rouges 

Feuiliele aux asperges 
Potage aessomère 

Consommé our peWs/égimss
AcAétas AgecrOr

Dinde rôtie aux marrons 12,50$ 8,50$
Saumon aux perles roses 13,95$ 9,50$
Suprême de volalle au Cointreau 12,95$ 8,50$
Roulade de veau aux pleurotes 15,95$ 9,50$
F,let de boeut en croûtepérigourdine 17,50$ 10,50$

Pommes de teae noisette Poire aj chocolat

Bouquetière de legtxnes Salade de trulls au Kirsch
<:rT*Tr*»frrv.rv>vo.« (BCiche de NoBl. le 25 décembre) 
soiadetroisoouieurs (Gâteau du Nouvel An. le 1er jœvl^i

Entants
6,50$
7.50$
6,50$
7.50$
8,50$

BRUNCH DU 1er janvier
0E1OhAl4h

Enfants 7,50$ 
Aouttes 13,95$ ÀgecfOr 9.50$

LE

HOTEL A

oussillon
QUÉBEC

330, rue de la Couronne 649-1919

^4% il

POUR LE BRUNCH OU LE BUFFET DU DIMANCHE..
Un cadeau distinctif pour Noël...

PRENEZ-EE-TRAIN
* ET LAISSEZ LES ENFANTS À LA GARE

lOtiOOàlShOO 

auchow

p^panonn*

EN SOIRÉE
<ïel7hà22h '1;

• Garderie avec brunch gratuit pour tes enfants 
de moins de 12 ans Piscine sous surveillonce

L^OMNIBIiS
*2800, boul. Laurier,
Sainte-Foy
658-4303 ‘Sûr

Cette année, offrez quelque chose de 
différent, qui fera grandement plaisir. 

Nos certificats-cadeaux, une idée originale 
pour tous les budgets. Inscrivez-y le montant désiré 

à I intention de la personne de votre choix. Une façon 
agréable de souligner le temps des Fêtes!

• • • ia_
.MANOIR,

99. Chemin Tour du Lac,. . BON L
Lac Beauport, (Québécï.COA iO)' *^^' Y '!>t st-castin

-X

Beauport, (Québec) C»A iCD ' 
Tél.: (418)849-4461 CADEAU

Valable pour.

GRACICUSCTé oc

:£3 ■»é* '» LA DIRCCnon DU 
nauoir sT-CASTin

• Mon rcr^>5oursable

99. chemin Le-Tour-du-Loc, Lac-Beauport. Réservation 849-4461

LE PÈSE NOËL CHEZ BEAUGASTE • DIMANCHE SOIS

CAROLE PEPIN, la directrice régionale de PLACE BELLE COUR 
connait éviOemment très bien le restaurant dansant...
Le dimanche soir ses trois enfonts RICHARD, AUDREY et KIN 
ornent bien rencontrer PICO LE CLOWN et le PÈRE MOéL .. 
C'était bien sûr à roccosion du buffet à volonté du 
dimanche soir... Joyeux Noel ldi... AINSI VA LA VIE...

Adultei: 11,95$
Enfants d« moins
do 12 ans: 6,95 $

Place MO* Coût, Sotnto-roT • Bésonrotlons: 699-3442 Beaugarte
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Pour célébrer le temps des I LA BONNE CHCREI

suggestions de vins à prix abordable
♦ Merci de me faire iavtur que BeUe France (SR — $5.55) Il v a ______________ - "♦ Merci de me faire <»a\tNr que 

vous appréciée les conseils d’a­
chat que je vtNis donne, de même 
que pour l’interet que vous porte/ 
à la chromque sur le vin. Cest 
toujours encourageant de savoir 
qu’on peut rendre service aux 
lecteurs.

L1

VIN
par Jpsn-Olll0$
JUTRAS
coHoborotion so^cioie

La .semaine demiere, je vous ai 
donne quelques idees pour vos ap­
provisionnements des Fêtes. Je 

I continue, aujourd'hui, avec d’au­
tres produits. J’ai constate, d’ail­
leurs, que presque toutes les suc­
cursales de la Société des alcools 
du (^ebec (SACJ) regorgeaient de 
très belles bouteilles et, à la Maison 
des vins, on pouvait trouver, en fin 
de semaine demiere. des produits 
de très haute cla.sse. notamment la 
fameuse sérié des grands crus de 
la Côte de Nuits, en Bourgogne; 
Romanee Conti. La Tache. Riche- 
bourg. etc. Je n’ose presque pas 
vous parler des prix; plusieurs di­
zaines de dollars, quand ce n’ètait 
pas des centaines de dollars, par 
bouteille.

Il faut préciser, cependant, que 
dans le cas de ces grands vins, les 
pnx d ICI .sont très près de ceux 
demandes en France ou dans d’au­
tres pays producteurs. On ne pour­
rait certes pas utiliser les mêmes 
barèmes de calcul pour ce type de 
vin — très cher dès le depart — 
que pour des vins de consomma­
tion courante, dont le prix de base 
est bien inférieur.
Autres régions de France 

Dans votre recherche pour des 
produits a pnx abordable, il ne faut 
pas oublier les vins de .Savoie et du 
Jura En blanc, du Jura, l'Apre- 
mont ($11..50), Ou le Domaine de 
Grange Grillard. du Jura (MV — 
$12.35) que je trouve toujours bien 
agréable; un Beigerac. Sélection

TABLE D’HOTE
Gratin de legumes 

Soupe

Fouieté de fruits de mer 1

Escotapode veouà ..
rar^tse I,

Dessart
Ca/é. the. eipresso

SPÉCIAL DE lA 
SEMAINE EN SOUDÉE

SOLpô

toumeckxaupaMc
Dessarf 

Tné. oate
795$

120, bout St-Cyrille ouest — 529-0511

Soulignez la Nouvelle Annee 
(Jam une ambiance espagnole

Souper dansant 
de la St-Sylvestre

FfVo/rfes sur lit de cresson

filet de truite 'Mandarine'

Velouté Cardnal ou Consomme 
txunoise

Irou Normand

Médaillon de veau aux moniies 
Grillade de tmitsdemer 

méOterraneennc 
f lot Wellington

Saiaoe aendives aumiei de tretie 

Deiicos StSvtvestrv 

Co'e. the ou iniusiu-
42^55

Le Duo Mexicain
en soirée du niardi au samedi 

Musique mexicaine et 
sud-omertcoine

W is»

V' '
r _

Pour les Fêtes ouvert: 
Le 25 décembre en soiree 
Le 31 décembre en soirée 

Le 1er de l’An en sokee

11, Orendt-AMw «t -m. 529-»45a
f------------------ Ÿ-

Belle France (SR — $5.55). Il y a 
eiKxire des Côtes de Duras a moins 
de $8

Dans les vins ruuges. la selec­
tion est plus vaste un Bergerac. 
Michel de Montaigne (.MV — 
$11.90) Plusieurs Cahors dont j’ai 
déjà parie entre $8 et $12. Un Cô- 
teaux du Lyonnais a $7.50. Il y a 
aussi des Gaillac. dont le Colomb- 
Maréchal ($6.70); des Madiran 
pour $11 ou $12 et quelques au­
tres, a rechercher dans les etageres 
«régions de France»

Je ne saurais passer sous si­
lence un vin gentil, servi récem­
ment aux cours de vin; le Gaillac 
perlé, blanc de blancs. AC (MV — 
$8.50) qui a suscité l’intérêt de toas 
les partiapanLs
D’Italie, d’Espagne et d’ailleurs

J’ai déjà eu l'occasion de le dire, 
les vins provenant d'autres régions 
que la France, ont. en general, des 
prix plus à la portée de toutes les 
bourses. Aussi trouvera-t-on plu­
sieurs vins autour de $10, prove­
nant d’Italie. d’Espagne, du Chili, 
et même de l’Australie.

Les blancs italiens sont secs, 
fruités, légers et. servis frais, ils ac­
compagnent très bien les colla­
tions, les plats de fruits de mer et 
ils peuvent être offerts à l’aperitif. 
La Fontana di Papa. DOC CæIü A1- 
bani (SR — $6.^ le litre) — Le 
Toscano Bianco de Ruffino ($6.95) 
— Le Soave Classico Superiore, 
d’AnseImi ($7.60) — Le Torre di 
Giano 1985 ($9.15). Aussi Moscato 
Giallo del Friuli de la maison Li- 
von, ($13.50).

J’ai vu. sur les rayons des suc­
cursales de la SAQ. notamment, 
encore une fois, à Place Naviles, 
plusieurs vins blancs d’Aigentine. 
d’Autriche. d’Israël et des États- 
Unis. vendas entre $6 et $10. Je 
répète que je n’ai pas goûté tous 
ces vins. Je ne saurais donc vous 
en faire la description détaillée ni 
une recommandation ferme. Je dis 
.seulement qu’ils existent et qu’on 
peut se les procurer 
Mais il y a des differences...

.Ai-je besoin de rappeler que l'on 
ne retrouvera habituellement pas 
les mêmes caractéristiques dans

Dans vofre recherche pour des produits à prix abordable, il ne faut pas oublier les vins de Savoie et du 
blanc, du Jura, l’Apremont ($11.50). Ou le Domaine de Grange Grillard. du Jura (MV — $12.35) que 

je tr^e toujours bien agréable; un Bergerac, Sélection Belle France (SR — $5.55). Il y a encore des Côtes 
de Duras a moins de S8.

les vins provenant d’autres con­
trées que celles reconnues dans les 
vins français. Beaucoup de facteurs 
font que, d’une région à l’autre, le 
« vin » e,st tout a fait different. Sa­
chant que la variété de raisins, les 
differentes compositions des sols, 
le climat et les méthodes de culture 
et de vinification sont autant de 
facteurs qui font qu’un vin diffère 
d’un autre, on aura donc à décou­
vrir toute une gamme de produits

qui. maigre tout, en general, vous 
paraitront bien plaisants et dont, 
surtout, le rapport qualité,piix en 
f^ut souvent l’attrait le plus fort
Les rouges

Il y en a de tous les coins du 
monde. a.ssurement D’Italie. Ie.s 
Chianti sont certes les plus connus. 
Sait-on que les Chianti font d'heu­
reux mariages avec les plats tradi­
tionnels de la cuisine québécoise:

r^oût de pattes et de boulettes, 
rôti de porc frais, fèves au lard. etc. 
Mais il n’y a pas que la Toscane, l^e 
Frioul. la Venetie, les Marches. 
rOmbne. le Latium, saas oublier le 
Piémont et la .Sicile, sont autant de 
régions qui vous offrent des pro­
duits de belle valeur, a des prix 
raisonnables

l 'Iapagne aussi vous sollicite, 
mats encore la. ses produits sur­
prennent. parfois, les amateurs qui

ne les connaissent pas lAxirtant. si 
on se donne la peine d’en trouver 
toutes les subtilités, on est rapide 
ment conquis, à moins de devenir 
des inconditionnels des vins espa­
gnols... Ça s’est vu'

