¢ Les bieres importées connais-
sent de plus en plus de succes.
Elles envahissent la région de Qué-
bec et se veulent des biéres de dé-
gustation, qui peuvent accompa-
gner un repas gastronomique au
méme titre que le vin, méme si
elles n'ont pas encore gagné leurs
lettres de noblesse.

par
Claude
GOYETTE

Dans ce contexte, trois Québé-
Cois ont décidé, eux aussi, de profi-
ter de ce courant avant-gardiste, de
réaliser une premiére et d’ouvrir L /-
Nox, une micro-brasserie, au 34, rue
Saint-André, dans le Vieux-Port

Pierre Turgeon (avocat), André
Jean (urbaniste) et Roger Roy (ingeé-
nieur) ont choisi d'ajouter une corde
a leur arc et de devenir maitres
brasseurs, une vocation compleé-
mentaire qui ne s'improvise pas et
qui demande du temps. Les trois
copains sont d'ailleurs tres fiers de
leur premiére cuvée, plus de 900 li-
tres d'une belle biére ambrée, douce

el fruitée, qui ressemble a une ale
anglaise

«J'ai toujours révé d'avoir un
bar, quelque chose d'unique, sou-
ligne Pierre Turgeon. Roger et An-
dré fabriquaient déja de la biére de
fagon artisanale, et nous étions tous
les trois des amateurs de biére. En
décembre 1986, la loi sur la Société
des alcools a été amendée pour
Creer un nouveau permis permet-
tant la production artisanale alors
qu'auparavant seule la production
industrielle était permise

« En avril, nous nous sommes
rencontres au Saint-O et nous nous
sommes mis a réver a notre com-
merce en dégustant une biére fabri-
quée par la micro-brasserie située
dans les Cantons de I'Est. Nous
avons pensé que ce serait un mar-
ché intéressant pour la region de
Québec et un produit unique qui
pourrait attirer les amateurs de
biére. »

Des visites

Apres avoir vérifié et pris des
renseignements aupres de M. Yvon
Brouillette qui se spécialise dans les
micro-brasseries, au ministére de
F'Industrie et du Commerce, les trois
copains ont visité des micro-brasse-
ries avec un permis industriel (ils
peuvent vendre leur production a

;_ C.
Des vins a prix abordable

Notre chroniqueur Jean-Gilles Jutras vous fait des suggestions de
bons vins pour vos approvisionnements des Fétes, en page 5.
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L’Inox, dans le Vieux-Port

Queébec possede sa micro-

d'autres licenciés) a North Hatley, a
Lennoxville et a Hudson. Le milieu
etait plutot ferme, et c'est a Mont-
real, aupres de M. Jérome Denis, du
Cheval Blanc, qu'ils ont obtenu les
renseignements et 'aide souhaitée
Ce dernier était détenteur du pre-
mier permis de production
artisanale
Parallélement a ces démarches,
les trois copains cherchaient un lo-
cal, a Québec, pour ouvrir leur com-
merce. lls ont trouvé un entrepit,
dans le Vieux-Port, car ils croient
beaucoup au développement de ce
quartier. Pierre Turgeon posséde
déja son bureau d'avocat dans le
coin et il avoue que, depuis un an,
I'achalandage va toujours en aug-
mentant. Les travaux ont duré
quatre mois pour transformer, déco-
rer et installer les quatre cuves en
acer inoxydable de 1,000 litres cha-
cune. C'est un investissement de
$300,000 que les trois ont du con-
senur pour mettre leur projet sur
pied
« Nous voulions un commerce
unique et une décoration un peu
flyée, raconte M. Turgeon. Pas
question de tomber dans la mode
du jour et d'ouvrir un pub anglais
Nous voulions aussi que les clients
puissent voir nos cuves, et ¢a fait
partie de la décoration. C'est un mé-
lange de modemisme avec un éclai-
rage tres 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 biéres
Pierre et André peuvent parler
de décoration, mais ils préferent
parler de leur biére, car cest vrai-
ment la source de leur fierté et la
pierre angulaire de leur commerce
lIs esperent d'ailleurs, trés bientot,
ajouter deux autres cuves de garde
pour pouvoir fabriquer et conserver
trois biéres artisanales. André Jean
a passe plusieurs semaines, a Mont-
réal, au Cheval Blanc pour se fami-
liariser avec I'équipement et les
techniques de fabrication de la
biere. C'est vraiment lui le maitre
brasseur méme s'il a besoin de
l'aide précieuse de ses copains qui
eux aussi ont fait des stages pour
s'initier a cette technique de
brassage.
« Brasser de la biéere, c'est une
opération difficile et complexe, ra-

a compterde 22h

Orchestre

“Showtime”
Disco Electra

Admission

108

Marie Bouchard (gérante), Pierre Turgeon et André Jean deguswn leur biére ambrée

Cuves

conte Andre Jean. Il faut se concen-
trer, surveiller les températures et
Ne pas se tromper, car une cuvée
coute environ $500: il ne faut pas la
gaspiller. On passe deux fois plus de
lemps a nettoyer qu'a brasser, car
C’est trés 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-étre inté-
ressant de résumer en quelques li-
gnes le procédé de fabrication de la
biere qui dure une vingtaine de
Jours. Dans la premiére cuve (cuve
de bouillage), I'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

SOUPER
SAINT-SYLVESTRE

Table d'hote
speciale

47°%/..

taxe service et
plaisir incClus

154, Chemin Tour-du-Lac, Lac-Beauport
Reservations: (418) 849-1811

Buffet
a volonté

11:306 14:30

14,95$ por personne
7,008 enfants de 10 ans
et moins

Taxe ef pourboire en sus
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pour donner la saveur a la biére et
on termine avec l'ajout de mousse
irlandaise. Un échangeur de chaleur
permet au mélange de refroidir en
une heure quand il est transféré
dans la deuxiéme cuve dite de fer-
mentation primaire. On ajoute la le-
vure et le mélange fermente durant
cing a huit jours et on ajoute un peu
de sucre et du moit quand le mé-
lange passe dans la troisieme cuve.
Entre la troisiéme et la quatrieme
cuve, le mélange est filtré pour enle-
ver tout ce qui peut rester de solide.
La quatriéme cuve sert de cuve de
garde, et le mélange est prét a boire.
[l serait possible aussi de laisser
vieillir la biére au besoin.
L'Inox mise sur sa biére, et

Cest vraiment la raison d'étre du
commerce. C'est possible de dégus-

Le Solell, Gilles Latond
devant la salle des

ter d'autres biéres en fut et toutes
les autres boissons que I'on retrouve
dans un bar, mais c'est plus comme
service aux clients. Les proprios of
frent aussi des hot-dog avec sau
cisse viennoise et des croustilles du
rant les 5 a 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 clientele désireuse de
gouter a un produit différent, non
pasteurisé et trés naturel. Ils aime-
raient bien, un peu plus tard, ouvrir
une micro-brasserie, dans un par
industriel, et obtenir un permis in-
dustriel pour vendre leur produit a
I'extérieur. Ils ont fait un premier
pas, ils prennent de I'expérience et
is sont trés encouragés par leur
premiere cuvée. @
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Assiefte de hors-foeuvre varios
Soupe riz et citron
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Agneou special du chef!
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Shish-kebat file! mignon

o
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ou

File! de poulet ef crevetios
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Dearni-bouteiiie de vin

Dessert — Cafe
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Réserve? s'il vous piait
1066, rue St-Jean - 692-2048

[Sationnement grotut & famiere, nue Wiliorn)

mieux servir encore!

REOUVERTUR

du Louis-Hébert

juste le bon moment pour rowrir sos Pxa
portes et celébrer le refour de notre bx

clientéle! v
Ouvert le 25 décembre, -
le 31 décembre et P

le Ter janvier

A fous ceurx que nous avons eu le plaisir o
de servir ou cours de I'année, merci et  B7 L f%.

un souhait, vous revoir en 1988 Nous
mefirons fout en oewre pour vous

o

Richard Lapointe
fidtiste

et
Christiane Farley
pianiste
inferpréteront
un répertoire
varié
de
musique
clossique
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668, Grande-Allée est, Québec — 525-7812

Réservations:
647-2411

Stationnement gratuit

a Ploce Québec, sur validation de
votre billet de stationnement por le
Maitre d"'Hétel, si vous garez votre
vorture vous-méme
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Le Louis-Hébert

¢ Antoine Xenopoulos, le pro-
priétaire du restaurant Le Louis-
Hébert, sur Grande-Allée, a Queé-
bec, n'a pas perdu de temps pour
se remeltre de I'incendie qui a cau-
sé pour plus de $100,000 a son édi-
fice, dimanche.

par Claude GOYETTE

Son établissement n'a été fer-
mé que deux jours: il est rouvert
mercredi midi.

Le Rameau
d’Olivier

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

Le Filet Mignon

Le restaurant Le Filet Mignon,
situé rue Saint-Stanislas, a Qué-
bec, existe depuis plus de trois ans,
et le propriétaire vient de prendre
la décision d’ouvrir son commerce
a I'heure du midi. Cet établisse-
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Amomo)(onopwlooarwvﬁaon
restaurant, le Louis-Hébert.

ment se spécialise dans la cuisine
argentine et les plats de viande. Il
vient d'ajouter a son menu des
plats de fruits de mer et il offre des
spéciaux du midi a 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 I'établissement accepte
maintenant les cartes de crédit.

Restauront de la fine cuisine
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Le Sous-Bois

La Société des établissements de
plein air a recu comme mission de
rentabiliser les équipements sous sa
Jundiction et elle prend les moyens
pour atteindre son but. Elle ouvrira,
la semaine prochaine, un restau-
rant-bar Le Sous-Bois, dans la salle
a manger du club de golf du Mont
Sainte-Anne. Ce sera ouvert de 11h
a 21 h, sept jours sur sept, et on
espere attirer les skieurs en offrant
des menus & des prix abordables. Le
midi, le prix sera de $5.95 et, le soir,
des tables d’hote en bas de $12. Le
chef Michel Fortin, du Manoir
Montmorency, donnera un coup de
main pour lancer la cuisine.