N’oubliez pas les bulles...
En pencxle de festivités, les vins 

mous.seux sont bien appréciés 
Vous direz que le c hampagne ne se 
donne jjas... Je vous le concede 
Vous vvrrez qu’d y a des mcxtsseux 
bien réussis qui .vint a pnx aborda­
ble D’Allemagne, le Deinhard Lda 
($9.7,50) ou le Henkell Troken 
($9 .50) DC'S Etats-Unis, le Criban 
($7 .5.5) — lii F'niTKe offre aussi 
plusieurs mixis.sc*ux de régions di- 
versc's: Sieur d’Arqut's ($10.80) — 
l^e toujours supc'rtie Domaine de 
Foum de Robert (MV — $12.1.5) 
Du Val de Loire, le Cremant Blanc 
de Wane's. Kouvvt-lodubay ($13.65 
et $14). L’Italie a .ses Àsti .Spu- 
mante entre $8 et $12. Mais les 
plus interps.sant.s. les mieux ba- 
lancx's et ceux qui offrent le meil­
leur rajijxirt qualiteprix. ce sont 
les muus.seux espagnoLs: Marques 
de Monistrol. Segura Viudas. etc. 
De joyeuses Fêtes

Nous avons donc notre « Nix'l 
tout blanc » et les autres elements 
qui. je vous le .souhaite, feront que 
vous ayiez les Fêtes les plus 
joyeuses et les jilus enrichi.s.santes 
qu’il soit possible de désirer 

Je rêve pour vous toutc's et tous, 
chères lecfric-es et chers lecteurs, 
de belles heures piLs.see.s en com­
pagnie d’êtres chers ou, eventuelle­
ment, vous partagerez les bonnes 
choses que la nature nous offre, de 
quelque source que ce .soit 

El, parmi ces richesst's, le vin. 
comme il se doit, aura une place 
privilégiée. Sachez donc lui jxirter 
un peu d’attention. Vous verrez 
comme il vous le rendra bien II 
vous fera découvrir toutes les subti­
lités de ses arômc*s. de ses parfums 
et de scs goûts et, de suaioit. il 
vous apportera un peu d’ivTes,se' 
Soyez prudente, madame, soyez 
sag»' monsieur, nous devons nous 
rencontrer, encore', durant les pnv 
chaînes semaines. JO’VFUX 
NOÉL'é

Le temps des Fêtes 
nous invite à faire bombance 

Pour célébrer dignement, 
nous avons élaboré des menus 

qui feront les délices 
des plus fins gourmets 

Venez découvrir 
les joie d’une bonne table, 

à l'enseigne de l’excellence! 
Nos spécialités: 

la cuisine française et 
les fruits de mer.

Nos services; 
Stationnement gratuit et 

service de valet midi et soir 
Repas d’affaires, 

du lundi au vendredi, 
à partir de 7,50$.

et table d’hôte 
a partir de 14,95$ 

Fermé le 24 décembre
Ouvert le 25 décembre à 

compter de 17h00

■r‘ ^

^fre personnel attend le plaisir de vous servir! De gauche à droite 
(debout): Alberto, commis; Viorel, valet: Pierre, sous-chef; Krim 
serveur; Georges, serveur; Gilles, serveur; Pietro, senreur. (Assis): 
Giovanni, copropriétaire; Serge, chef; et Giocondo, copropriétaire.

RESTAURANT

WKm 15, rue du Fort, Québec 
en face du Château Frontenac 

rés.: 692-5144
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L’ail, véritable manufacture de médicaments
♦ WASHINGTON (PC-AP) - Phis 
^ chercheurs etudieni la rompo- 
Mtion de Tail, plus celui-ci s’avère, 
a lui seul, une véritable manufac­
ture de medicaments.

Un des éléments chimiques de 
I ail peut, en effet, prévenir la coagu­
lation du sang, tandis que plusieurs

autres pourraient permettre a l'or­
ganisme de se debarrasser de cer­
taines substances cancengenes.

Le Dr Eric Block, professeur de 
chimie de l’Universite d'Etat de 
.New York, a Albany, s’est probable­
ment penche plus bngtemps sur 
l'ail que de nombreux maîtres

Enfin! du vrai smoked meat à Québec

£âR(iie
SMOKED MEAT

Nous vous 
invitons aux 

“après-matchs’ 
'des Nordiques a 

Québec...nous 
doublerons votre 

sandwich!

• Frites 
maison

!• Croissants 
|•Sand«Mchs 

derostxf
• Bière en fût

1166,3e Avenue, Québec — 525-6695

et st^jçs

TABLE D’HOTE
Noisettes de Matane pro/ençal 

Creme Argenteuil

Unguine aux traits de mer 
Saumon grille

Fscaiope de veau f^rancesca

Dessert cafe

Merlin Bar Restaurant 
11791 Cartier. Quebec. 529-9567

SPECIAL ENFANTS!
BRUNCH

de HhOOà Uh30 
ovec gordene pouf les enfontj, butîet-sonte -Timiqje 

'boc'f'cbooi". ie Pere ^k>el et r>otre mustcten
1195$

adultes
6«5,

HELES
JEUNES!

enfants

NOM 7ÉL

COLORIEZ CES DESSINS
e* appore: ''es kDfsque vous vendrez o notre SfîUNCH SPECIAL ENFANTS. Le 
plus beau cocKiogo mer tcjra un pr »

BRUNCH de NOËL et du 
NOUVEL AN I 9

31 DECEMBRE, 
ST-SYLVESTRE

ch«r Laonorde !• vmar
29954300

Quelques places disponibles, musiciens, danse

SOU VENEZ-VOUS DU

RAMADA’
Ronsoignements et resorvotlons: 651-2440 

1200. detoVigerio, Sointe-Foy

queux français. A l'instar de nom­
breux autres chercheurs qui se sont 
penches sur ceoe liliacee, il cunvieni 
de ce que toutes les vertus qui ont 
été ooiiférees a cette plante pota­
gère. au cours des si^des passés, 
s’avèrent bien fondées.

«Depuis vingt ans, j'etudie la 
composition de l'ail et je continue a 
découvrir certains nouveaux as­
pects de cette plante, autant pour 
ses propriétés que pour sa composi­
tion chimique », d’affirmer le 
chercheur

La Soaete amencaine de chimie 
a déjà rendu hommage au Dr Block 
pour ses travaux daits le domaine 
de la chimie agricole et alimentaire, 
recherches qui pourraient egale­
ment avoir des applications dam le 
domaine médical

L’ail peut guérir plusieurs maux. 
Ce n’est un secret pour personne, 
d’affirmer le Dr Block, qui a longue­
ment étudié l’histoire de l’ail à tra­
vers les siècles. D y a 4,000 ans, déjà, 
les Egyptiens l’utilisaient pour 
traiter les problèmes cardiaques, les 
migraines, les morsures, les vers et 
les tumeurs.

n aurait egalement servi de sti­
mulant aux athlètes qui participè­
rent aux premiers Jeux olympiques

de l'Antiquité, en Grece.
Depuis lors, les médecins s'en 

sont servis pour prévenir la gan­
grene, durant les deux conflits mon­
diaux, et contre la méningite, en 
Chine. Dans divers pays, on l’a uti­
lisé pour traiter la dysenterie, le cho­
iera, le typhus et l’hypertension. 
Aucun danger

«L’homme consomme de l’ail 
depuis des milliers d'années, d'affir­
mer le Dr Block. Son irmocuité a été 
prouvée hors de tout doute et, 
compte tenu de tous les éléments et 
subü^ances qu'il contient, l’ail repré­

sente certes un élément important 
de toute diète alimentaire. »

n admet que certaines personnes 
sont allergiques a l’ail, mais que la 
majorité des êtres humains peuvent 
en consommer autant qu’ils le 
désirent.

Que contient l’ail qui soit si béné­
fique pour la santé? En 1858, déjà, 
Louis Pasteur découvrit que cette li- 
liacée avait des propriétés anti-bac­
tériennes. Ce ne fut toutefois qu’en 
19^ qu’un chimiste réussit à extrai­
re I agent chimique de l’aiJ qui s’avé­
rait mortel pour les germes: il lui 
donna le nom d’allicine. Si ce n’était 
de son odeur et de la rapidité avec 
laquelle l’ullicine perd ses pro-

64.-

s

L’ail permettrait à l’organisme de se debarrasser de certaines subs­
tances cancérigènes.

•'’If

** * ^un

Le 1er 
de l'An!

SAINIH-FOY
M-3644

V i /

priétés, on l’utiliserait très certaine­
ment encore en clinique, comme ce 
fut le cas à la fin des années 40.

Un autre element chimique de 
l’ail qui pourrait s’avérer médicale­
ment prometteur a été identifié tout 
récemment. Le Dr Block croit qu’on 
pourrait le retrouver bientôt en clini­
que. En plus, il est sans odeur

Une équipé de chercheurs du 
Venezuela a en effet découvert une 
substance anticoagulante daas l’ail. 
Faisant équipe avec le Dr Block, en

tw—■ XX—

1983, ces chercheurs ont récréé la 
structure exacte de cette substance 
qu'ils ont appelée ajoene (du nom 
espagnol de l'ail). Us ont aussi réussi 
à fabriquer de grandes quantités 
d'ajoene en laboratoire.

Plusieurs fabricants de produits 
pharmaceutiques s’intéressent a cet­
te substarKe et à son potentiel com­
mercial. On pourrait notamment en 
fabriquer un medicament contre les 
crises cardiaques ou un anticoagu­
lant pour les victimes de 
thromboses.9

3<ic:

BRUNCH
dellhàl4h30

Enfonfs
Adultes I V i2ons

16«$

r BUFFET 3

de 17h à la fermeture
20’« SS,

Adultes

Salon privé pour 8 à 30 personnes

25 décembre
Intime oe lexer) en geiee 

ou
Feuiiiete œ jeunes péPonoes 

Caranal'

veouté de cresson
Longe œ veau au inym et au miel 

ou
Les crevettes géantes à rorientale

Ou
Filet aetoeut en chevreu)!

OU
Feuilleté Oe ns Oe veau et ae 

tcngoustines

CncXx ae notre chariot 
Cote

31 décembre et Jour de l'An
La terme Oe saumon, sauce 

mousseiirie 
ou

L 'estugeonlumé et sa garniture

Le velouté Argenteu 1

Le cXxsOe flétan et saumon à la 
crème œ fenouil 

Le conard out cerises rxxras et 
poivre vert

L ’escalope Oe veau CM pleurer 
le ccnire-iliet au poivre Oe 

MaOagcBcai

Chcrotoe dessers 
Café

1995$ IntoMimo»» 11 95$
«•Un I I 1995$ Irifonumoffii

d»l2ortt 11 95$

BRUNCH
MUSICAL

tous les dimanches 
de 11 h 0 15h

5$

333, Saint-Amablel
Voisin du Grand Thédli* 

Stotlorutemenl polult
TEL: 522-4011

DiNER
D’AFFAIRES
do11hà17h

vw- imk:

estanrani _

Spécialité: fruits de mer

noMVti an à
COWB^

Toute T équipé est reunie pour vous offrir 
non seulement ses voeux de joyeuses 
fêtes mais aussi, œ sincères 
remerciements pour votre presence d 
La Caravelle au cours de Tannée qui 
s'acheve

JOYEUX NOËL 
et

BONNE ANNÉE
Pour vos repos des Fêtes, salons prives pour groupes.