Le Gwalarn

Le restaurant Le Gwalamn, rue
Provancher, & 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-1a tout en offrant un
menu spécial pour les enfants de
moins de dix ans 4 $7.95. Un
mier service sera fait 2 17h30 avec
une table d'hite moins compléte a
des prix variant entre $9.95 et
$15.95. Un deuxiéme service plus
complet débutera a 20h et com-
prendra en plus une assiette de

La spécialité du restau-
rant est toujours la raclette.

<~

4

Michel Fortin donnera un coup de main a la cuisine Habil Hammouda prépare maintenant des plats alge-
riens pour déguster a domicile.

du restaurant-bar.

Cuvée spéciale

Les restaurants et les hotels de la
Cote-de-Beaupré ont un point en
commun, depuis quelques jours. [ls
offrent a leur clientéle un méme vin.
la « Cuvée Mont Sainte-Anne », un

Gastronomie
quebecoise el
europeenne

LOUIS WARREN
AU PIANO

202
20

27758
2 2253

farcse, ;;vskc;sv?:ei‘m 22453

La BUche oe Noel - The, coté

ind é s i r

8790 chemin Royaol
Chateau Richer

824-4478

a b1l e

Malheureusement, nos restaurants
de Charlesbourg et de Sillery
sont fermés en raison d'un conflit de travail.

Cependant prenez note que les succursales

de PLAZA LAVAL, de I'HOTE

L SAINT-LAURENT

et de la RUE SAINT-JEAN
ne sont pas touchées par ces... petits problémes...

saint-germain

Année.

Halles de Ste-Foy

25@. Quatre-Bourgeois - 651.5315

L’équipe des Petits Délices vous dit Mercil
et, par la méme occasion, vous souhaite un
dJoyeux Noél et une Bonne et Heureuse

Petit Quartier

1191, av. Cartier - 522.5154

Cote du Rhone d'appellation contro-
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-Beaupre, ainsi que
par des hoteliers et restaurateurs de
la région, qui s'étaient réunis pour
prendre connaissance des nou-
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® Caféouthe

13:50%

veaux arrivages sur le marché. Gio-
vanni Gerometta, artiste bien connu
et ancien directeur de I'école de ski.
a accepté de dessiner I'étiquette de
la cuvée. Ce produit sera vendu seu-
lement & la succursale de la SAQ de
Sainte-Anne de Beaupré ainsi que
dans les hotels et restaurants de la
Cote-de-Beaupré.

® Coeur de Palmier
® Cotes Levées de Porc

1 495$

CARREFOUR LA PERADE
3440, Quatre-Bourgeols, Sainte-Foy
RESERVATIONS : 659-1322

IcRMarie larig;e

Poissons * Viandes fines * Originalité
12, Petit Champlain, Vieux Québec 692-0857

NOUVELLE
AININLEXE,
NOUVEAUX
00008

POISSONS

Noix 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

Jardiniere de ris de veau au curry

Mignons de chevreuil a la poire et menthe poivrée

Médaillons de veau aux concombres et gingembre

TRADITION

DEC

DO

Du 24 décembre 16h au 11 janvier 10K
out'le Marie-Clarisse prend conge annuel
Cette tradition permet & certains de se
regenérer et a d'autres de « mijoter

de nouveaux plats 5
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Etre couple héte dans les Chaumiéres portneuviennes

Une expérience enrichissante

mais difficile, socialement

¢Louise Rousseau et Michel
Cadrin viennent de vivre 14 mois a
lintérieur des Chaumiéres port-
neuviennes. Ils ont dirigé la maison
Juchereau-Duchesnay comme
couple hite depuis son ouverture
en juillet 86 jusqu'a I'automne 87.

par Claude GOYETTE

[Is ont vécu une expérience en-
richissante mais tres difficile socia-
lement. [Is ont accepté de parler de
leur séjour dans Portneuf a la de-
mande du SOLEIL. Ils ont quitté les
Chaumiéres en trés 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 a tous
les aspects d'un commerce de res-
tauration: I'administration, la direc-
tion de personnel, la confection et la
réalisation des menus et I'anima-
tion. Nous avions une bonne base a
notre arrivée aux Chaumiéres mais
nous savons maintenant que nous
sommes capables de nous batir une
clientéle et d’administrer un restau-
rant ou une auberge. »

Du ressourcement

Louise et Michel ont quitté les

Chaumieéres parce qu'ils avaient be-
soin de ressourcement. Ils étaient
un peu au bout de leur rouleau. lls
donnaient en moyenne une centai-
ne d'heures (chacun) par semaine
de travail et de présence a l'intérieur
de leur auberge. Leur logis et leur
salle a manger étaient sous le méme
toit et ce n'est pas facile car ils se
sentaient un peu prisonniers. C'était
aussi trés difficile pour leur fille de
10 ans qui était elle aussi un peu
prise au piége

« Nous avons discuté 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 a
partir de janvier et de cing jours de
vacances en avril mais ce n’était pas
suffisant. Nous jouissions d'une
bonne autonomie a l'intérieur de
l'auberge mais les politiques géné-
rales venaient de la direction. »
Pas facile

Le travail d’aubergiste n'est pas
facile, que ce soit a l'intérieur des
Chaumiéres ou dans sa propre en-
treprise. C'est trés difficile de vivre
sous le méme toit que son commer-
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...ef ses
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La direction de I'Elite
el son personnel
vous invitent a célébrer

LE NOUVEL AN

en leur compagnie.

Dans un décor féerique
ou 'ambiance sera a la
féte, nous vous servirons

REPAS
GASTRONOMIQUE

(7 services)
3 95$%
par pers

Digne des annales cu-
lincires de I'Elite. Selon
la fraditian, cette soirée
sera inoubliable.

1 heure de stationnement gratult
54, ruve Couilllard, Québec

692-1204

ce car la vie familiale est presque
impossible. Comme les Chaumiéres
sont ouvertes sept jours sur sept et
ne font jamais relache, c'est une ta-
che encore plus lourde. Un auber-
giste prend lui-méme ses décisions
[l peut décider de fermer durant le
mois de novembre car l'achalan-
dage n'est pas trés grand et en profi-
ter pour prendre la clé des champs
et se ressourcer. Il peut «sauter»
une journée de temps a autre pour
respirer un peu et s'éloigner de son
commerce

« Nous avions du personnel de
soutien pour alléger la tache, 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 tres dif-
ficile pour notre fille de 10 ans car
nous etions toujours présents mais
Jamais disponibles. Nous sortions
pour aller acheter les légumes 4
Neuville et la boisson a Saint-
Raymond. »

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

endroit. [l aurait pu auss: 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 cing jours avec des va-
cances annuelles. C'était un desir
légitime mais peut-étre difficile a
réaliser car le monde de la restaura-
non est une jungle. Les horaires
brisés, 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 méme un serveur
travailler, sept jours sur sept, durant
plusieurs semaines

Comme le soulignent avec hu-
mour Louise et Michel, ils ont perdu
du poids mais pas des plumes. Ils
ont relevé le defi des Chaumiéres
portneuviennes et ils ont été heu-
reux a l'intérieur de ce réseau. lls
ont bati une clientéele et se sont fait
des amis dans le cadre de leur tra-
vail. [Is n'ont pas ménagé les efforts
et les heures de travail et ils ne le
regrettent pas.

[Is prennent quelques mois de
repos et ils espérent retourner sur le

R
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IMPOGNaraes o
€ dogneou a ko menthe

| %&wwde;-wm(u Fetes de fin dannet..,

A 22 heures

1]

|
}

REVEILLON DE LA SAINT-SYLVESTRE :’
(SOUPER DANSANT)

|
} |
| Nous vous proposons: Surprise pour vous meftre en appetit !
l 1
|
|

Sournon ou polrecu

Rastif ou jus [G voionte)

‘ COC": 25° (taxe et service en sus) ?

N.B. Sur réservation seulement

Jeud! 31 décembre
| @ 21 heures

"SUPER-PARTY"
SAINT-SYLVESTRE

| @ Nombreux prix de présence
| ® Codeou de la maison

| ® Animation: Raynaid Duchesneou
|

Entrée: 5°

de 11 & 14 heures
BRUNCH j
DU NOUVEL AN '

Musique d'ombilance: Jeon St-Hilaire U

Codut: 13 Maxe ot service on sus) ‘J
N.B. Sur réservation seulement

|

|

|

Vendredi 1es janvier 1 )
J

|

8990, boul. Ste-Anne

Chateau-Richer, Qué. GOA 1NO Tél.: (418) 824-4898
(Autrefois Motel Roland)
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Le Solell, Rene St-Plerve

Michel Cadrin et Louise Rousseau prennent un peu de repos avant de
retourner sur le marché du travail. lls ont quitté les Chaumiéres parce
qu'ils avaient besoin de ressourcement. lls étaient un peu au bout de
leur rouleau.

nite de travailler ensemble car ils
ont grandi comme couple malgré
les difficultés de la demiére an-
nee.®

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

Nous vous
souhaitons de
NOMDIouUx

"bons
moments”
en 1988

Merci et
Joyeuses
Fétes

3 NOS client

O ¢ s

Restaurant

Cafe de
la Paix

Service de
stationnement
avec valet

44, rue Desjardins, Qué. Réservations: 692-1 430
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Equipement et ameublement de restaurant

Restau-Bar: un service de p

¢« Ce que nous offrons d'uni-
que, c'est la conception et la plani-
fication globale. Nous ne nous
contentons pas de vendre I'équipe-
ment et 'ameublement de restau-
rant et de bar.»

par Claude GOYETTE

Claude Bouchard dirige «Les
Equipements Restau-Bar» avec
lean-Guy Sylvain et Gilles Thibault.
Plus d'une vingtaine d’entreprises
e partagent un marché trés lucratif,
dans la région de Québec, un chiffre
d'affaires annuel d'environ $125
millions. Selon M. Bouchard, sa
compagnie s'accapare 30 a 35 pour
100 du marché et elle n'existe que
depuis cing ans

« Nous avons aménagé dans de
nouveaux locaux, sur le boulevard
des Capucins, a Québec, depuis le
mois d'octobre, souligne M. Bou-
chard. Nous occupons plus de
16,000 pieds carrés avec nos entre-
pots et nous avons évolué beaucoup
depuis 1982. Nous ne vendions que
de I'équipement neuf et usagé remis
1 neul a notre premiere année, mais
nNOous navons jamais cesse de pro-
gresser depuis cette date. »

M. Bouchard préconise une
philosophie de vente assez origi-
nale. Ses employés ne sont pas a
commission mais a salaire fixe et ils
ne font pas de sollicitation auprés
des clients. L'entreprise participe
cependant a différents salons pro-
motionnels pour montrer le produit
qu'elle offre. « Restau-Bar» s'oc-
cupe d'environ 200 clients par an-
nee, et ce sont ces derniers qui en-
trent en contact avec |'équipe de M.
Bouchard.