CHANSONNIER TOUS LES SOIRS 
Service de volet mk* et soir — Stotlonnemenf gratuit

6» Vî, me St-louls, Ouébec — RtSERVATONS: 694-9022

MENU DU NOUVEL AN
31 décembre en soirée et 1er Janvier

La soupe a revgnon gratinée 
Le vexxrte de volailles

LacrépecKitrcxriageetauxpofTmes 
La crêpe ou* pointes cf asperges. 

scMce fromage 
Le rxrcklaii de crevettes

Ld salade saisonnière

La larcie grohnee ou jambon et asperges, 
sauce Marna/

La larcte gratinée au crabe des neiges, 
saucepecheur 

La farcie gratinée au pouiet, 
sauce cTKimpignons 

La tarcie gratinée au saumon fume. 
sauce Aurore

La farcie gratmee au homard. 
scxKxrvantua

La gourmandise <XjNcxx/ei An flampee 
Le vachierin glace 

Le Prytart mandarine

Coté, the

^ Spécialités

s

1795$

MENU POUR ENFANTS Q456
pour lesl2ansetrTx>ns O

Itésenvations prétérabtms

1029, St-Jean
694-0758

655, Grmde-Allée

525-6904

MENU OU 
NOUVEL AN 

PLUS 
IKRITTER
2195$

2620, bout. Laurier
653-6051

À Noël et au Jour de l’An

h..
O

Souper gastroiioniifjue29,50$ O

personne

Brunch somptueux de Noël 
*■ et du Jour de l’An 

24,50 $ personne
.Xmbianee chaleureuse des Fêles 
(îilles Beaudoin au piano

A r-”r

.- r*' 7/ '

Enfant K a 12 ans: prix • ans rt mains: irrattit ’

Manoir Montmorency
2490, avenue Rnyale, Beaiipnrt (Qiieber)(ilC ISl

Réservation (418) 663-2877

^7 'i

t! t

UnOécotOeneige ixecmpiance 
chateireme. des plots fm POIX ceieCirer le temps des Fêtes en lamile 

cuenireamis

*

Chers clients.
❖

La direction et le personnel du Manoir St-Costin 
sont horxxés d'avoir pu vous servir ou cours de fonnee 
1987.

Les oméiiofations pour lesqueées vous rxxjs 
avez félicités ont été notre foçon très persomeie de vous 
remercief.

Nous poursuivTons nos efforts en 1988 dons le 
but de toujours mieux vous servir...

Survenez nos prochaines annonces, nous vous 
réservons d’heureuses surprises. D'ici là, nos meilleurs 
voeux et txxTte onnee'

* *

Menu gastronomique 
dansant de la St-Syt^stre

31 dacambr* 19ê7.20rt30 o lh30 o.m
iaterineaelMOhaLiiieuitiesaevgrie 

l6 cor«rrmé de tMëûi pgrtume au stierr/ 
to maaseireae Pétoncles, xjuœ 

^ hornadérp *î*
iPcxxfxSeaB éirtidsmerovchompoyie 

ou
1» bi/nada */croûton loci ô b (1»*8 

dachanxnçrmtauoe madère 
LotxxjgueèémdêiégimmPais 

Pomma aeNvrecndueau 
Losatade du verger OUI noaettes 

DéHoe^vKies/'e 
thé 00% kjif rtusans 

itxxsansnonoomonses'
^3po»p«nonna ta* mmc* an m

Ambiancem^icale avec CLAUDF JOBIN
99. chemin Le-Tour-du-Lac. Lac-Beauport Reservations: SdS-ddGl
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Les Fêtes à 
la campagne

♦ Pour ceux et celles qui dési­
rent passer le temps des Fetes de 
façon differente et levIvTe un peu

les soirees d’anun. la Federation 
des agricütours du Quebec offre 
plus de 150 endroits differents re­
partis a travers le Quebec. Trois 
fumiules de séjour à la campafpie 
soiu disponibles: les femes de va­
cances. les residences secondaires 
et les gites du passant

U ne faudrait pas non plus ou­
blier les tables champêtres qui 
n'offrent pas dTiebergement mais 
qui permettent de prendre un ex- 
lellent repas dans un decor cham­
pêtre en compagnie d’hôtes sym­
pathiques et chaleureux.

un nouveau gu'de
touristique

aili
bruhch

600. rue 
Principale 

St-Romuald
839-8873

TABLE D'HOTÇ 
OU TEMPS DES FETES

Coqo/te de IW(S de mar 
ou

Coeurs de poimier ou covrar 
le Gourmand 9»»»
Pettucine Altredo

95*fsoofcipedBvBououcffrof)
Proliteroles au chocoKf ou 

Pianaucxramt; 
lhe. coté, coffref dVirusro.-..

$f>ÉClAUX DU MIDI >125$ 
A PARTIR DE 4

SAINTE-FOY CHARLESBOURG
3077, chemin 7685.1 re Avenue
Sl-Louis 659-5628 627-0161

IHa EipaiUti
ii ^Le personnel et la direction 

remercient leur distinguée 
clientèle et souhaitent à tous une 

Bonne et Heureuse Année

S

«
«
«
K
K

S

MENU ST-SYIVESTRE 
ET NOUVEL AN

Les rillettes de lapin our 
poires

le teullete de St Jacques aux 
morilles

a so joe de poissons a KJ 
iiO'jr de sairar,

Les Do^jjiettes de sae a .a
mousseline de
saumon 23*°*
La longe dogneau en 
croûte au vnrogre cte 
cassis 24*®»
Le carxxd ae Barpane 
auxogrumes 24**»
Le fHet de tjoeuf au 
roquetort 24**»

Les pànssenes rnaison - 
fhô cote

ferme les 24 et 25 liecembre

B. rue Buade, Québec hu
Servioe de veiet tous les eolre ^ 

Statlonnemeot frstult ^

par Ctoode GOYETTE

Pour obtenir plus de rensei­
gnements sur ces differents pro­
grammes, il est possible de com­
muniquer avec Mme Odette 
C hapuL la directrice generale de la 
federadoa au 514-252-3138 ou d’é­
crire à la F'ederatioo des agrico- 
tours du Québec, 4545, avenue 
Pierre-de-Coubertin, C.P. 1000, 
Succursale M, MontréaL Québec, 
HIV 3R2.

Nouvelle revue
Une nouvelle revue vient de voir 

le jour dans la région de Québec, il 
s’agit d’Hospitalité Québec qui sera 
publiée quatre fois par annee et qui 
sera distribuée gratuitement dans 
les hôtels, les restaurants, les kios­
ques de la Communauté urbaine de 
Québec le Centre municipal des

DÉCOR. AMBIANCE ET MENUS DE CHOIX! ^

HÂTEZ-VOUS! ENCORE QUELQUES PUCES
25 décembre
TABLE D’HÔTE SPÉCIALE

31 décembre 
BUFFET ST-SYLVESTRE
(chaud ou froid) 1 Z.9S5 
Apa(tHde)7h30 lO 
Ambiance musicale

BRUNCH DU DIMANCHE
10**» adultes 4**» enfants

• TABLE D’HOTE TOUS LES SOIRS ,
• DINER D'AFFAIRES >fC
• RESERVATIONS POUR GROUPES

JOUR de L’AN
1er)anvl«r

BRUNCH À partir d«10h30
IS^^porpeocnn.

• l£ SOIR TAMi D'HOTE SPÉCIAU
*

porpenorme

MENU DE NOEL
terrine de canard du poivre rose

r
ie teuillele d'escorgols a la 

creme de mar/oldine

> ' le veloule maison
Les médaillons de veau, spuce financière 

le suprême de flétan, sauce moutarde a l'ancienne 
les crevettes gnllees au parfum de Ricard 
le gigot d'agneau roti. sauce a la rnenihe 

Le filet aux cinq poivres
Dessert du chariot O <5 O A < 

__________ me. cafeReservei des Ambionce musicaletivec la guifoiiste 
mointenont chômeuse SEMULAduiont les Fetes

SERVICE RtSTACRANT ^
DE VALET AUBERGE DU TRÉSOR
lOUR ET 20. rue Sfe-Anne, coin rue du Trésor 
SOIR 1®'’ foce du Chateau Frontenac)

Reservations 694-1876

Comme rtous 
célébrons nous 
aussi, prenez note 
que le restzHjrant 
sera fermé lc«
24 et 25 
décembre, 
toute la 
Journée.

DEAUVILLE
LA CANARDIERE

2465. boni. Sainte-Anne (Canardière). Québec — Res 667-1 I 59

nouveW?^;-es1povi^temps < 
tfhôteÇSÎ

toule to

Congrès et l'aenopoft La revue est 
bilingue, sa presenUDon est attra- 
> ante. et son contenu est intéres­
sant. C’est une revue qui s'adresse 
aux tounstes et qui leur permet de 
mieux découvrir Quebec et ses 
charmes

Une section compone quelques 
textes sur la restauration mais sur­
tout plusieurs annonces pubiia- 
taires dans ce secteur névralgique 
de Québec Les propnetaires. Fer­
nand Cadorette et Philippe Trudel. 
songent d'ailleurs à mettre des chefs 
a contribution pour offrir a leurs lec­
teurs des recettes de nouvelle 
iiusine •

SiT.UTtWT

BRUNCH et BUFFET
à VOLONTE

25 docembra et 1er Janvier
Oa 12 pion cSoud*. rnduonf 

fosbit la pnx comprand la dauart. 
cota, irw ou lait

BRUNCH et BUFFET
A VOLONTE 

Plus de 12 plot* chouds

RESERVATIONS: 653-2727
Raetaurant c—» tf'Mtii*» w»»« 1 arta ïWOSoul laortalicencie nnu*» s—r», aoui. nnci>a«e»i

(e teCouft €(u 

et Koûie

ctèrX UxX
/hxemten^- n4i4^04€4 
<te jotect...

CAFÉ
DECRIS

(4oe€ix cCc 

ÇûtfCUX 
*7eiHp4r

<i tu%ùtc 
^t<eHtète

(tormo poia to I
Vos hôtes: 

José et Fronco 
Cuisine française

66, rue Saint-Louis 
Vieux-Québec

Ttestauiâiit

K S

Bonne et Heureuse Annee à nos clients et amis, de la part de 
la direction et du personnel. Ce fut un plaisir de vous servir!

38, rue St-Louis, Qué. 629-0341
SERVICE DE STATIONNEMENT AVEC VALET

L’Auberge des Gouverneurs 
vous convie à sa table 

pour vivre des moments magiques 
dans la chaleur traditionnelle des retrouvailles

Le 25 décembre

Le somptueux buffet 
des Gouverneurs
animé par la joyeuse présence 
d'un accordéoniste

20.255 adulte
16.25$ troisième àqe
13.25$ enfant imums de 12 ar.s
Fiixe et seriKe en sus
1er senicei lîh à 2l)h
2e seriKe: 20h30 à 22h3Ù

Le Père Soel et la Fee des Glaces 
seront au rendez-vous Une photo 
somenir sera remise à chaque 
enfant

LC,
vifinQWLf;

Jour de TAn
Le Ier janvier

Le magnifique brunch 
du Jour de l'An
eqayé par la musique d 'un 
accordéoniste

17.75$ adulte
13.7.5$ irrnsième àqe
10.75$ enfant (moins de 12 ans-
Taxe et seriKe en su.'-
Ier seriKe: llhà I3h
Je sen-Ke: I3h30à I5h30

Jour de l’An
le 1er janvier

Le fastueux buffadeGala 
du Nouvel An
servi au son de l 'accordéon

2125$ adulte 
17 2s$ troisième àqe 
12.75$ enfant imiens de 12 ans 
taxe et seriKe en sus 
1er seriKe I7ha2'lh 
2e sen Ke JtthSO a 22hJi ’

Participez
à la féerie des Fêtes!

RESERVATIONS OU LIVRAISON

522-2721

Réservez dès maintenant 
647’I7I7 poste 2137 

Slalionnement mierieur gratuit

ôesGouveRneuRs WKL IhmiI ( >rillf rsf. (^im'Im*<
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Les temps changent: les truffes se raréfient
T ln< /ADt . lo------------ ------------------------------------------------------♦ IvUJJENQLE, Lm (AP) • La 

nMice et le génevrier ont conunen- 
i-é a envahir de beaux alignements 
de chenes truffiers, i>rgueil de Lal- 
benque (midi de la France) qui, il 
y a quelques années encore, reven­
diquait le titre prestigieux de « ca­
pitale mondiale de la truffe ».

Cette bourgade cossue se con­
tente maintenant de prétendre a la 
tîloire plus modeste de «principal 
rentre de production de la truffe 
noire du C^uercy». Les temps ont 
change la secheresse, le froid et 
bien d'autres causes obscures ont 
entraîné une forte baisse des ré­
coltés L'or noir du Quercy se 
raréfié

Certes un cours de S55U le kilo 
avec des pointes de $850 pourrait 
entretenir des espoirs de fortunes 
rapides. Ne paiie-t-on pas de cer­
tains arbres qui ont donné jusqu'à 
dix kilos? « Mais lorsque l’on récolte 
160 grammes sur 24 hectares com­
me l'an passé, il y a lieu d'étre 
découragé», fait observer Hubert 
Cavalié, président du Syndicat des 
trufficulteurs du canton de 
I albenque.

Il y a quelques années encore, ce 
mystérieux champignon paraissait 
proliférer au pied des chênes 
noueux plantés dans les anciennes 
vignes dévastées par le phylloxéra. 
Cette ressource avait freine l'exode 
rural

Résultat, des sommes considera­
bles transitaient à l.albenque pen­
dant la sai.son — de la fin novembre 
au debut février — au point qu'un 
jour la poste Icxiale craignant un 
hold-up dut faire appel à la force 
publique.
Pour les impôts

«L’argent servait d’abord aux

M

1985 et trots en 1986, selon la Direc­
tion départementale de l’Agriculture 
(DDA). Par comparaison, en 1953, 
une etude mmisterielle faisait état 
d'une production de 150 tonnes 
pour le Lot en annee normale.

Les chiffres actuels sont peut- 
être sous-evalues. « La truffe c’est 
comme le foie gras, moins on en 
parle, moins le fisc s’y interesse. Les 
transactions se font en liquide, dans 
la discretion », dit un responsable de 
la DDA

Il n’en demeure pas moins que 
cette crise prolongée inquiété, « Les 
consommateurs, même les plus for­
tunés, risquent de se déshabituer et 
de se porter vers des produits de 
substitution; les trompettes de la 
mort pour le boudin blarK ou les 
arômes artificiels comme la truffine.

Une nouvelle generation de truffes 
urtifKielles fabriquées par les Japo­
nais menace le marché, ajoute M 
Liébart. La truffe doit être accessible 
a tous tant pour le cortsommateur 
que pour l’agriculteur qui veut 
rester au pays. »
Plantation

En dépit d’un effort de plantation 
spectaculaire ces demieres années, 
pas moins de 15,(X)U hectares, les 
résultats se font attendre « (1 y a le 
manque d’entretien des plantatioas, 
l'évolution des méthodes culturales,
I aadificatiun des sols, peut-être la 
pollution,.. Mais c’est surtout le 
temps: la sécheresse en août et les 
froids intenses de ces demieres an­
nées», déclare M. Boyer, pépinié­
riste à Laburgade, spécialisée dans 
les plants de chênes truffiers. M Ca-

valie incnmine, lui, la lutte anti-grê­
le des arboiiculteuts du Tarn et Ga­
ronne voisin. « L’ensemencement 
des nuages menaçants a réduit la 
pluviosité. J’ai fait une enquête. Les 
faits sont là. »

Pourtant ce pepinenste, comme 
les autres trufficuheurs du Querc>', 
attendait impatiemment les cours 
du premier marche de la saison. Le 
temps a ete favorable en 1987. Les 
premiers cours des marches concur­
rents de la Drôme et du Vaucluse — 
entre $100 et $175 — permettaient 
d’être optimiste. Si la truffe est 
abondante, ce sera la preuve que les 
efforts sont payants, sinon les truf­
fières vont s’ensauvager, les volets 
se fermer dans les villages vieillis­
sants. Et les jeunes iront ailieurs.8

La, cuisine servie aux chefs 
d’Etat évoiue, elie aussi

La sécheresse, le froid et bien d'autres causes obscures ont entraîné 
une forte baisse des récoltes de truffes.
impôts, mais aussi à payer les 
etudes des enfants, à réparer une 
toiture, a moderniser le matériel 
agricole et, lorsque la saison était 
exceptionnelle, a construire une re­
sidence ou une grange. Tout le 
monde connaît des maisoas de lu 
truffe », declare Jean-Louis üébart. 
de Pamac. président du Syndicat 
des trufficulteurs du Quercy qui. 
avec 500 adhérents, regroupe le 
quart des producteurs du départe­
ment. « En 1977 encore, la truffe ve­
nait au troisième rang des produc­

tions agricoles du Lot, derrière la 
vigne et le tabac».

Mais dix ans plus tard, la leçon 
des chiffres est rude. « La France 
coasomme 200 tonnes de truffes et 
en produit une centaine en année 
normale », précise M. Liébart. A lui 
seul, avec une vingtaine de tonnes 
en année normale, le Lot représente 
bon an mal 20 pour 100 de la pro­
duction nationale. Mais les der­
nières années ont été catastrophi­
ques; quatre tonnes en 1984, une en

HtlfAUllAMT
'< K <^Ki<

e A A H N I K ON

f NOËL
Soupe ovgolemono ou 
Soupe campagnarde

Pikilia ou
mousse de pteuvre

Agneau forci ou rôti 
Assiette grecque 

Filet mrgrxxi Madame 
Assiette de fruits de mer 
Chevreau d la paysanne

Surprise du chariot 
Coté

Café Le Grec, 
le vrai grec

^ . •,% 

31 décembre et 1er janvier
Soupe ovgolemono ou 

Soupe grecque

Pikrlia ou 
temne de lapin

Médaillon de veau garni de 
fruits de mer 

Lcipin au vin rouge 
Chevreau ou lait farci 
Cailles à la grecque 

Assiette de fruits de mer 
Agneau rôti

]995$ Enfante moins 
d» 12 ans

ii’«

Surprises du chariot 
Coté

]995$ Enfante motns 
<to12ons H 95$

Stationnement facile et gratuit 95, chemin Ste-Foy, Québec 
Réservations; 525-7525

♦ WASHINGTON (AFP) — 
Repas moms plantureux et plus 
modernes: la cuisine servie aux 
chefs d’Etat évolue, avec cepen­
dant un peu de retard par rapport 
à celle servie aux meilleures tables 
fréquentées par les gourmets, se­
lon les maitres queux des diri­
geants du monde occidental, qui 
étaient réunis, récemment, à Wa­
shington.

« Les portions sont plus petites 
qu'autrefois, les légumes moins 
cuits» et la presentation des plats 
est plus recherchée, a expliqué M. 
Heruy Haller, cuisinier suisse qui a 
successivement servi à la Maison- 
Blanche les présidents Lyndon 
Johnson. Richard Nixon, Gerald

Les équipes du restcx^onl et 
de kj cuisine se joignent à moi 
pour vous soutxjiter

Ce
c(eùM4^Ce4^ 'HoëC^

Dominique Freminef. 
chef exécutif

BRUNCH
14®°* et 8*

BUFFET DE NOËL
11h30 14®°*

CONCERTS 
DE NOËL;

TRIO LYRIQUE 
DE QUÉBEC

•«mardi 22 
d«cemtx«

f RcslaurM
Charles Baillaiigé
HOTEL (ÎAJ2£NtX)N 57, Sainte-Anne

692-2480

PUBLI-REPORTAGE

GASTRONOMIE ET AlKIBUDO

Vt/f

•fl

' !

Fi'j

^ ^ de ce club pour la vente du Passeport gastro^Ke

^ monsieur Dugal pour faire la promotion de ce passeport offrant un rabais 
aller jusqu à 50%. pour deux personnes, dans une trentaine de restaurants de la région corhptam^rrni les meill^es

'^i ^ sur pied une petite fondation ayant
^r DUT ce permenre a ce ciuti de s élever au rang des meilleurs centres d entrainement reconnus à travers le monde ^
C~b S gastronomique pour Noël (une vateur de 40$) n ont qu’â téléphoner au

ce texte, madame Ghislaine Dugal. rrxinsieur Jacques Duaal le oresident du

Ford, Jimmy Carter et Ronald Rea­
gan.

M. Haller est egalement le presi­
dent du très fermé Club des Chefs, 
qui réimit les maitres de cuisines 
des présidents, rois et premiers mi­
nistres de 33 pays et qui fêtait ré­
cemment à Washington son 10e an­
niversaire, accueillant à cette 
(xxasion deux chefs de la Maison 
du Peuple de Chine populaire

Les banquets protocolaires évo­
luent vers une cuisine plus 
moderne, plus légère, assurent éga­
lement le chef de l’Élysée, M. Jol 
Normand, et celui du premier mi­
nistre canadien, M. François Martin.

Cette évolution se fait cependant 
avec un certain retard par rapport à

celle relevée dans les meilleurs res­
taurants: la plupart des mets pn> 
posés dans les repas protocolaires 
relèvent encore de la « cuisine bour­
geoise », souligne M. René Rastello 
(Suisse). Les plats ne « peuvent pas 
être trop élaborés » du fait du 
nombre important de convives 
ayant des goûts différents, explique 
M Martin.

Les desiderata personnels de 
leurs employeurs entrent egalement 
en ligne de compte: à la Maison- 
Blanche. c’est Mme Nancy Reagan 
qui «supervise complètement les 
menus », selon M. Haller. A l’Ély­
sée, M. Jol Normand soumet les 
siens au président François Mitter­
rand. À Ottawa, M. Mcirtin a carte 
blanche. •

HILTON QUÉBEC
Venez celebrer le temps des /’êtes it nos restaurants

lie enueus Le Croquembroche

N O
-25 ÜliCl.

E
MliRr. 19H~

Le midi
Buffet à compter de 11 h30
10 95$ par personne'
6 00$ pour les entants 
de 12 ans et moins

Le soir
Buffet de 17h30 à 20h00 
et de 20h30 à 23h00
19.95$ par personne'
11.00$ pour les entants 
de 12 ans et moins 
Musique dès 12h00

Le soir 
Table d'hôte dès IdhOO
29 95$. 35.00$. 39 95 
par personne'
15.00$, 17.50$, 20.00$ pour 
les entants de 12 ans et moins 
Musique d ambiance 
dès 19h00

SAINT-SYL VEST RE
>/ iw.ŒMmi igs"

Le midi
Buffet à compter de 1 lh30
10 95S par personne'
6 00$ pour les entants 
de 12 ans et moins

Le soir
Buffet des I9h00
19 95$ par personne'
11 00$ pour les enlants 
de 12 ans et moins 
Musique dès IThOO

Le soir 
Dîner dansant 
Table d'hôte dès 20h30 
100$ par personne taxe 
et pourboire inclus 
Orchestre de danse 
dès 21h00

CENTRE MUNICIPAL DES CONGRÈS 
Le soir

BAL DES SKIEURS des21h00 
Billets en vente a I Hotel 

au coût de 13.00S par personne

O U R DE L‘A\
lcr f.WM PR /f)s.s

Le midi
Buffet des t1h30
13 95$ par personne ’
9 00$ pour les enlants 
de 12 ans et moins

Le soir
Buffet des 17h30 a 20h00 
et de 20h30 à 23h00 
19 95$ par personne'
11 00$ pour les entants 
de 12 ans et moins 
Musique dès 12h00

Des 10h30
' Brunch du Nouvel An
25 00$ par personne'
13 50 pour les enlants 
de 12 ans et moins 
Musique d'ambiance

Table d'hôte des IShOO 
La soirée du Nouvel An 
29 95$. 35 00$. 39 95$ 
par personne'
15 00$. 17,00$. 20 00$ pour 
les enfants de 12 ans et moins 
Musique dès 19h00

RÉSERVATION: 647-2411 
poste 6684

taxe et pourboire en sus
STATIONNEMENT GRATUIT
i validation de votrebillet de stationnement par le Maître 
d notel SI vous garer votre voiture 
vous-meme

I ' ( I I I L, O,N l>R| NI) ( .X A ( OU K
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canneberge: davantage bue que mangée
♦ RICHMOND, C-B. (PQ . Les 

Canadiens qui déposeront bientôt 
de b gelée de canneberge sur leur

per Ron SUDLOW

table de NoéL aux côtés de b din­
de, se livreront à une tradition en 
voie de disparitioa

«On ne mange plus b canne­
berge, de rtos jours, on b boit », af- 
fimnie Heinz Knœdler, secrétaire de 
rOffïoe de commercialisation de b 
canneberge de Colombie-Britanni­
que et directeur de trois exploita­
tions de canneberge de Richmond, 
en banlieue de Vancouver.