« Nous refusons environ quatre
clients sur 10, explique M. Bou-
chard. Nous ne nous associons pas
a 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 considére 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

- B

.

-

lanificati
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.
Le Soiedl, Jacques Deschénes

Gilles Thibault, Jean-Guy Syivain et Claude Bouchard sont bien fiers de leurs nouveaux locaux.

décoration sous le méme toit. [l n'a
pas besoin de faire appel a des sous-
traitants car il dirige une équipe

multi-disciplinaire avec des archi-
tectes et des dessinateurs et lui-
méme posséde une formation d'ad-

Quand manger devient un plaisir...

TABLE D'HOTE DU 31 DECEMBRE
ET DES ler, 2 ET 3 JANVIER
des 16 heures

Créme de poireau
Quiche lorraine

Poulet de Comouaille farci 14
Entrecdte marchand de vin 14
Filet mignon bouquetiére

15
Paris-brest
Thé ou café

Spécialité
«Le veau«

RESTAURANT

NOSHERTA

® PIZZA SUR FEU DE BOIS

® SPECIALITES CONTINENTALES

.

h |
S

Venez vous
divertir au son
de la musique

MEMO
RAMIREZ

harpiste
Bien connu des
Quebeécos

Jacques

MENU SAINT-SYLVESTRE et JOUR de L'AN
Pate du chef ou Salode César
Consormme oux profiteroies ou Potoge de la jordiniére

NQUINGe aux

reveffes ge Mofane
Boudin bianc, souce
OUX POIMIMes
Supréme de voiaille
Qlocréme
RO de dinde ou Jus
el ouwx marrons

14°
14°%
15253
1525
15255

Trutte

amanaine

Pommes douphine
Salode de fruits — The, cofé

Biche maison

Lapin sauce
moutarde
Escolope oux
coeurs de palmier
Escalope
parmigiona
Cordon bleu souce
parisienne
Noix de veou souce
bordelaise
Tournedos souce
bearnaise

Lo Jardinere

16755
16755
16953
17955
185

1 955

munistrateur

Son entreprise peut donc con-
cevoir un plan de restaurant ou un

on globale

aménagement intérieur, évaluer les
couts, construire au besoin, surveil-
ler les travaux, décorer I'intérieur et
fournir I'équipement pour habiller
les lieux. M. Bouchard peut méme
aider le propnétaire a remplir les
formules pour obtenir un prét et Je
conseiller sur le sujet delicat du
financement

« Nous vendons d'abord des
idées, et nous les habillons ensuit:
raconte M. Bouchard. Nous offron
les plans d’aménagement a nos
clients sans aucuns frais. Quelqu'un
peut méme les refuser et il ne dé-
bourse rien. C'est un service gratuit,
mais c'est bien évident que la majo-
nte accepte le projet, nous confie sa
realisation et achete ensuite I'équi-
pement de notre entreprise car nous
vendons tout ce qui est distribué ay
Canada dans le domaine de I'équi
pement et de I'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 tres
changeants. Que ce soit dans I'équi-
pement ou dans I'ameublement, i
faut étre vite sur ses patins pour
suivre la parade.®

?..- *-: *o‘. *c" *o‘. *,‘. *0’. *.‘. *-‘. *.‘- *.‘- *.) *.: *.: *,‘. *o‘.
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Dinde rétie aux marrons
Soumon oux perles roses
Supréme de volaille ou coinfreou

rommes de ferre noiseffe
Bouquetiere de legumes
Salode trois couleurs

O MENU DES FETES
(Noél, Saint-Sylvestre, Jour de I’An)

(Le soir)
TABLE D'HOTE
Tourtiére du temps des Féfes
Terrine de fruifs de mer sur coulls e poMrons rouges
Feulliete oux osperges
Potoge cressonniére

Consommé o&J petifs ibgumes
Roulade de veau oux pleurctes 15,958  9,50$
Fllet de boeuf en crodte périgourdine 17,508% 10,50$

(Buche de Noeél, le 25 décembre)
[G&teou du Nowel An, le 1er jarvier)

X

Enfonts

6,50%
7,508
6,50%
7,50%
8,50%

Aduttes Age d'Or
12,505 8,50%
13,958 9,508
12,95§ 8,50%

Poire ou chocolot
Coupe Mont Blanc
Salade de fruifs ou Kirsch

DE 10h A 14h
aoutes 13,958

BRUNCH DU er janvier

Enforts 7,508
Agedor 9 508

HOTEL ¥

4

oussillon

@ RESERVATIONS "PARTY" DES FETES @ 4 GRANDS SALONS PRIVES DISPONIBLES
225, rue St-Jacques (coin Dathouste) Vieux-Port

réservations: 692-2286

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

QUEBEC

R e B o N R R TR SRS W - e W

i B B R B B SR B T VLR,

POUR LE BRUNCH OU LE BUFFET l i

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

a l'intention de la personne de votre choix. Une facon
agréable de souligner le temps des Fétes!

PRENEZ-TE-TRAIN

* ET LAISSEZ LES ENFANTS A LA GARE

99, Chemin Tour du Lac,
Lac Beauport, (Québec) COA 2C0
Tél.: (418) 849-4461 g

-
st"-(r"&&d:in

2800, boul. Laurnier,
Sainte-Foy

658-4303

* Garderie avec brunch gratuit pour les enfants
de moins de 12 ans. Piscine sous surveillonce

LE PERE NOEL CHEZ BEAUGARTE + DIMANCHE SOIR

CAROLE PEPIN, la directrice régionale de PLACE BELLE COUR
connait evidermment trés bien le restaurant dansant...

Le dmanche soir ses frois enfants RICHARD, AUDREY et KIM
aiment blen renconfrer PICO LE CLOWN et le PERE NOEL .
C'était bien sir & l'occasion du buffet & volonté du
dmanche soir... Joyeux Noel Ia1... AINSI VA LA VIE...
Adultes: 11,958

Enfants de moins

de 12 ans: 6,958

Place Belle Cour, Sainte-Foy + Réservations: 659-2442

eaugarte
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¢ Merci de me faire savoir que
vous appreciez les conseils d'a-
chat que je vous donne, de méme
que pour l'intérét que vous portez
a la chronique sur le vin. Clest
toujours encourageant de savoir
quon peut rendre service aux
lecteurs.

“ A
Lk
484

VIN =

par Jean-Gllles
JUTRAS

oligborgtion spiciole

La semaine derniére, je vous ai
donné quelques idées pour vos ap-
provisionnements des Fétes. Je
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 Queébec (SAQ) regorgeaient de
tres belles bouteilles et, a la Maison
des vins, on pouvait trouver, en fin
de semaine derniére, des produits
de tres haute classe, notamment la
fameuse série des grands crus de
la Cote 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’'était
pas des centaines de dollars, par
bouteille

[l faut preciser, cependant, que
dans le cas de ces grands vins, les
pnx dic sont tres pres de ceux
demandes en France ou dans d'au-
tres pays producteurs. On ne pour-
rait certes pas utiliser les mémes
barémes de calcul pour ce type de
vin — tres cher des le départ —
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 prix abordable, il ne faut
pas oublier les vins de Savoie et du
lura. En blanc, du Jura, I'Apre-
mont (511.50). Ou le Domaine de
Grange Grillard, du Jura (MV
$12.35) que je trouve toujours bien
agreable; un Bergerac, Sélection

Belle France (SR — $5.55). ll v a
encore des Cotes de Duras & moins
de S8

Dans les vins rouges, la selec-
ton est plus vaste: un Bergerac
Michel de Montaigne (MV
$11.90). Plusieurs Cahors dont j'a
deja parie entre $8 et $12. Un Co-
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
perié, blanc de blancs, AC (MV
$8.50) qui a suscité I'intérét de tous
les partcipants
D’ltalie, d’Espagne et d'ailleurs

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

Les blancs italiens sont secs,
fruites, légers et, servis frais, ils ac-
compagnent tres bien les colla-
tions, les plats de fruits de mer et
ils peuvent étre offerts a I'apéritif
La Fontana di Papa, DOC Colli Al-
bani (SR — $6.85 le litre) — Le
l'oscano Bianco de Ruffino ($6.95)

Le Soave Classico Superiore,
d’Anselmi ($7.60) — Le Torre di
Giano 1985 ($9.15). Aussi Moscato
Giallo del Friuli de la maison Li-
von, ($13.50).

J'ail vu, sur les rayons des suc-
cursales de la SAQ, notamment
encore une fois, a Place Naviles,
plusieurs vins blancs d’Argentine,
d’Autriche, d'Israél et des FEtats-
Unis, vendus entre $6 et $10. Je
repete que je n'ai pas gouté tous
ces vins. Je ne saurais donc vous
en faire la description detaillée ni
une recommandation ferme. Je dis
seulement qu'ils existent et qu'on
peut se les procurer
Mais il y a des difféerences...

Ai-Je besoin de rappeler que I'on
ne retrouvera habituellement pas
les meémes caractéristiques dans

&%
-
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Dans votre recherche pour des prod
Jura. En blanc, du Jura, I'Apremont ($
je trouve toujours bien agréable; un

de Duras a moins de $8.

les vins provenant d'autres con-
trées que celles reconnues dans les
vins frangais. Beaucoup de facteurs
font que, d'une région a l'autre, le
«vin» est tout a fait différent. Sa
chant que la variété de raisins. les
differentes compositions des sols
le climat et les méthodes de culture
el de wvinification sont autant de
facteurs qui font qu'un vin differe
d'un autre, on aura donc a decou
vrir toute une gamme de produits

M

ur célébrer le temps des Fétes

ggestions de vins a

qui, malgre tout, en genéral, vous
paraitront bien plaisants et dont,
surtout, le rapport qualité/prix en
fait souvent l'attrait le plus fort

Les rouges

| v en a de tous les comns du

monde, assurément. D'ltalie, les
Chianti sont certes les plus connus
Sait-on que les Chianti font d’heu
reux manages avec les plats tradi
tionnels de la cuisine québécoise

prix abordable

Lo Solell, Gilles Latond

uits a prix abordable, il ne faut pas oublier les vins de Savoie et du
11.50). Ou le Domaine de Grange Grillard, du Jura (MV — $12.35) que
Bergerac, Sélection Belle France (SR — $5.55). Il y a encore des Cotes

ragout de pattes et de boulettes
roti de porc frais, feves au lard, etc
Mais il n'y a pas que la Toscane. Le
Frioul. la Venétie, les Marches
I'Ombnie, le Latium, sans oublier le
Piemont et la Sicile, sont autant de
regions qui vous offrent des pro
duits de belle valeur. a des prix
raisonnables

l |.\p.l§.ﬂl" dussi vou
mais encore la, ses produits sur
prennent, parfois, les amateurs qui

olicite

usomscotneq
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ne les connaissent pas. Pourtant, si
on se donne la peine d'en trouver
toutes les subtilités, on est rapide
ment conquis, 4 moins de devenir
des inconditionnels des vins espa
gnols... Ca s'est wu!

N'oubliez pas les bulles...

En peniode de festivites, les vins
mousseux sont bien apprécies
Vous direz que le champagne ne s«
donne pas.. Je vous le concede
Vous verrez qu'il vy a des mousseux
bien réussis qui sont a prix aborda
ble. D'Allemagne, le Deinhard Lila
(89.750) ou le Henkell Troken
(89.50). Des Etats-Unis, le Cnban
(37.55) La France offre aussi
plusieurs mousseux de régions di
verses: Sieur d’Arques ($10.80)

Le toujours superbe Domaine de
Fourn de Robert (MV $12.15)
Du Val de Loire, le Crémant Blang
de blancs, Bouvet-Ladubay ($13.65
et §14). L'ltalie a ses Asti Spu
mante entre $8 et $12. Mais les
plus intéressants, les mieux ba
lances et ceux qui offrent le meil
leur rapport qualité/prix, ce sont
les mousseux espagnols: Marques
de Monistrol, Segura Viudas, elc
De joyeuses Fétes

Nous avons donc notre « Noel
tout blanc » et les autres eléments
qui, je vous le souhaite, feront que
vous ayiez les Fétes les plus
joyeuses et les plus ennchissantes
qu'il soit possible de désirer

le réve pour vous toutes et tous
cheres lectnces et chers lecteurs
de belles heures passées en com
pagnie d'étres chers ou, eventuelle-
ment, vous partagerez les bonnes
choses que la nature nous offre, de
quelque source que ce soit

Et, parmi ces nchesses, le vin
comme il se doit, aura une place
privilégiée. Sachez donc lui porter
un peu d'attention. Vous verrez
comme il vous le rendra bien. Il
vous fera découvrir toutes les subt
lites de ses aromes, de ses parfums
et de ses gouts et, de surcroit, il
Vous apportera un peu d'ivresse!
S0vez prudente, madame. sove
AEe  monsieur

rencontrer

nous devons nou
encore, durant les pro
IOYEUX

chaines

NOEL'®

semaines

Feuliele de fruits de met
Escalope ge veou &
langiaise

TABLE D'HOTE

Gratin oe legumes

Soupe

]'loss
]2955

Dessart

SEMAINE EN SOIREE
Soua

TOUMEIOS TV PONTE

Dessert
hé, oofe

Soulignez la Nouveile Annee
dans une ambiance espagnole

Souper dansant
de la St-Sylvestre

! Ce Cressey

File! ge fruite "Manooring
veioute Corainal ou Consomm
brunorse

w Norrmaong

Viegaiiion oe veou oux maorilies
illooe e Irulfs e mer

MSCHET ONEE

t Wallingtor

40"

en soirée du mardi au samedi

Le Duo Mexicain

Musique mexicaine et
sud-ameéricaine

Pour les Fétes ouvert:

Le 25 decembre en soirée
Le 31 decembre en soirée

Le ler de I'An en soiree

Le temps des Fétes

nous invite a faire bombance
Pour célébrer dignement, \

nous avons élaboré des m

qui feront les délices

des plus fins gourmets
Venez découvrir

les joie d'une bonne tab

a I'enseigne de I'excellen

Nos spécialités

la cuisine francaise et

les fruits de mer.

enus

le.
ce!

(debout): Alberto, commis

Notre personnel attend le plaisir de vous servir! De gauche a droite
; Viorel, valet; Pierre, sous-chef: Krim,
serveur; Georges, serveur; Gilles, serveur; Pietro, serveur. (Assis):
Giovanni, copropriétaire: Serge, chef; et Giocondo, copropriétaire.

RESTAURANT

15, rue du Fort, Québec
en face du Chateau Frontenac

rés.: 692-5144

/ Stationnement gratuit et
service de valet midi et soir
Repas d'affaires.
du lundi au vendredi
/ a partir de 7,509,
et table d’hote
a partir de 14,95%
Fermé le 24 décembre

Ouvert le 25 décembre a
compter de 17h00

*

Nos services
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L’ail, verltable manufacture de medlcaments

autres pourraient permettre a l'or-
ganisme de se débarrasser de cer-
taines substances cancengenes

Le Dr Enic Block, professeur de
chimie de I'Université d’Etat de
New York, a Albany, s'est probable-
ment penché plus longtemps sur
I'ail que de nombreux maitres

* WASHINGTON (P(-AP) —
les etudient la compo
sition de P'ail, plus celui-ci s'avere,
4 lui seul, une véritable manufac-
ture de médicaments.

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

Enfin! du vrai smoked meat a Québec

Nous vous
invitons aux
‘apres-matchs’
des Nordiques a
Quebec...nous
doublerons votre
sandwich!

plai®

TABLE D'HOTE

Noiseffes oe Matane provencol

—reme Argenteuil

Merlin Bar Restaurant
179, Cartier, Quebec, 529-9567

SPECIAL ENFANTS!
BRUNCH

e Paca Noel

117%% cqimes 6758

enfants

JEUNES!

COLORIEZ CES DESSINS

Y notre BRUNCH SPE

. t
pu

BRUNCH de NoéL etdu
NOUVEL AN

31 DECEMBRE, O &
ST-SYLVESTRE 2995 4800
Quelques places disponibles, musiciens, danse

—_ +
SOUVENEZ-VOUS DU

RAMADA

195°1 ”6’°°

yoeUx
1166, 3e Avenue, Québec — 525-6695

queux francais. A l'instar de nom-
breux autres chercheurs qui se son!
penches sur cette liliacee, il convient
de ce que toutes les vertus qui ont
eté conférées a cette plante pota-
gere, au cours des siécles passés,
s'averent bien fondées

«Depuis vingt ans, jétudie la
composition de '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 Sociéte américaine de chimie
a déja rendu hommage au Dr Block
pour ses travaux dans le domaine
de la chimie agricole et alimentaire,
recherches qui pourraient égale-
ment avoir des applications dans 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 I'histoire de l'ail a tra-
vers les siécles. Il y a 4,000 ans, déja,
les Egyptiens I'utilisaient pour
traiter les problémes cardiaques, les
migraines, les morsures, les vers et
les tumeurs.

Il aurait également servi de sti-
mulant aux athlétes qui participe-
rent aux premiers Jeux olympiques

BRUNCH

de 1Tha 14h30
o 16758 o5 8958 |

12 ans

de 'Antiquité, en Gréce

Depuis lors, les médecins s'en
sont servis pour prevenir la gan-
grene, durant les deux conflits mon-
diaux, et contre la méningite, en
Chine. Dans divers pays, on I'a uti-
lisé pour traiter la dysenterie, le cho-
léra, le typhus et I'hypertension.

Aucun danger

« U'homme consomme de lail
depuis des milliers d’années, d'affir-
mer le Dr Block. Son innocuité a été
prouvée hors de tout doute et,
compte tenu de tous les éléments et
substances qu'il contient, I'ail repré-
sente certes un élément important
de toute diéte alimentaire. »

[l admet que certaines personnes
sont allergiques a I'ail, mais que la
majorité des étres humains peuvent
en consommer autant qu'ils le
désirent.

Que contient 1'ail qui soit si béné-
fique pour la santé? En 1858, déja,
Louis Pasteur découvrit que cette li-
liacée avait des propriétés anti-bac-
tériennes. Ce ne fut toutefois qu'en
1944 qu'un chimiste réussit a extrai-
re I'agent chimique de I'ail 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 I'allicine perd ses pro-

de 17h a la fermeture
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fétes mais oussi, de sinceres

sacheve

JOYEUX NOEL
et
BONNE ANNEE

()\esfauranf

oCG Carave//e

Spécialité: fruits de mer

Toute I'equipe est reunie pPOuUr vous offrir
non seulement ses voeux de joyeuses

remerciements pour votre présence g
La Caravelle ou cours de I'année qQui

s
Pour vos repas des Fetes, salons prives pour groupes
CHANSONNIER TOUS LES SOIRS

Rensagnemems et vesotvoﬂons 651-2440

Service de valet midi et soir — Stationnement gratuit

tances

prietés, on l'utiliserait trés certaine-
ment encore en clinique, comme ce
fut le cas a la fin des années 40,

Un autre éléement chimique de
I'ail qui pourrait s'avérer médicale-
ment prometteur a été identifié tout
recemment. Le Dr Block croit qu'on
pourrait le retrouver bientét en clini-
que. En plus, il est sans odeur

Une équipe de chercheurs du
Venezuela a en effet découvert une
substance anticoagulante dans I'ail
Faisant équipe avec le Dr Block, en

—

mealmmmummmm
cancérigenes.

1983, ces chercheurs ont recréé la
structure exacte de cette substance
qu'ils ont appelée ajoene (du nom
espagnol de |'ail). [Is ont aussi réuss:
a fabriquer de grandes quantités
d'ajoene en laboratoire.