«On doit cette evolution à b 
popularité des aliments dits de 
santé. On sait que b canneberge 
contient un taux élevé de vitamine 
C et possède certaines propriétés 
médicinales.

« Certains médecins conseillent 
à leurs patients souffrant de calculs 
biliaires une diète au jus de canne-

Etats-Unis: chute de 20 % des 
importations de vins européens

♦ (AFP) • Les Etats-Unis ont ré­
duit de 20 poiv 100 b vohrme de 
leurs importations de vins en pro­
venance de b Communauté éco­
nomique européenne (CEE) - hors 
Poitu^ - dans les 10 premiers 
mois de 1987, a-t-on appris auprès 
du département américain de l’A­
griculture (USDA).

La chute est imputable à la bais­
se continue du dollar qui rend les 
vins européens de plus en plus 
chers pour le consommateur améri­
cain. Elle a particulièrement touché 
les deux grands producteurs de b 
CEE. la France et l'Italie.

La France a vu ses exportations 
vers les États-Unis reculer de 23.3 
pxHir 100 en volume de janvier à 
octobre par rapport aux 10 premiers 
mois de 1986, selon les chiffres de 
l'USDA Elles sont tombées à 67.9 
millions de litres. Les exportations 
Italiennes ont baissé de 20 pour 100, 
a 113 millions de litres.

Pour 11 des 12 pays de la Com­
munauté européenne pris ensemble 
(hors Portugal), les exportations

vers les Etats-Unis ont diminué de 
20.5 pour 100 et se sont trouvées 
réduites à 236 millions de litres. Ex­
primé en dollars, le recul est moins 
marqué (moins 92 pour 100 à $696

millions). Mais depuis janvier 1986. 
b monnaie américaine a perdu en­
viron 30 pour 100 de sa valeur face 
au mark allemand, monnaie-pivot 
du système européen.#

berge plutôt t^'au pamplemousse, 
afin de dissoudre les pterres »

Le jus de canneberge. melange 
à des jus de pomme ou de bleuet ou 
encore congelé, reconstitue ou ven­
du nature, est devenu plus populaire 
que les sauces créées par les Pèle­
rins américains pour accompagner 
leur dinde du « Thanksgning ».

Ocean Spray, la coopérative 
geante des producteurs de canne­
berge de Plymouth, au Mas.sachu- 
setts, a oommeraalise ses jus de fa­
çon très dyruunique. si bien que les 
producteurs de b Colombie-Bntan- 
nique ont double b superfiae de 
leurs terres de production au cours 
des dernières années.

(Quelque 9(X) hectares de tour­
bières de la vallée du fleuve Fraser

ont ete transformées en champs de 
canneberge La production augmen­
te très rapidement. Cette année, elle 
est de 35 pour 100 supérieure à celle 
de 1986.
Production concentrée

Environ 95 pour 100 de la pro­
duction canadienne de canneberge 
provient de la vallee du Fraser où 
les agnculteurs ont commence à la 
produire au cours des années .50. le 
reste provient du (Juébec

Les producteurs du delta du 
Fraser avaient tenté de planter des 
sapins de Noël et des legumes à 
racines dans leurs sols très acides, 
mais sans trop de résultats heureux 
Ils ont finalement opté pour b can­
neberge et le bleuet

M. Knœdler déplore que les

gouvernements n'offrent aucune 
aide financière à ces producteurs 
qui sont toqjours à b recherche de 
plants plus productifs pour leurs 
sols lourds et détrempé qui sont 
souvent victimes des grands froids. 
Les maladies et les insectes sont 
egalement difficiles à contrôler.

« Notre industrie est trop petite 
pour attirer l'attention des auto- 
ntes», explique-t-il.

Les producteurs n’en conti­
nuent pas moins d'augmenter leur 
production que la firme Ocean 
Spray s’est engagée à acheter en 
totalité.

«Elle est loin l'époque où b 
canneberge ne servait qu’à fabri­
quer de la gelée », de dire M. 
Knœdler •

cp

■ . "a ti'iv a

Chez C Umberto
S P É C I A L I T É I~1 I T A L I E N J E

SOIRÉES DE LA SAINT-SYLVESTRE ET DU JOUR DE L’AN

\ • • 
• I

La chute est impubbte à b baisse continue du dolbr qui rend l^'^ns 
européens de plus en plus chers pour te consommateur américain.

Les plus
belles fêtes

en ville
a.

20^00/
danse

NIAWO

.2h00
avec

VOVER

^ ♦ A

Cocktail maison
e

Feuilleté d'escargots au Pernod 
Pâté de foie maison 
F'ondue parmesan 

Soupe
•

Filet de saumon dieppoise 
Escalope de veau normande 
F'ilet mignon en chevreuil

e
Salade César

e
Chariot de desserts

•
26.50$

770, avenue De l'Alverne
(prolongement de l'avenue des érables, coin des Pranciscalnsl

Québec, Qc Tél.: (418)527-4442

VENDREDI 25 DÉCEMERE
L’A_SXRA_L
BRUNCH DU PÈRE NOËL 
DE 10:00 à 15:00 , 18,75 i adulte*, 6,00 S enfant 
10 ans et moins* * Taxe et service en sus 
BUFFET DE NOËL
de 17:.50à J3:.50 ; 28,75 i adulte*, 10,00 $ enfant 
10 ans et moins* * Taxe et service en sus
avec te duo Lajos Molnar

SAMEDI 26 DÉCEMBRE
L'ASTRAL

BUFFET RÉGULIER ET MENU À LA CARTE 
de 11:45 à 14:30; de 11:45 à 15:00,11,75 «adulte, 
5,00 S enfant 10 ans et moins 
BUFFET DU SOIR ET MENU À LA CARTE 
de 17:30 à 23:00,26,75 % adulte, 10,00 % enfant 
10 ans et moins.
en soirée le duo Lajos Motnar

ON DEFONCE L’ANNÉE
JEUDI 31 DÉCEMBRE
L'/^STR A L
BUFFET ROYAL 
20:00/50,00 % adulte*
Crevettes, filet de boeuf Wellington, etc... plus un 
homard par personne servi à votre table Et on 
peut danser entr« chaque plat... avec orchestre.
* Taxe et service en su.s
avec le duo Lajos Molnar plus un trio de relève

28,75 t adulte*, 10,00 $ enfant 10 ans et moins* 
service : 17:30/18 00 

2^ service ; 20:30 
• Taxe et service en sus 
avec le duo Lajos Molnar

VENDREDI 1er JANVIER
Brunch du Nouvel An
de 10:00 à 15:00
18,75 • adulte*, 6,00 $ enfant 10 ans et moias* 
Buffet 1988 
de 17:30 à 23 30

JEUDI 31 DÉCEMBRE

Grande Salle de Bal
■Nuit chaude»
20:30/40,00 I adulte*
GRAND BUFFET GARGANTUESQUE
C’est la nuit chaude des Québécois et Québécoises
avec danse continuelle.
* Taxe et service en sus *
Danse continuelle atec les Décibels et disco

PiOTRE SOMPTUEUX 
BRUNCH DU DIMANCHE 

une vraie fête!
Un somptueux buffet abondamment garni d'une 
excellente sélection de mets sans oublier la 
fesse de boeuf, les nombreux desserts... et 
la vue panoramique.
Une table cotée « 4 fourchettes »! 
Stationnement gratuit

Adultes Troisième

13,50$
Tnfaros

moins de 12 ans

9,95$ ■ 5,50$

IdEl
VignOBIttE:

-

■m
Auberge des Gouverneurs, 

Place tiauteville 
690, boul. Saint-Cyrille Est 

Pour reservation; 647-1717

m-'

AU DANCING

\DU 26 DÊCEMBREi AU 3 J AN V ! ER

JEUDI 31 DECEMBRE
Rires, fantaisie, amitié, rencontres, champagne, 
ambiance... plus des prix surprises !
Plus un «lunch happening» au hasard de la nuit. 
21:00/15,00 «

LE COMBINÉ 
•ENCORE PLUS.
Une addition d'un .super BUFFET sen i à compter de 
minuit jusqu'aux petites heures du matin.
LE COMBINÉ DANCING-FOLIE 
30,00 «*

N B. : Le buffet à LA FOLIE est aussi disponible pour 
la clientèle extérieure ou logeant i l’hôtel 15,00 $ 
* Taxe et service en sus

iDCMS Le
Corcorde

LXÛfél SUR GRANDE-ALLÉE

RÉSERVATIONS
Pour l'Astral, tous les jours au 647-2222, poste 6226
de 10 h 30 i 23 h 30
Pour le 31 décembre au CABARET
i la Grande Salle de Bal
Achetez directement vos billets
au bureau de la resuuratlon
* PRIX PAR PERSONNE,

TAXE ET SERVICE NON COétPRtS

DÉIEUNER
Choix de jus ou 
1/2 Pamplemousse

L OEUF EN FtTE 
Servi avec tourtière, 
fromage canadien doux, 
pommes de terre 
rissolées, rôties de 
pain de ménage, 
muffins, ananas et 
raisins.
Café frais (sans frais 
de ôhOO a 14h00)
5.2 S

TABU D’HÔTE
Les entrées:
Choix de; Tourtière ou Fondu Parmesan
Soupe aux légumes ou jus ou Soupe A 
l'oignon gratinée (Extra 0.95)
Votre choix:
Brochette de Filet Mignon 12.95
Brochette de poulet 12.95
Filet Mignon aux Champignons frais 13.95 
Filet de Sole Meunière 11,95

Thé. Café. Lait 
Verre de vin (supp
Dessert au choix

1.50 )

POUR LES MOINS 
DE 12 ANS
Apèro
( 7 - Up. grenadine, cerise) 
Soupe aux légumes 
ou jus 
Choix de;
Tourtière ou Steak haché 
ou Poulet Suprême 
ou Spaghetti 
Breuvage 
Dessert au choix 
(comme les grands)
4,95

U
Marie Anloineîîe
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Læ cognac dans la cuisine
eLe cognac fait aujourd'hui 

partie des plaisirs de la vie. Regie 
générale, on le sert apres le repas, 
dans un verre ballon que l’on tient 
dans le creux de la main pour en 
réchauffer le contenu. Ainsi, le co­
gnac dégage tout son bouquet, et 
l’amateur peut en savourer pleine­
ment le goût exquis, ü s’agit d’un 
excellent moyen de terminer la 
journée, quoique le cognac peut 
être apprécié dans de nombreuses 
autres circonstances.