Plusieurs fabricants de produits
pharmaceutiques s'intéressent a cet
te substance et a son potentiel com-
mercial. On pourrait notamment en
fabnquer un médicament contre les
crises cardiaques ou un anticoagu-
lant pour les victimes de
thromboses.®
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MENU DU NOUVEL AN
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31 décembre en soiree et ler ja

Le veloute de volailies

souce fromoge
Le cocktall e crevefras

LO sOloCe saisonniere

souce Mornay

e Qrannee ou
SOUCEe PeCheur

Hhompignons

NCIo gratinee ou son

souce Aurare

souce Nantuo

Le vocherin gloce
Le Parfait manoarine
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MENU POUR ENFANTS
pow las 12 ons et moins

Lo soupe a l'oignon gratinee

Lo crépe au fromoge et oux pommes
Lo crépe aux pointes dasperges,

e grannee ou Jombon ef asperges
robe oes Neio
J larcle gratinee ou poulet

JMon fume.

2 farce gratinée ou homaord

g gourrmandise du Nowe! An flombee
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Réservations préférables
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MENU DU
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1029, StJean 655, Grande-Allée 2620, boul. Laurier

68'/2, rue St-Louis, Québec — RESERVATIONS: 694-9022

694-0758 525-6904 653-6051

00, de la Vigerie, Sainte-Foy

A Noél et au Jour de 1’An
ol

Souper gastronomique
29,508 personne

Brunch somptuenx de Noél
et du Jour de I'An

24,50 $/personne

Ambiance chaleureuse des Fétes
Gilles Beaudoin au piano

1

Enfant 6 a 12 ans: "2 prix « 5 ans et moins: gratalt

Manoir Montmorency

2490, avenue Royale, Beauport (Québee) G1C 1S1

Réservation (418) 663-2877
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Chers clients,

La direction et le personnel du Manoir St-Castin
sONt honores d'avoir pu vous semvir ou cours de rannée

Les améliorations pour lesquelles vous nous
avez félicités ont été nofre fagon trés personnelie de vous

Nous poursuivtons nos efforts en 1988 dons le
but de toulours mieux vous senvir. ..

Survelliez Nos ProchainNes aNNONCes, NOUS Vous
reservons dheureuses surprses. Dici 10, nos meilleurs

Menu gastronomique
dansant de la St-Syivestre
31 decembre 1987, 20h30 6 1h30 a.m

3 ferTines O Dison Qux Teulie: 2 VIgNE
L& consomme de 508U Dorfurmé ou sharm
LO MOussSeire ';'77"""""" SOUCE
= homorckére .
LO CoQuile 0B frulfs 0 mer au CAAMOOTr

.

ou
L& Toumedts sur crodfon farci & lo dumde
08 ChOMOIgNONS. SOUCe Mockre
Lo bouguetérs Oe Kgumes ol
B Pommes o8 feme chiteou e
Lo solooe oy Oux noxsefes
Deéiice 315 =
The. comé. i, nfusion
DOSIONS NON 0OMmorses

48”m e o service en w

99. chemin Le-Tour-du-Lac. Lac-Beauport

Ambiance musicale avec CLAUDE JOBIN
Reservations: 849-4461
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Les Fétes a
la campagne
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1§ GUIDE TOURIS

¢ Pour ceux et celles qui dési-
rent passer le temps des Fétes de
facon différente et revivre un peu

A :
o8 OF QUEBEC

les soirees d'antan, la Fedération
des agricotours du Quebec offre
plus de 150 endroits différents reé-
partis a travers le Quebec. Truis
formules de séjour a la campagne
sont disponibles: les fermes de va-
cances, les résidences secondaires
et les gites du passant

Il ne faudrait pas non plus ou-
blier les tables champétres qui
n'offrent pas d’hébergement mais
qui permettent de prendre un ex-
cellent repas dans un décor cham-
petre en compagnie d'’hotes sym-
pathiques et chaleureux.

par Claude GOYETTE

Pour obtenir plus de rensei-
gnements sur ces differents pro-
grammes, il est possible de com-
muniquer avec Mme Odette
Chapu, la directrice generale de la
fedération, au 514-252-3138 ou d'e-
crire a la Fédération 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 année et qui
sera distribuée gratuitement dans
les hotels, les restaurants. les kios-
ques de la Communauté urbaine de
Québec, le Centre municipal des

* DECOR, AMBIANCE ET MENUS DE CHOIX!

25 décembre
TABLE D'HOTE SPECIALE

HATEZ-VOUS! ENCORE QUELQUES PLACES

JOUR de L'AN

ler jonvier

jo
BRUNCH i partr de 10030
13758
POr panonne

31 décembre
BUFFET ST-SYLVESTRE

(chaud ou froid)
A partir de 17h30

Ambiance musicale

10955 adulles 4955 enfants

@ TABLE D'HOTE TOUS LES SOIRS
@ DINER D'AFFAIRES
©® RESERVATIONS POUR GROUPES

T —

BRUNCH DU DIMANCHE

® LE SOIR TABLE D'HOTE SPECIALE

839-8873

TABLE D'HOTE
DU TEMPS DES FETES
Coquilie de frulfs oe mer
S OK 4-'." N COVC
wmand Q9ss
ine Altreoh 107
to 508 SaUCE Mon ) e
HO8 6 YO0 14°%%
SPECIAUX DU MIDI 4255
A PARTIR DE
SAINTE-FOY CHARLESBOURG
3077, chemin 7685, 1re Avenue
St-Louis 659-5628 627-0161

sZa Ripaille
. Le personnel et ia direction
remercient leur distinguée

chentele et souhaitent a tous une
Bonne et Heureuse Année

MENU ST-SYLVESTRE
ET NOUVEL AN
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Les pdrisserias maoison -
Theé cote

Ferme les 24 et 25 decembre
e ser 9 7
9, rue Buade, Québec

Service de valet tous les soirs
Stationnement gratuit
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MENU DE NOEL

Lo terrine de canard ou poivre rose
Le feuiliete d'escorgofts a la
creme de marjolaine

Le veioute maison

Les medailions de veau, sguce financiere

Le supréme de fieton, souce moutarde o I'ancienne
Les crevetfes grillees ou parfum de Ricard
Le gigot d’'agnecu rotr. souce o la menthe

Le filet oux cinq poivres

Dessert du chariot
the. cafe

Reservez des
maintenant

RESTAURANT
SERVICE

DE VALET
JOUR ET

RESTAURANT

Y/u)

RES

23953

Ambiance musicale‘avec la quitariste
chanteuse SEMILLA duran

tles Fetes

AUBERGE DU TRESOR
20, rue Ste-Anne. coin rue du Tresor

SOIR (en face du Chateau Frontenac)
Reservations: 694-1876

DEAUVILLE

LA CANARDIERE

2465. boul. Sainte-Anne (Canardiere) Quebec — Res. 667-1159

Congreés et 'aéroport. La revue est
bilingue, sa presentation est attra
yanie, e son contenu est interes-
sant. C'est une revue qui s'adresse
aux tounstes et qui leur permet de
mieux deécouvrir Québec et ses
charmes

Une section componte quelques
textes sur la restauration mais sur-
tout plusieurs annonces publici
tares dans ce secteur névralgique
de Quebec. Les propnétaires, Fer
nand Cadorette et Philippe Trude
songent d’ailleurs a mettre des chefs
a contnbution pour offnir a leurs lex
teurs des recettes de nouvelle

cusine @
STAL R\\J

BRUNCH et BUFFET
@ VOLONTE
25 décembre et ler janvier

Pus de 12 plats chouds, Incluont
rosbit. Le prix comprend ke desser!
cafe, e ou ko

12°% %

~

755 entorny
10 om

BRUNCH et BUFFET
A VOLONTE

8955 4955 -":::

Plus de 12 plats chouds

RESERVATIONS: 653-2727

RM Cantre & schats Place Laurter

2700 bout Larier . Sainte-Foy
toniree Seers. bowl. Hoc helage)

licencié

A}

Bonne et Heureuse Annee a nos clients et amis, de la part de

la direction et du personnel. Ce fut un plaisir de vous servir!

38, rue St-Louis, Que.

629-0341

(Tferme DO IO SOBON)
Vos hotes:
Jose et Franco
Cuisine frangaise

66, rue Saint-Louis
Vieux-Quebec

SERVICE DE STATIONNEMENT AVEC VALET

celébrons nou
aussi, prenez note
que le restaurant
sera fermé les
24 125
décembre,
toute la
journée.

SERVATIONS OU LIVRAISON

522-2721

L. Auberge des Gouverneurs
vous convie a sa table

pour vivre des moments magiques
dans la chaleur traditionnelle des retrouvailles

Noeél

Le 25 décembre

Le somptueux bufTet
des Gouverneurs

amime par la Joyeuse presence
d'un accordéoniste

Le Pere Noel et la Fi
seront au rendez-vous. Une photo

v des Glace

SOUVenIr sera r haque
enfant
L€
ViGNOBLE
r
! o
-

AUBERGE

O€S GOUVERNEURS

Jour de I'’An

L2 ler janver

Le magnifique brunch
du Jour de I'An

egave par la musigue d'ur
wdeonisle

Participez

a la féerie des Fétes!

Réservez deés maintenant
647-ITIT7 poste 2137

lionnement intereur gratui!

Jour de I'’An

Le ler janwer

Le fastueux buffet de Gala
du Nouvel An

T au son de laccordénn

690, boul. StCyrille et o
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Les temps changent: les truffes se raréfient

¢ LALBENQUE, Lot (AP) - La
ronce et le génévrier ont commen-
ce a envahir de beaux alignements
de chénes truffiers, orgueil de Lal-
benque (midi de la France) qui, il
v 4 quelques années encore, reven-
diquait le titre prestigieux de « ca-
pitale mondiale de la truffe ».
Cette bourgade cossue se con-
e maintenant de prétendre a la
re plus modeste de « principal
ire de production de la truffe
du Quercy ». Les temps ont
hange. La secheresse, le froid et
en d'autres causes obscures ont
raine une forte baisse des re-
L'or noir du Quercy se
ertes un cours de $550 le kilo
vec des pointes de $850 pourrait
Wretenir des espoirs de fortunes
pides. Ne parle-t-on pas de cer-
1s arbres qui ont donné jusqu'a
ix kilos? « Mais lorsque I'on récolte
() grammes sur 24 hectares com-
we l'an passé, il y a lieu d'étre
lecourage », fait observer Hubert
avalie, président du Syndicat des
ufficulteurs du canton de
Lalbenque
[l y a quelques années encore, ce
mysterieux champignon paraissait
proliférer au pied des chénes
bueux plantés dans les anciennes
ignes devastées par le phylloxéra
Cette ressource avait freine I'exode
ural
Resultat, des sommes considéra-
bles transitaient a Lalbenque pen-
lant la saison — de la fin novembre
i debut février — au point qu'un
jour la poste locale craignant un
hold-up dut faire appel a la force
publique
Pour les impoéts
« L'argent servait d'abord aux

La sécheresse, le froid et bien d'autres causes obscures ont entraine
une forte baisse des récoltes de truffes.

iImpots, mais aussi a payer les
etudes des enfants, a réparer une
loiture, a modemiser le matériel
agricole et, lorsque la saison était
exceptionnelle, a construire une re-
sidence ou une grange. Tout le
monde connait des maisons de la
truffe », déclare Jean-Louis Liébart
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 troisieme rang des produc-
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Pikilio ou

mousse de pieuvre

Agneau forci ou ot
Assiefte grecque
Filet mignon Modome
Assiefte de fruits de mer
Chevieou a la paysanne
Surprise du chariot
Cafe

]9955 £ntonh mauns ]]953

de 12 ons

- Café Le Grec,

le vrai grec
~’ °
31 décembre et fer janvier

OuUpe avgolemor

upe grex

Pikilia ou
temne de lopir

Medaillon de veau gami de
fruits de mex
Lapin au vin rouge
Chevreau ou lait farci
Cailles a la grecque
Assiette de fruits de mer
Agneau rofi

Surprises du chariot
Cafe

'I 995$ Enfants moins 'l ]955

de 12 omns

Stationnement facile et gratuit

95, chemin Ste-Foy, Québec
Réservations: 525-7525

tions agncoles du Lot, dermeére la
vigne et le tabac»

Mais dix ans plus tard, la lecon
des chiffres est rude. «La France
consomme 200 tonnes de truffes et
en produit une centaine en année
normale », précise M. Liébart. A lui
seul, avec une vingtaine de tonnes
en annee normale, le Lot représente
bon an mal 20 pour 100 de la pro-
duction nationale. Mais les der-

nieres annees ont €té catastrophi-
ques: quatre tonnes en 1984, une en

Les equipes du restourant et
oe la cuisine se joignent & moi
POUr vous souhaiter

le plus Fogeur
de lows 7

hel executif

BRUNCH
14°°% o 8°

BUFFET DE NOEL \*

nh3o  14%¢%

Rcslaurant

bes locts

OoMmingue Fremir
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1985 et trois en 1986, selon la Direc-
tion départementale de I'Agriculture
(DDA). Par comparaison, en 1953,
une etude ministénelle faisait état
d'une production de 150 tonnes
pour le Lot en année normale

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

[l n'en demeure pas moins que
cette cnse prolongeée inquiete. « Les
consommateurs, meme les plus for-
tunés, nsquent de se déshabituer et
de se porter vers des produits de
substitution: les trompettes de la
mort pour le boudin blanc ou les
aromes artificiels comme la truffine

Une nouvelle génération de truffes
artificielles fabnquées par les Japo-
nais menace le marché, ajoute M
Liébart. La truffe doit étre accessible
a tous tant pour le consommateur
que pour l'agriculteur qui veut
rester au pays. »
Plantation

En dépit d'un effort de plantation
spectaculaire ces demiéres années
pas moins de 15000 hectares, les
resultats se font attendre. « [l y a le
manque d’entretien des plantations,
I'évolution des méthodes culturales
l'acidification des sols, peut-étre la
pollution... Mais c'est surtout le
temps: la sécheresse en aoit et les
froids intenses de ces derniéres an-
nees », déclare M. Boyer, pépinié-
nste a Laburgade, spécialisée dans
les plants de chénes truffiers. M. Ca-

valié incnmune, lui, la lutte anti-gre-
le des arboriculteurs du Tam et Ga-
ronne voisin. « L'ensemencement
des nuages menacants a réduit la
pluviosité. J'ai fait une enquéte. Les
faits sont la. »

Pourtant ce pépinénste, comme
les autres trufficulteurs du Quercy,
attendait impatiemment les cours
du premier marcheé de la saison. Le
temps a été favorable en 1987. Les
premiers cours des marches concur-
rents de la Drome et du Vaucluse —
entre $100 et $175 — permettaient
d'étre optimiste. Si la truffe est
abondante, ce sera la preuve que les
efforts sont payants, sinon les truf-
fieres vont s'ensauvager, les volets
se fermer dans les villages vieillis-
sants. Et les jeunes iront ailleurs.®

La cuisine servie aux chefs
d’Etat éevolue, elle aussi

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

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

CONCERTS
DE NOEL:

TRIO LYRIQUE
DE QUEBEC

le mardi 22
décembre

i

Q HOTEL ((LARENDON

57, Sainte-Anne

692.2480

PUBLI-REPORTAGE

derniére,

tables

On reconnait sur la phot
Club de judo et aikibudo
Pierre Champagne

.

La gastronomie et I'aikibudo n'ont ri

Les profits ainsi réalisés par le Club de
pour but de permettre a ce club de s'él
Ceux et celles qui voudraient offrir a leurs amis un pass
Ciub de judo et aikibudo de Giffard, le soir, 4 666-2177
raphie qui accompagne ce texte, madame Ghislaine Dugal, monsieur Jacques Dugal, le president du

Beauport. M Roger Bernabé et le directeur des relations publiques du quotidien Le Soleil, monsieur

-
..

1

en en commun sinon Les pr
le président des productions Palais du Commerce, M. Ja
un chéque de 10 1648 représentant la q
dans la région de Québec

Le Journal Le Soleil s'était associé dés I'an
pouvant aller jusqu'a 50%, pour deux

uote-part qui revenait aux

judo et akibudo de Beauport
ever au rang des meilleurs cent

dernier & monsieur Dugal pour faire la promotion de ce passeport offrant un rabais
personnes, dans une trentaine de restaurants de la région comptant parmi les meilleures

- |

oductions Palais du Commerce de Trois-Riviéres. La semaine
cques Dugal, remettait au Club de judo et aikibudo de Beauport
membres de ce club pour la vente du Passeport gastronomique

lut ont permis de mettre sur pied une petite fondation ayant
res d'entrainement reconnus a travers le monde

eport gastronomique pour Noél (une valeur de 40%) n'ont Qu'a téléphoner au

- A

Ford, Jimmy Carter et Ronald Rea-
gan

M. Haller est également le presi-
dent du tres fermé Club des Chefs.
qui reunit les maitres de cuisines
des présidents, rois et premiers mi-
nistres de 33 pays et qui fétait re
cemment a Washington son 10e an-
niversaire, accueillant a cette
occasion deux chefs de la Maison
du Peuple de Chine populaire

Les banquets protocolaires évo-
luent vers une cuisine plus
moderne, plus legere, assurent éga-
lement le chef de I'Elysée, M. Jol
Normand, et celui du premier mi-
nistre canadien, M. Francois Martin

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

HILTON

Venez celebrer le temps des Fetes a nos restaurants

celle relevee dans les meilleurs res-
taurants: la plupart des mets pro-
poses dans les repas protocolaires
relevent encore de la « cuisine bour-
geoise », souligne M. René Rastello
(Suisse). Les plats ne « peuvent pas
étre trop élaborés » du fait du
nombre important de convives
ayant des gouts différents, explique
M. Martin

Les desiderata personnels de
leurs employeurs entrent également
en ligne de compte: a la Maison
Blanche, c'est Mme Nancy Reagan
qui «supervise completement les
menus », selon M. Haller. A I'Ely-
sée, M. Jol Normand soumet les

siens au president Francois Mitter-
rand. A Ottawa, M. Martin a carte
blanche.®

QUEBEC

Buffet a compter de 11430 |
10.958 par personne* ‘
6.008 pour les enfant

de 12 ans et moins

Le soir '
Buffet de 17h30 a 20h00 |
et de 20h30 a 23h00
19.958 par personne *
11.008 pour les enfants
de 12 ans et moins
Musique dés 12h00

&
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Le midi

Le soir

Table d’hote des 18h00
29.958, 35.008, 39.95

par personne*

15.008, 17.508, 20.008 pour
les enfants de 12 ans et moins
Musique d’ambiance

des 19h00
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Le midi

Buffet a compter de 11h30

10 958 par personne*

6.008 pour les enfants

de 12 ans el moins ;

Le soir !

Buffet des 19h00

19.958 par personne’ ,

I1.008 pour les enfant

je 12 ans el moins |
l

Musique dés 17h00

CENTRE MUNICIPAL DES CONGRES
Le soir
BAL DES SKIEURS des 21h00

Billets en vente a | Hote!
au cout de 13.008 par personne

JPx

Le soir
Diner dansant
Table d'héte des 20h30

1008 par pers

Orchestre de danse
des 21h00

NIk

S pour les enfant
e 12 ans et mow

~
y QU

Le soir

Buffet des 17h30 a 20h00
et de 20h30 a 23h00
19.958 par personne*

11.008 pour les enfants

de 12 ans et moins

Musique dés 12h00

—— OUR DE L"'AN e
e ler JANVIER 1088 [r—
Le midi Des 10h30

Buffet des 11h30 Brunch du Nouvel A
13.958 par personne * 25.008 par personn

[ Zd el m
Mu SIqQue a ambiance

Table d'hote des 1 8hoo
La soirée du Nouvel An
29 958, 35.008 39 958

par personne*

15.008, 17.008. 20.008 pour
les enfants de 12 ans et moins
Musique dés 19h00

RESERVATION: 647-2411

poste 6684
STATIONNEMENT GRATUIT,
- e 4 Place Quebec sur validation de vot
. X Dullet de stationnement par le Maitrs
a'hotel s1 vous gares
Yous-men
L'ACCUEIL. ON PREND CA A COEUR

- ey e b

T =0 tYm

=0 %
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La canneberge:

¢ RICHMOND, C.-B. (PC) - Les
Canadiens qui déposeront bientot
de la gelée de canneberge sur leur

par Ron SUDLOW
table de Noél, aux cotés de la din-

de, se livreront a une tradition en
voie de disparition.