En effet, au cours des denueres 
années, le cognac, grâce a ses 
arômes subtils et à son goût prolon­
gé en bouche, a mérité la faveur des 
connaisseurs qui prennent de plus 
en plus plaisir à le déguster et a le 
servir en toute occasion. De plus, le 
cognac est maintenant utilisé en 
grande cuisine pour rehausser la sa­
veur des plats.

Voici quelques suggestions pour 
vos menus des Fétes:-

Coq au vin
Ingrédients
• Poulet (environ 1,5 kg)
• 100 g de poitrine de porc

REVEILLON
DE

NOËL
24 DÉC.
de minuit

à ^

Entrée: 10$
Renseignez-vous 

au Saint "O"

LA TABLE S'AMUSE 
' LESAINT
O

570, Grande-Allée 
529-0211 ^

TABLE D’HOTE
de

LA SAINT-SYLVESTRE
KrPcvol

Mousse Ofe So» our oefffs (égumes 
fBwlloté cte r/s 08 veau ai» cAomovgnons 

Grahn cft scorgo/s o to f loren/me

ftSQue 06 HomorO 
ou

Consommé O to Boirgettse

Assiene <Xi pécnetr <xa obi» Sauces 
Sotmsaofaxn

Naseftes (fogroau auf Heroes en (eiAiefé 
f/tof m/^Ton Wosir»

SatoOB crenoves 01» no» 
Erorrxjges

Délice <Xi Nola/bi An 
Portotf gtocé ou Grcrto Mcrniw

2995$

1326. rue Moguire, SiOery - 687-5533

15
95$ ^ïs5*

LE SOIR
SUPER- 
BUFFn
continental 
et oriental
À VOLONTÉ n
IM vendredi*, ' 
samedi* eoir
1395$

spectacle pour groupes 

PCSTAURANT

^ALÀMMBé
1800, Ire Avertue. Québec

B.s: 525 6427
STAfI

• 1 c. à thé de cognac
• 1 gousse d’ail
• I bouquet garni
• I c. à table d’huile
• I douzaine de petits oignons 

blarKS
• 4 échalotes
• 1 c. à soupe de farine
• Vin rouge

Méthode
Coupez le poulet en morceaux. 
Faites-le mariner 24 heures dans le 
vin rouge, cognac, échalotes et bou­
quet garni. Egouttez les morceaux. 
Faites-les dorer à la poêle avec de 
l’huile. À part, faites dorer les écha­
lotes et ajoutez-y le poulet. Incorpo­
rez la farine et remuez bien. Faites 
bouillir la marinade et flambez-la. 
Mélangez cette sauce à la volaille. 
Ajoutez le bouquet garni et laissez 
cuire. À part, coupez la poitrine de 
porc en petits morceaux; faites-la 
dorer à la poêle avec les oignons 
blancs. Lorsque le poulet est cuit, 
retirez les morceaux du récipient. 
Passez la sauce au tamis et vérifiez

l’assaisonnement. Enfin, mélangez 
le tout (poulet, poitrine et sauce). 
Pour drxj personnes.

Mousseline de turbot
Ingrédients 
S 1 kg de turbot 
S 3 blancs d’oeuf en neige bien 

ferme
• 250 g de crème fraîche
• Sel et poivre

Méthode
Levez les filets et les pulvériser. Mé­
langez à la crème énergiquement, 
salez, poivrez. Incorporez les blancs 
et mettre dans un moule. Cuire au 
four au bain-marie (375") pour 30— 
35 min.

Sauce
Ingrédients
S 1 kg de langoustines
• 100 g de beurre
• 1 verre de cognac
• 1 c. à thé de concentré de tomate
• 1 verre d’eau
S 1 c. à soupe d’huile

TOUS LES DIMANCHES 
DE11HÀ14H 

(AVEC MUSICIEN)

Q95$
adulte w 

enfant

Aimet nous manger et 
vous distraire en 

musique'*
Nous vous en 

offrons 7 jours sur 
71

TOUS LES DIMANCHES 
EN SOIREE, DÉS 17 H 

(AVEC MUSICIEN)

odu J O’®®
enfant 4^^^

TABLE D'HOTE TOUS LES SOIRS
A PARTIR DE

1095$

RESTAURANT

BRASSERIE

(ovac dam* tur dM crin d* 
nos muticlaro)

3196, CHEMIN SAINTE-FOY 
POUR RÉSERVATIONS;

656-6700

Menu de kj Saint-Sylvestre 
et du Premier de l’An

Table d’hôte
Entrées

Cœtxs Cf artichauts vmaigrefte. ou 
lerfne œ ioumofi ou Non au c/abe 
sauce creme, ou jcrftxjri e* melon. 

Ou mousse (He K»e<3evoiaeo
Potage ou consommé au Sherry 

SakxSarntrte

fief aesoLThoh frais sauce 
moutf^ae
Brochette ae oétonctes et 
crevettes prot/ehçaie

22^0$ 
1995s

21 «s
2195$

Le fOLrneobsprwarver

le conorO 6 rorcTige

Ldgunes e^oorrvnes ae terre sautées. 
Chou Ou Chariot, cale, the

Dès 17 heures
Fermé lé sod du 24 et le 25. ouvert le 26

Le oersomei et to orecNon vous 
soiJXJiiery ixe Borne Annee*

f^5UtUR4NT

Ataison
R0M4INE
IS8O, chemin Sainte-Foy

Stcatoviemont tociie

RÉS.: 681-0549

Hilton
International
Québec

M. Claude Bemier

Les employés du service du Cro- 
quembroche ont élu M Claude Ber­
nier employé du mois de rravembre 
1987 Ce dernier s'est particulière­
ment distingué par son excellent 
travail ainsi que par sa courtoisie 
envers notre clientèle et ses col­
lègues de travail.
L’ACCUÇIL, ON PREND ÇA 

A COEUR!
(ANN.)

O

vnez donc ° Jeter...
à la maison!

.\vjElk

BFAUPORT 
^00 Boul Sif Anne 

667 1010
625. Crandr Aller ru 

524 6647
40, Marthe Chjmplain 

6444144

à Ambiance-Maison

À partir de $ 12.50
Venez déguster notre table d’hôte du 
temps des fêtes

Au menu:
— Filet de sole poché sauce aux crevettes 
— Poulet au riz sauce Suprême
- Escalope de veau cordon bleu
- Rosbeef au jus
- Filet mignon au poivre bouquetière 
Incluant; 3 entrées au choix, potage- 
maison, bar à salade, dessert et breuvage.

Salons disponibles pour groupe 
Réservez dès maintenant!

Musiciens sur place le 31 décembre
(Beaupon seulemeni)

U» restjuranu sont fennés les 24 et 25 décembre
Ouvert le 25 décembre à Beauport

• 200 g de crème fraîche
• 1 pointe de Cayenne
• 30 g d’échalotes hachées
• 2 verres de vin blanc
Méthode
Séparez les tètes des queues de lan­
goustines. Mettez l’huile dans un ré­
cipient, laissez bien chauffer, alors 
ajoutez les têtes de langoustines. 
Laissez dorer légèrement. Ajoutez 
l’echalote et faites blondir. Versez le 
cogirac et le vin blanc. Flambez. 
Ajoutez le concentré de tomate et 
l’eau. Laissez cuire une heure. Pas­
sez cette sauce au tamis. Faites ré­
duire de moitié environ. Ajoutez la 
crème et faites réduire de nouveau 
jusqu’à liaison. Salez, poivrez, ajou­
tez également le cayenne, et juste 
avant de servir, montez au beurre. 
Les queues seront décortiquées, 
cuites à la poêle et serviront de dé­
cor. Pour cinq personnes.

Feuilleté de crevettes
Ingrédients 
e 1.5 kg de crevettes 
e 1 pointe de Cayenne 
e 1 verre de cognac 
e Carrés en pâte feuilletée 
e 1(X) g de beurre 
e 2 tomates fraîches 
e 2 verres de vin blanc 
e 150 g de crème fraîche 
Méthode
Pochez les crevettes dans un fond 
de poisson pour cinq minutes. Sépa­
rez les têtes des queues et décorti­
quez ces dernières. Écrasez les 
tètes; faites-Ies rissoler avec une 
petite noisette de beurre et flambez 
au cognac. Ajoutez le vin blanc et 
un petit peu de fond de poisson. 
Lais^z cuire 15 minutes. Passez 
cette sauce au tairris, laissez réduire 
de moitié. Mettre alors la crème 
fraîche et laissez réduire de nou­
veau jusqu’à liaison. Vérifiez l’assai­
sonnement et montez au beurre. 
Mélangez les queues à cette sauce. 
Servez avec petits feuilletés. Pour 
cinq personnes.

Un délice facile comme tout à préparer.

Vol*au*vent à la 
crème glacée 
à la vanille
Ingrédients
• 1 paquet de vol-au-vent congelés, 

cuits
• Crème glacée à la vanille
• '/i c. à thé (2 ml)de cognac
• les blancs de deux oeufs
• 4 c. à soupe (50 ml ) de sucre 

granulé
• Meringue (recette ci-dessous)

Méthode
Préchauffer le four à 450° F (230° 
Q. Cuire les vol-au-vent selon les 
instructions sur l’emballage. Dispo­

ser les vol-au-vent sur une planche à 
pain ou une tôle à biscuits. Garnir 
chaque vol-au-vent de crème glacée 
dure. Recouvrir le tout complète­
ment de meringue. Cuire au four à 
450^’ F (230° Q jusqu’à ce que la 
meringue soit dorée, en surveillant 
bien la cuisson. Servir immédiate­
ment. Pour 4 personnes.

Garniture à la meringue
Battre les blancs d’oeufs jusqu’à ce 
qu’ils forment une mousse. Incorpo­
rer graduellement, tout en battant, 4 
c. à soupe de sucre granulé. Conti­
nuer à battre jusqu’à ce que le tout 
soit ferme. Comme arôme, incorpo­
rer '/^ c. à thé (2 ml ) de cognac.#

-m
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BRUNCH AUX 
COULEURS DES ÎLES
Adulte; 12,95$ Enfant (moins de 10 ans); 6,50$

TABLE D’HOTE
Toux IBS soin

17,95$ et plus
DINER D'AFFAIRES
du lundi au vendredi 

11h30à14h30
CUISINE POLYNÉSIENNE - STEAKS - FRUITS DE MER 

RESTAURANT-BAR-JARDIN

EDIFICE LE HAVRE 
Vieux-Port de Québec

692-1949^.

L’Auberge des Gouverneurs 
vous convie à sa table 

pour vivre des moments magiques 
dans la chaleur traditionnelle des retrouvailles

Noël
Le 25 décembre

Le magnifique brunch 
du Père Noël
17.955 adulte
15.955 troisième âge
8 S enfant (moms de 12 ans)
Taxe et service en sus 
2 services lOhSO et I3h

Le somptueux 
buffet gastronomique
rehaussé d'une musique d'ambiance

27, SOS adulte
25.505 troisième âge
13.505 enfant (moms de 12 ans)
Taxe et service en sus
À compter de I7h

Saint-Sylvestre JourdeTAn
Le 31 décembre

Le fastueux buffet 
de gala gastronomique
rehaussé de musique et de danse

39.50S par personne 
Taxe et servKe en sus 
À compter de 21b 
Billets en vente à l'hôtel

À notre salle de bal 
de 21h à 2h 
une soirée endiablée 
animée par notre "disc-Jockey" 
Prix d'entrée: 7S par personne

Participez 
à la féerie des Fêtes!

Réservez dès maintenant 
651-3030 poste 614S

Le Ier janvier

Le merveilleux 
brunch du Jour de VAn
I7,95S adulte
15,95$ troisième âge
8 S enfant (moins de 12 ans)
Taxe el sermee en sus 
2 servKes lOhlO el }3h

Le superbe 
buffet gastronomique
agrémenté d'une ambiance musicale

27,50$ adulte 
25,50$ troisième âge 
13,50$ enfant (moins de 12 ans)
Taxe el serwee en sus 
À compter de I7h

o5o AUBEROE

ôes GouveRneuRs ■1030. hôiiloviird l.auner S:iint,> t (



QuetMc, L» Soleil, samedi 19 décembre 1987

RECETTES
♦ Vu l’horaire chargé de nom­

breuses buniiles durant la période 
des Fetes, U préparation rapide de 
repas délicieux en vue de rassasier 
une progéniture affamée s’avère 
tout un défi, même pour les meil­
leures cuisinières. Nous en som­
mes déjà aux premières tempêtes 
de neige et aux repas chauds et 
copieux qui sont toujours récon­
fortants durant les froides jour­
nées d’hiver.

Une cuisinière astucieuse, a 
court de temps, garde toujours en 
réserve certains artides de base 
Ces derniers facilitent la prepara­
tion d’une variété de plats à hase de 
diverses viandes

Void quelques suggestions de 
plats de résistaiKe délicieux qui font 
d'excellents diners en semaine, lors­
que le temps manque Faciles à exé­
cuter, ils plairont à coup sûr à tous 
les convives

De savoureux
I LA BONNE CHÈRE I

F-ll

éclairs
Poulet à le hawaieitne
Ingrédianta

e 2 Ib (1 kg) de morceaux de 
poulet

e 3 c. a soupe (45 ml) d huile
e I bouteille (285 ml) de sauce 

Chili

e 1 boite (7 oz ou 199 ml) de 
sauce tomate

e I boite (14 oz ou 398 ml) de mor­
ceaux d'ananas égouttes (cxjn- 
server le jus)

Méthode
Dans l'huile chaude d'un poêlon.

tree*-

V

____ _
Le poulet à la hawaïenne ajoute du piquarrt à vos repas de la saison froide

Nouvelle administration

II:

Soupefi dcuuoHt

(e4'(cA MtHceUA etuoùiéc 

dcttAàt4A30 iitdtceiMttc 26 décMténe 
f^S7 et (e 2 

Festivités des Fêtes
• Noél • St-Sylvestre «Jour de l’An
MUSICIENS AU BAR:

du mardi au jeudi: duo 
du jeudi au samedi: trio

Réservez tôt— 658-5

Quality Inn
L’AUBERGE DE QDALiTf^

3115. bout. Wilfrid-Ljurier. Ste-Foy. Québec
658-5120

lefectoufont
Ht Bruxelles!
SOUHAITE À SON AIMABLE 

CUENTELESES
TfteiUeunA ^oeux

pour 
et la

FERMÉ LE DIMANCHE

1400. c/e la Canardiére 
Tél. : 647-1682

le 1er janvier 88 à la Tyrolienne
TARTELETTE AUX CREVETTES SAUCE COGNAC 

FONDUE PARMESAN AU HOMARD

CONSOMMÉ CÉLESTIN 
POTAGE CRÉCY

FILET DE DORÉ AMANDINE 
RIS DE VEAU AU VIN BLANC 

FONDUE CHINOISE ET SAUCES MAISON 
FILET MIGNON ROSSINI

BROCOLI SAUCE HOLLANDAISE 
POMMES DE TERRE MOUSSEUNE

SALADE DE FRUITS FRAIS 
GÂTEAU DU JOUR DE L'AN

THÉ CAFÉ LAIT

Adulte: 16,95^
Enfant; 9,95^ poor les 12 ons et moins

NOS MEILLEURS VOEUX POUR L’AN NOUVEAU 

Réservations possibles à 17h30 et 20h30
2846, chemin Gomin, Sainte-Foy

50 pieds à l'ouest de Place Laurier
651-6905

RESTAURANT

^ >ic 

*

nno

MENU DU 1er JANVIER
3|( Dès 17 heures ^

f '1er ob jauTXjn o b !oar>j!rxMî 
Banoitme oe gt»er O la mosaïQue Oe 

Napiei
fgmiieié aeraOB veou ftroTCiere

e
AAnesrrooe ou Consomme cèrassno

e
Toumeobs vorsore 

ou
ConorO souvope ou bcurgogrie 

ou
rier dè soumon ou Owenes œ Mofone 

ou
BixriOe la cOasaeresse laçons fféterve

e
sic DeaenmaOon
^ Calé ^

FERMC LES 24 et 25 DECEMMTE

No* meWeun «Mui è noe* cNanwie en 
cene period* dM FèiM

108 Saint-Cyrille ouest 
es 524 1864 524-3571

VENEZ VOIR ET GOÛTER... LA DIFFÉRENCE!

RESTAURANT
UNMAN

4121, boul. Ste-Anne, Québec
(1/2 mille des chutes Montmorency)

Tél.: 661-7713-4
Comment s y rendre boul de la Capitale est. direction 
Ste-Anne-de-Beaupré; prendre la sortie Ile d Orleans et 
tourner immédiatement à gauche vers Québec, suivre le 
boul. Ste-Anne

BUFFET ORIENTAL
tous les midis (sauf le samedi), de 12hOO d 14hOO' les 
lundis, mdrdis, mercredis soir, de 16h30 d 21h30. ’

BUFFET GASTRONOMIQUE
les jeudis, vendredis, samedis, dimanches soir, de 16h30 à 2lh30

faire nev'emr les nHxveaux de puulet 
de tous les côtes Ajouter en re­
muant le JUS des ananas et de l’eau 
de façon à donner 1 (4 tasse (300 ml) 
de liquide, la sauce Chili et la sauce 
tomate Faire mijoter .30 à .35 minu­
tes ixi jusqu’à te que la viande soit 
tendre Incorporer les morceaux 
d ananas et faire cuin* a point Ser- 
nr sur des nouilles IXinne quatre 
portKins

Côtelettes de porc 
au miel et au citron
Ingredients
e 4 à 6 côtelettes d’un demi-pouce 

(1 cm) d’epaisseur

• 1 c. à soupe (15 ml) d'huile 
végétale

e ' il tasse (75 ml) de sauce Chili

• Va tasse (50 ml) de miel

• c. a the (2 ml) d’éœrce de 
citron râpee

• 1 c. a soupe (15 ml) de jus de 
citron

• Vi c. a the (1 ml) de sel
e '/il c. à thé (Vi mO de ponre
• 'A lasse (125 ml) de crème sure
• I c. à soupe (15 ml) de farine

Méthode

Dégrai-sser les côtelettes et les ma­
ser. Faire chauffer l'huile daas une 
poêle. Faire dorer les côtelettes des 
deux côtés. Fgoutter le gras. Mélan­
ger sauce Chili, miel, ecorce de

citron, jus de citron, sel et poivre 
Verser dans la poêle en remuant 
Couvrir et laisser mijoter à feu doux 
environ 30 minutes 
Keiirer les côtelettes de la poele et 
les gaoler au chaud Au moyen d’un 
fouet, mélanger la crème sure et la 
fanne. /\|outer au melange de la 
fxiele en remuant. Faire cuire jus­
qu a ce que le melange soit uni- 
•orme et «‘pais A l’aide d’une cuJ- 
lere, verser sur les cxitelettes. Donne 
quatre à .six portiuas

Merveilleux 
pain de viande
Ingrédients

e IMî ib (750 g) de boeuf haché 
maigre

e I tasse (250 ml) de miettes de 
pam tendras

e I oeuf, battu legerament 

e tasse (125 ml) d’oignon hache

• ' 3 tasse (75 ml) de sauce Chili

• 1 c à thé (5 mO de sel
• Vil c. à the (V^ ml) de poivré^*

Méthode
Mélanger à fond les ingredients. 
Mouler en forme de pain (8x4x1 Vt; 
po (HJ 20x10x4 cm) dans une (:3s.se- 
rolc de cuisson profonde. Faire 
cuira au four à 350T (180"Q pen­
dant une heure. Laisser le pain de 
viande reposer cinq minutes avant 
de le trancher. Donne six 
portions.a

Amp» ««a ri» 25 
dictmUte et det fe* 

motte momo ^oo~ 
Aéoomo motte cÂoùt de 
taiteo d iète et motte 
•memtt é tm eo/tte. 7Sé- 
tetoey dèo rnuUmtemmmt

J-

MENU DE LA SAINT-SYLVESTRE
le 31 décembre

^evttme demote tU cammed à ta eoa^Um/te d'oifmom 

Seamt^t d ta ^ime fiamtftayme 

‘Petite muMute éternel 

Soeietàta camtatomft

AU CHOIX
PeutUt à ta ^aeeotCtte

*?otetmedoA em ieioeie àta^ofom de ta Tfttte TtdeieC 
Sotede’Domoaeodtaciamtpemaioe

Coê0eo atu mufttiüeo pma^tuméeo d ta eiaattemoe

Salle disponible pour ^oupe
585, GRANDE-ALLÉE EST. QUÉBEC - RÉS.: 524-7612

U N

255 RUE SAINT-PAUL 692-0233

CROQUEHE CAMEM8ER 
T . SALAÛE IlEOE 
GÜILETTEI

PlNARlWBAVEnE 
_ ^EOfALOTTF . HLET 
MiGWfi . ROGNONS 
DE VEAU . CUISINE ACTUELLE 
RIS DE VEAU AU PORTO 
CONFIT DE CANARD .
SOLE SAINT-PAUL . DO 
RADE GRILLÉE PAPILLO 
N . ESCALOPE DE SAU 
MON VIGUERONNE . TA 
RTARE . CROQUEHE C 
AMEMBERT . SALADE 
TIEDE D’AIGUILLETTE D 
E CANARD AUX ZESTES 
D ORANGE . SAUMON F 
UME . QUENELLE . CE 
RVELLE DE VEAU . FEU 
ILLETÉ DE RIS DE VEAU

4'* ■!(/
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Le cahier “HABITAT” du SAMEDI... un outil indispen­
sable pour simplifier vos corvees de rénovation

LE SOLEIL
ABONNEMENT: 647-3333

Pour IM gons do l'oitonour, composoz lo numéro oono traio; 1-80(Ma3-2362 
Heures d'affaires. Lundi su vendredi: 7h00 à 17h30

Samedi et Dimanche: 8h00 à 12h00

LA SOLUTION 
À VOS 

CADEAUX des FÊTES
Pour votre personnel, clients, 

parents...

LE CERTIFICAT-CADEAU 
“LA TYROLIENNE”

Ces bons d achat sont emis au montant de votre choix et 
vous sont remis dans carie et enveloppe de prestige.

AVANTAGES: sécurité: nous en émettons depuis 15 ans 
et Ils sont garantis en tout temps. = Rapidité: un coup de 
téléphone et nous les préparons suivant vos besoins. Flexi­
bilité: une échelle de valeur à votre discrétion pour chaque 
bon Cartes de credit acceptées

651-6905

RESTAURANT

-•J'?".