«On ne mange plus la canne-
berge, de nos jours, on la boit », af-
firme Heinz Knoedler, secrétaire de
I'Office de commercialisation de la
canneberge de Colombie-Britanni-
que et directeur de trois exploita-
tions de canneberge de Richmond,
en banlieue de Vancouver

«On doit cette évolution a la
popularité des aliments dits de
santé. On sait que la canneberge
contient un taux élevé de vitamine
C et posséde certaines propriétés
meédicinales.

« Certains médecins conseillent
a leurs patients souffrant de calculs
biliaires une diéte au jus de canne-

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

vers les Etats-Unis ont diminué de
20.5 pour 100 et se sont trouvées
réduites a 236 millions de litres. Ex-
primé en dollars, le recul est moins
marqué (moins 9.2 pour 100 a $696

# (AFP) - Les Etats-Unis ont ré-
duit de 20 pour 100 le volume de
leurs importations de vins en pro-
venance de la Communauté éco-
nomique européenne (CEE) - hors

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

Portugal - dans les 10 premiers
mois de 1987, a-t-on appris aupreés
du département américain de I'A-
griculture (USDA).

La chute est imputable 2 la bais-
se continue du dollar qui rend les
vins européens de plus en plus
chers pour le'consommateur améri-
cain. Elle a particuliérement touché
les deux grands producteurs de la
CEE, la France et I'ltalie.

La France a vu ses exportations
vers les Etats-Unis reculer de 23.3
pour 100 en volume de janvier a
octobre par rapport aux 10 premiers
mois de 1986, selon les chiffres de
I'USDA. Elles sont tombées a 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-
munauteé européenne pris ensemble
(hors Portugal), les exportations

berge plutdt qu'au pamplemousse,
afin de dissoudre les pierres »

Le jus de canneberge, mélange
a des jus de pomme ou de bleuet ou
encore congelé, reconstitué ou ven-
du nature, est devenu plus populaire
que les sauces créées par ies Péle-
nns americains pour accompagner
leur dinde du « Thanksgiving »

Ocean Spray, la coopérative
geante des producteurs de canne-
berge de Plymouth, au Massachu
setts, a commercalisé ses jus de fa-
¢on trés dynamique, si bien que les
producteurs de la Colombie-Bnitan-
nique ont doublé la superficie de
leurs terres de production au cours
des demiéres années.

Quelque 900 hectares de tour-
biéres de la vallée du fleuve Fraser

ont été transformées en champs de
canneberge. La production augmen-
te tres rapidement. Cette annee, elle
est de 35 pour 100 supéneure a celle
de 1986.
Production concentrée

Environ 95 pour 100 de la pro-
duction canadienne de canneberge
provient de la vallée du Fraser ou
les agniculteurs ont commence a la
produire au cours des annees 50. Le
reste provient du Québec

Les producteurs du delta du
Fraser avaient tenté de planter des
sapins de Noél et des légumes a
racines dans leurs sols trés acides,
mais sans trop de résultats heureux
ls ont finalement opté pour la can-
neberge et le bleuet

M. Knoedler déplore que les

davantage bue que mangée

gouvernements n'offrent aucune
aide financiére a ces producteurs
qui sont toujours a la recherche de
plants plus productifs pour leurs
sols lourds et détrempés qui sont
souvent victimes des grands froids.
Les maladies et les insectes sont
également difficiles a controler

« 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 a acheter en
totalité

«Elle est loin I'époque ou la
canneberge ne servait qu'a fabni.
quer de la gelée », de dire M
Knoedler. @
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VENDREDI 25 DECEMBRE
[ ASTRAL

BRUNCH DU PERE NOEL
DE 10:00 2 15:00 ; 18,75 $ adulte®, 6,00 $ enfant

* Taxe et service en sus

SAMEDI 26 DECEMBRE
LASTRAL

BUFFET REGULIER ET MENU A LA CARTE
de 11:45214:30 ;de 11:45215:00: 11,75 $ adultc
5,00 $ enfant 10 ans ¢t moins

BUFFET DU SOIR ET MENU A LA CARTE

de 17:30 2 23:00 ; 26,75 $ adulte, 10,00 $ enfant
10 ans et moins

en soirée le duo Lajos Molnar

10 ans et moins*
BUFFET DE NOEL
de 17:303 23:30 ; 28,75 $ adulte®, 10,00 $ enfant
10 ans et moins® * Taxe et service en sus

avec le duo Lajos Molnar

ON DEFONCE L’ANNEE

JEUDI 31 DECEMBRE

28,75 $ adulte*, 10,00 $ enfant 10 ans et moins®

1€T servic 17:30/18:00
I_: A S T R A L 2¢ ~:'(r::"cc 20:30
. T, * Taxe et service en sus

BUFFET ROYAL

20:00/50,00 $ adulte*

Crevettes, filet de boeuf Wellington, etc... plus un
homard par personne servi a votre table. Et on
peut danser entre chaque plat... avec orchestre

* Taxe et service en sus

avec le duo Lajos Molnar plus un trio de reléve

VENDREDI 1¢r JANVIER

Brunch du Nouvel An

de 10:00 2 15:00

18,75 $ adulte®, 6,00 $ enfant 10 ans et moins®
Buffet 1988

de 17:30 2 23:30

avec le duo Lajos Molnar

JEUDI 31 DECEMBRE
Grande Salle de Bal

«Nuit chaude»

20:30/40,00 $ adulte*

GRAND BUFFET GARGANTUESQUE

C’est 1a nuit chaude des Québécois et Québécoises
avec danse continuelle
* Taxe et service en sus
Danse continuelle avec les Décibels et disco

AU DANCING =

LE COMBINE

«ENCORE PLUS»

Une addition d'un super BUFFET servi 2 compter de
minuit jusqu’'aux petites heures du matin

LE COMBINE DANCING-FOLIE

30,00 8*

N.B. : Le buffet 2 LA FOLIE est aussi disponible pour
la clientele extéricure ou logeant 2 I'hotel 15,00

* Taxe et service en sus

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 §

RESERVATIONS

Pour I'Astral, tous les jours au 647-2222, poste 6226
de 1I0h 3023 23h 30

Pour le 31 décembre au CABARET

2 la Grande Salle de Bal

Achetez directement vos billets

au bureau de la restauration

* PRIX PAR PERSONNE,
TAXE ET SERVICE NON COMPRIS

' LHOPEL .. SUR GRANDE-ALLEE {

Chez C.Umberto

S P EC I ALITENRI T AL.L

SOIREES DE LA SAINT-SYLVESTRE ET DU JOUR DE L'AN

Cocktail maison
3
Feuilleté d'escargots au Pernod
Paté de foie maison
Fondue parmesan
Soupe
i v
Filet de saumon dieppoise
Escalope de veau normande
Filet mignon en chevreuil
*
Salade César
L3
Chariot de desserts

“
26.50%

770, avenue De I'Alverne
(prolongement de I'avenue des érables, coin des Franciscains)

Québec, Qc  TélL: (418)527-4442

la vue panoramique.

Stationnement gratuit

Adultes Troisieme

13,50% 9 A9’5$

~ %0
L

&

Place Hauteville

NOTRE SOMPTUEUX
BRUNCH DU DIMANCHE
une vraie fete!

Un somptueux buffet abondamment gami d'une

excellente sélection de mets sans oublier la
fesse de boeuf, les nombreux desserts... et

Une table cotée « 4 fourchettes »!

ILE
VIENO6BI:E,

Auberge des Gouverneurs,

690, boul. Saint-Cyrille Est
Pour reservation; 647-1717

DEJEUNER

Choix de Jus ou
1/2 Pamplemousse

L'OEUF EN FETE

Servi avec tourtiére
fromage canadien doux
pomrnbs de terre
rissolées, roties de
pain de ménage,
muffins, ananas et
raisins

Café frais (sans frals
de 6h00 a 14h00)

5.25

4
-

Dessert au choix

Enfants

moins de 12 ans

5,50$

TABLE D'HOTE

Les entrées:
Choix de: Tourtiere ou Fondu Parmesan

Soupe aux légumes ou jus ou Soupe a
l'oignon gratinée (Extra 0,95)

Votre cholx:

Brochette de Filet Mignon 1295 Choix de:
Brochette de poulet 12,95 Tourtiére ou Steak haché
Filet Mignon aux Champlgnons frais 13,95 ou Poulet Supréme
Filet de Sole Meuniére 11,95 ou Spaghetti
Breuvage

Thé, Café, Lait
Verre de vin (supp. 1.50 )

AU 3JANVIER

POUR LES MOINS
DE 12 ANS

Apéro

(7-Up, grenadine, cerise)

Soupe aux légumes
ou jus

Dessert au choix
(comme les grands)

4,95
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Le cognac dans la cuisine

¢®Le cognac fait aujourd’hui
partie des plaisirs de la vie. Regle
générale, on le sert apres le repas,
dans un verre ballon que I'on tient
dans le creux de la main pour en
réchauffer le contenu. Ainsi, le co-
gnac dégage tout son bouquet, et
I'amateur peut en savourer pleine-
ment le goat exquis. I} s'agit d'un
excellent moyen de terminer la
Journée, quoique le cognac peut
étre apprécié dans de nombreuses
autres circonstances.

En effet, au cours des demniéres
annees, le cognac, griace a ses
aromes subtils et a son goat prolon-
g€ en bouche, a mérité la faveur des
connaisseurs qui prennent de plus
en plus plaisir a le déguster et a le
servir en toute occasion. De plus, le
cognac est maintenant utiisé 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

NOEL

de minuit
?a LR ] .?