^ ‘fÈnOUILLIÈRE

(^‘fêHOUILLIÈ^

3100, chemin St-Louis. Ste-Foy
(foc* OUI ponti)

'tu
à

oU^'
Réservations: 653-3886

Pour vos joyeuses agapes du Nouvel An

Menu gastronomique Saint-Sylvestre 1987
Entree froide: Cornet de lombon o la lusse

Entrée choude: Mousseline de truite et ses petits legumes 

Potoge Consommé Dione
Plots prirrclpaux: Au ctxw:

Côtelettes de brochet "Princesse'
Aiguillettes de dinclonneau ou cocoo 
E scoiopes de ns de veau 6 la "figdor''
Coeut de filet de boeuf en croûte sauce matrons 
Cussof de cerf d lo "Beoujeu"
Salsifis ou gtotm. tomates mrsofures. pois 
mange-tout
Sciiode cfhivef. tronnages

Desserts ou choix:
Ciotoufis aux censes ou parfum de citron 
Gâteau à la framboise 
F lurts iTOB déguisés

à Choosers

*

sde^jises _

2995$
----------------^ ^

H\R
17, rue St-Stoniskis. Vieux-Québec 

R.S.V.P. 694-1883

Québec, Le Soleil, samedi 19 décembre 1987

BOIVNE BOUFFE!
En collaboration avec l’Institut de tourisme et d^hôtetlerie du Québec

Ces bons vieux ragoûts
é Autrefois, à la campagne 

surtout, on mangeait de la viande 
à tous les jours, et même souvent 
le matin alors que le cultivateur 
prenait place à table vers six ou 
sept heures. À ce moment de la

journée, l'homme avait déjà ac­
cumulé deux ou dois heures de 
travail et son appétit ne se trou­
vait apaisé que par un véritable 
repas.

Malheureusement, les ragoûts

d'autrefois n'étaient pas dégraissés 
au milieu ou en fin de cuisson. 
Plus ou moins indigestes, ils furent 
dénortees dès le debut du siècle 
par les mededns qui entreprirent 
d'expliquer que plusieurs des pro­
blèmes de santé de nos pères pou­

vaient être reliés à un regime ali- 
I mentaire presque exclusivement 

came.
Us mirent du temps à les per­

suader que leur force physique 
n'etait pas tributaire de leur ré­
gime alimentaire, mais Us atteigni­
rent leur objectif. C'est pourquoi 
sans doute, les ragoûts sont deve­
nus des plats du dimanche... qui 
répandent toujours un parfum que 
l'imagination associe à l'hospitalité 
d'autrefois.#

Ragoût au chou
Préparation: 30 minutes
Cuisson: 1 heure
RendemenL 6 portions
INGRÉDIENTS
• 1 oignon moyen
• 1 poivron vert, epépiné
• I chou pommé, lavé
• 4 branches de céleri
• 80 ml ('A tasse) de farine
• Sel au goût
• Poivre au goût
• 500 g (1 Ib 2 oz) de boeuf à braiser, en 

cubes
• 125 ml {'à tasse) de lard salé, en cubes
• 15 ml (1 c. à table) d'huUe
• 300 ml (IVi tasse) de cidre
• 150 ml (% tasse) d’eau
• 375 ml (l'/i tasse) de champignons entiers
METHODE
• Couper l'oignon et le poivron en rondelles,

couper le chou en gros morceaux et hacher 
le céleri.

• Mettre la farine, le sel et le poivre dans un 
sac de plasbque et y secouer les morceaux 
de viande pour bien les enrober.

• Faire revenir les cubes de lard, c’est-à-dire 
les lardons, dans l’huile, puis les réserver.

— Faire revenir la viande dans le gras des 
lardons.

— Ajouter l’oignon et le faire tomber, c’est-à- 
dire lui faire rendre une partie de son eau 
de végétation.

• Verser le cidre et l’eau sur l’oignon et 
laisser mijoter à couvert pendant environ 1 
heure.

• Ajouter les champignons, le céleri et le 
poivron.

— Couvrir et laisser cuire pendant 30 
minutes.

— Déposer les morceaux de chou sur le 
dessus.

— Couvrir à nouveau et laisser cuire pendant 
encore 20 minutes ou jusqu'à ce que le 
chou soit tendre.# Ragoût au chou. Centre des ressources dideniques de llnsthul d'hotelleite du Quelwc

ADAPTABOUFFE
5 cartes = 5 restaurants 36 repas 

Rabais de 
50’^ pow 2 personnes

''V

Gr n

Aidez les personnes handicapées, en­
couragez une association sans but 
lucratif et... profitez d'un important 
rabais dans un des meilleurs 
restaurants de Québec.
e 4 repas au Manoir du Spaghetti
* 4 repas au restaurant Mykonos
* 4 repas au Bistro La Serre 

(hôtel Roussillon)
* 12 repas au restaurant Le Champlain 

(hôtel le Château Frontenac)
é 12 repas au restaurant Le Café

canadien (hôtel le Château Frontenac)

Commandes téléphoniques:

822-1709 OU 647-2019

miç

SACIA
CUISINE CONTÏNENTAIE

MENU 
DE NOËL DtsiTh

La fon^anfe au mca^cj&ta 
ou

LepàféOfav>anae Xlatsor' 
Loc/emeaeiegumes

Le feuiiiefe œ anae en sauce creme 
ou

Le roue œ soie ^orenfme 
ou

L escoKce œ veau permoyono 
ou

Le fourseaosau pof^e 
Les pommes œ ferre ou CTobe ou

«espôMst
er

LO macedOÉne oe «egimes
Lo fCTie oLfir 

ou
Le g^jreau(niaoem 

- . ■ Leiheouiecofe

SOIREE de la MENU
SAINT-S^ESTRE ist. du JOU^e L'AN m
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Ou

L e pôte P fo vonoe "Mofsoo ■

Lo crôme ou Perry 

Lo procPetfe oe vooMe ef so sauce
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Ou

i# KajnetXA souoe érashere

t# aourtros ou <a* oôim
ar

LOS ceroTHm gneam 
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LO crOme otremaf 'mason* 

Ifiéoufeoofé

-ÏQ95$
w 7 et mmc# «n u|

Lo cossofeffe œ frurfs de mer
OU

L escoppe œ k«au rror/Txrioe 
ou

Le founeaos au potvre

Les pommes œ ferre au cfKn. 
ouiespâfeset 

La macedomeoe legumes

Le gâteau œ o ^oréf nore 
Ou

La soaaeae fruits frais

— 12 are 
Il #5$

Lefhéouiecafé
19?«f^awftiaMeaanMl

DANSE AVEC MUSICIEN • uvccéOAure
• CofMorts
• Sonore eéc

Vaste stationnement couvert (utiliser
l'oseenseur face à Pascal Meubles)

Réservations: 656-1012 2740. boul. Laurier (Place Laurier)

' Convjmfnaiioo” 
du Mmredi. Un Ruide 
pratique pour une 
convimnTjtion plus 
rationnelle, un bud^ rmeuk 
équilibré et une meilleure 
protection du ( onsommateur

LE SOLEIL
ABONNEMENT: 647-3333 

Pour les gant do l'extériaur, composoz lo 
rHjmoro sont trois: 1-e00-SS3-2362

Heures d'affaires:
Lundi au vendredi: 7h00 é 17h30 

Samedi et Dimanche: ShOO é 12h00

TABLE D'HÔTE DE NOËL
sL rntree

Tourtiere (Xi Quebec 
Ftotoges

Crerrte (Xj/exf ou Potoge aux <egum©s

OirxXDnneciu tara Q ! ancienne 12’»»
Brocbetfe Trois Seigneus [crenieftes. tiie> , - -
rrugncy). sccnxnj ] 4»»»

Filet de boeuf au poivre vert 16»°»
Les fruits de mer en couronne à ta cr&rie 
(grossescrevettes cxieues delongoustes ,
pétoncles tengoustmes) 17’»»

Carottes VJehy
Porrynes dé terre 

Dessert
Bùcbe de Noel —SeXode de fruits 

Calé — thé — tort

Autst •• monu ô le certo Mro or« vtguour 
^ tgr^omoot lo monu 0 lo corto pour lot orv 
“ fonti do molm do lO ont ot lo monu 

"Toblo dTiôto numéro f a é.éSS

TABLE D’HÔTE DU SOIR 
DE LA ST-SYLVESTRE ,

31 décembre —
Cntree

Mousse de scxjmon ou Oeuf florentin 
Potages

veKute (XJ* asperges — Potage printanier

Filet de dmdon en croûte de la Beauce 12’»» 
Brochette spéciale Diane'(pueues de - _
Kjngcxistes. filet mignon, grosses crevettes IO **

Filet de boeuf XSroncFMére" 16»°»

Les fruits de mer (Xj chef à la nage 
(crevettes homard, pétoncles soampt. , ^ 
scumon) 18^»»

. Carottes èFeves —»—
—Pommesoé terre '

^ Dessert
Paris Brest ou Salade (Xe fruits ^ 

Calé—The

BOUVIER
Le menu 6 ta corte Mf égaiement 

en vigueur

Invitation pour la Saint-Sylvestre
Champagne en Hûte 

I Coeurs de Palmier Framboisine 

Nage de Crabe et sa Julienne
La Côte de Boeuf au Jus 20 onces 
Le Suprême de Faisan Verdurette 

Le Roi des Salmonidés Champenoise 
Le RIet de Boeuf en Croûfe Périgor

'/2 Bouteille de Vin au choix m 
La Crêpe Moka aux Poires ^ 

Espresso. Café ou Coffret de Thé
toio o'»orvico neiu,

65. RUE BUADE, VIEUX QUÉBEC , 694-1582

50,00 $
par peitonno

Cono caito ost voxoo
pour la lovéo Ou 31 décomore 1987

RESTAURA PUB

730.
ru* Bouvtor

llfltiftl 'Hllh (Il IJI U mill 628-9715

7^ 25/12/87

Sou/ier"
Bouchee financière 

ou Fondue au parmesan

Potage maison ou 
Consommé Cèlestine

Poulet Parisien 14, SO

Escalope de veau Zmgora 16,50 

Filet de sole HoUondaoe 14,75 

DvxéxxMu rtxil8 «a rrunons 15,50 

Pintade aux alocas 17,95 
ToumedcxHermlV 19,00

Bûche de Noel 
Cafe

Sc~
iKtsui fdàttMomi^ut **

Temne de crabe ou coulis de cresson 
Fondue Argenteuil ou kirsh

Bisque de homard ou 
Consommé au modeira

Faisan en Cocotte ou 
Duc Wellington ou 

Portefeuille de saumon, sauce 
hollandaise

Pommes de terre Château 
Verdures maison

Sabayon ou Grand-Momier ou 
Cerises Jubilees flambées

C<4e — Café expresse

‘Ttéxuaet An 1/088 

TfCceCc

GRAND BRUNCH 
Adultes 13,75 

Enfants (Wonset moins) 7,50
Soét/ier

Flors-d'oeuvre variés ou 
Fondue aux épinards 

Potage parisien ou 
Consommé Bixjgemont 

Escalope de veau au Porto 16,00 
Ri$ de veau Rrmcene 17,50

Conard aux cerises J 7.9.5
Mousse de saumon de ta QQ 
(Atlantique, sauce crevettes 
Chàleoubrtand Béamaae 19,75 

Table à desserts — Café

JOYEUSES
FÊTES 

À TOUS..
à r*ns*lgn* 

d«l«
bonntchèr*!

Restaurant

3<V côte da la Montagn*. Québ*c
RESERVATIONS; 692-0SS7

/