Entrée: 10$

Renseignez-vous
au Saint "O"

—

24 DEC. |

TABLE SAMUS
) LE SAINI
/4

'\

., Grande-Allée
529-0211

TABLE P'Hém
e
LA SAINT-SYLVESTRE

Kir Royol
Mousse o Soke oux Detts bgumes
Fouliets o r1s 08 veou oux charmg
Grotn OEscargols 0 ko Florentine
Bsque oe Homard
ou
Consommeé o lo Bourgeose
Aspeite Ou DECHeU Oux Oeux Souces
Sairmus o8 Foarson

NOGsemas Fogneau oux hertes en foulietd

Fret mygnNon Iosiry

SCIOE denaves Oux Noix
Fromoges

Dehce oy Nowel An
Parion gace o Grand Marmer

29955
1326, rve Moguire, Sillery - 687-5533

yﬁs‘
LE SOIR

SUPER-

BUFFET

continental
et oriental

A VOLONTE
les vendredis,

\‘i.

{ Res 55 64

® | c a thé de cognac
® | gousse d'ail
® | bouquet garmi
® | c. a table d'huile
® | douzaine de petits oignons
blancs
® 4 échalotes
® | c. a 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 gamni. Egouttez les morceaux
Faites-les dorer a la poéle avec de
I'huile. A 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 a la volaille,
Ajoutez le bouquet gami et laissez
cuire. A part, coupez la poitrine de
porc en petits morceaux; faites-la
dorer a la poéle avec les oignons
blancs. Lorsque le poulet est cuit,
retirez les morceaux du récipient.
Passez la sauce au tamis et vérifiez

TOUS LES DIMANCHES
DETIHA14H

(AVEC MUSICIEN)

I'assaisonnement. Enfin, mélangez
le tout (poulet, poitrine et sauce)
Pour cinq personnes.

Mousseline de turbot

Ingrédients

® | kg de turbot

® 3 blancs d'oeuf en neige bien
ferme

® 250 g de créme fraiche

® Sel et poivre

Méthode

Levez les filets et les pulvériser. Mé-
langez a la creme énergiquement,
salez, poivrez. Incorporez les blancs
et mettre dans un moule. Cuire au
four au bain-marie (3759 pour 30—
35 min.

Sauce

Ingrédients

1 kg de langoustines

100 g de beurre

1 verre de cognac

I ¢. a thé de concentré de tomate
1 verre d'eau

| ¢ a soupe d'huile

Bul

TOUS LES DIMANCHES
EN SOIREE, DES17 H

(AVEC MUSICIEN)

95
adulte 9 $

Aimez vous manger ef
vous disfroire en
musique?

Nous vous en

adulte] 095$

enfant 4955

offrons 7 jours sur

\ 7! )

enfant 4955

TABLE D’HOTE TOUS LES SOIRS

A PARTIR DE ]0953

RESTAURANT

esMm

BRASSERIE

(avec danse sur des airs de
NOos musiciens)

3196, CHEMIN SAINTE-FOY

POUR RESERVATIONS:
656-6700

® 200 g de créme fraiche

® | pointe de Cayenne

©® 30 g d'échalotes hachées

® 2 verres de vin blanc
Méthode

Séparez les tétes des queues de lan-
goustines. Mettez I'huile dans un ré-
cipient, laissez bien chauffer, alors
ajoutez les tétes de langoustines.
Laissez dorer légerement. Ajoutez
I'échalote et faites blondir. Versez le
cognac et le vin blanc. Flambez.
Ajoutez le concentré de tomate et
I'eau. Laissez cuire une heure. Pas-
S€z cette sauce au tamis. Faites ré-
duire de moitié environ. Ajoutez la
creme et faites réduire de nouveau
Jusqu’a liaison. Salez, poivrez, ajou-
tez également le cayenne, et juste
avant de servir, montez au beurre.
Les queues seront décortiquées,
cuites a la poéle et serviront de dé-
cor. Pour cing personnes.

Feuilleté de crevettes

ngrédients

1.5 kg de crevettes

1 pointe de Cayenne

1 verre de cognac
Carrés en pate feuilletée
100 g de beurre

2 tomates fraiches

® 2 verres de vin blanc

® 150 g de créme fraiche

Méthode

Pochez les crevettes dans un fond
de poisson pour cing minutes. Sépa-
rez les tétes des queues et décorti-
quez ces derniéres. Ecrasez les
tétes; faites-les rissoler avec une
petite noisette de beurre et flambez
au cognac. Ajoutez le vin blanc et
un petit peu de fond de poisson.
Laissez cuire 15 minutes. Passez
cette sauce au tamis, laissez réduire
de moitié. Mettre alors la créeme
fraiche et laissez réduire de nou-
veau jusqu'a liaison. Vérifiez I'assai-
sonnement et montez au beurre.
Mélangez les queues a cette sauce.
Servez avec petits feuilletés. Pour
cing personnes.

Québec, Le Soleil, samedi 19 décembre 1987

Vol-au-vent a la
créme glacée
a la vanille

Ingrédients

® | paquet de vol-au-vent congelés,
cuits

® Créme glacée a la vanille

® '2 c. a thé (2 ml)de cognac

@ les blancs de deux oeufs

® 4 c. a soupe (50 ml) de sucre
granulé

® Meringue (recette ci-dessous)

Méthode

Préchauffer le four a 450° F (230°
C). Cuire les vol-au-vent selon les
instructions sur I'emballage. Dispo-

comme fout a préparer.

ser les vol-au-vent sur une planche a
pain ou une tole a biscuits. Garnir
chaque vol-au-vent de créme glacée
dure. Recouvrir le tout compléte-
ment de meringue. Cuire au four a
450° F 230° C) jusqu'a ce que la
meringue soit dorée, en surveillant
bien la cuisson. Servir immédiate-
ment. Pour 4 personnes.

Garniture a la meringue

Battre les blancs d’ oeufs jusqu’a ce
qu'ils forment une mousse. Incorpo-
rer graduellement, tout en battant, 4
C. a soupe de sucre granulé. Conti-
nuer a battre jusqu'a ce que le tout
soit ferme. Comme arome, incorpo-
rer 'z c. a thé (2 ml) de cognac.@®

| e
Menu de la Saint-Sytvestre Hilton
et du Premier de I'An International
Table d'hote Québec
Entrées
SO TOMCHOUTs WOKrene. ou
FETING OB SOUman. Oy on oy crabe
SOUOE Crame. Ou JaomDon af meson,
QU Mousse w 08 v
FPologe Ou Consammeé ou herry
i
Filat 08 soumon o souce 2]955
mouforos
&rochefte e pétoncies of 2]955
Crevanies Drovencoe
Escoiopas o8 veou I 9055
KVOyoron
L8 T0uUrnedos prniorss 22105
~ e 19955
leconorgQ 77—_”73_
Legurmes ef DOrmymeas o8 arre soufdas
L= Choee ou ',N‘:')I cofe. e
= Dés 17 heures
Formeé o sor o 24 ot i 25, cuven i 26
Le CGYM; N SCHON vOus
SOuUnOtent une Borne Annee!
\ ‘ ( M. Claude Bernier
K Les employés du seM%e du Cro-
quembroche ont élu M. Claude Ber-
WSWUMNT nier employé du mois de novembre
) 1987. Ce dernier s'est particuliére-
Mim ment distingué par son excellent
travail ainsi que par sa courtoisie
envers notre clientéle et ses col-
legues de travail
1 ' '
380 Shverin Suinag: For L ACCUE\"E gguzr'aeno GA
RES.: 681-0549 T )
U

enez donc

2

e

s Jever ..
G 2 a la maison!

Ambiance-Maison

A partir de $ 12.50

Venez déguster notre table d'héte du
temps des fétes

BEAUPORT
400 Boul. Ste Anne

667-101C

Vavie v
625, Grande Allée est
529-6697
10. Marché Champlain
6949144

A ationne me s

)

Musiciens
(Beauport seule:

Au menu:
— Filet de sole poché sauce aux crevettes
— Poulet au riz sauce Supréme

~ Escalope de veau cordon bleu

~ Rosbeefl au jus
~ Filet mignon au poivre bouquetiére

Incluant: 3 entrées au choix, potage-
maison, bar a salade, dessert et breuvage.

Salons disponibles pour groupe
Réservez dés maintenant!

sur place le 31 décembre
ment)

Les restaurants sont fermés les 24 et 25 décembre
v Ouvert le 25 décembre a Beauport

NOVAC OM

BRUNCH AUX

Teney déguater en famille natre
COULEURS DES ILES

Adulfe: 12,955 Enfant (moins de 10 ans): 6,50%

TABLE D'HOTE

Tous les soirs

17,958 etpius

DINER D'AFFAIRES
du lundi au vendredi
11h30a14h30

EDIFICE LE HAVRE
Vieux-Port de Québec

CUISINE POLYNESIENNE - STEAKS - FRUITS DE MER
RESTAURANT-BAR-JARDIN

692-1949 .

Noél
Le 25 décembre

Le magnifique brunch
du Pére Noél

17,958 adulte
15,958 troisieme age
8 § enfant imoins de 12 ans)

Taxe et service en sus
2 services: |0h30 et 13h

Le somptueunx

buffet gastronomique
rehaussé d'une musique d'ambiance
27,508 adulte

25,508 troisieme dge

13,508 enfant {moins de 12 ans)

Taxe el service en sus
A compter de 17h

%

AUBERGE

L'’Auberge des Gouverneurs
vous convie a sa table
pour vivre des moments magiques
dans la chaleur traditionnelle des retrouvailles

Saint-Sylvestre
Le 31 décembre

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

39,508 par personne

Taxe et service en sus
A compter de 21h
Billets en vente a I'hétel

A notre salle de bal

de 21h a 2h

une soirée endiablée

animée par notre “discjockey”
Prix d'entrée: 78 par personne

Participez
a la féerie des Fétes!

Réservez des maintenant

651-3030 poste 6148

O€S GOUVERNEURS

Jour de I’An

Le ler januier

Le merveilleux
brunch du Jour de I'’An

17,958 adulte
15,958 troisieme age
8 $ enfant (moins de 12 ans)

Taxe et service en sus
2 services: 10h30 et 13h

Le superbe

bufTet gastronomique
agrémenté d'une ambiance musicale
27,508 adulte

25,508 troisieme dge

13,508 enfant (moins de 12 ans)

Taxe et service en sus
A compter de I17h
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¢ Vu I'horaire ¢ de nom-
bnm::::l:ms durant la période
des F préparation rapide de
repas délicieux en vue de rassasier
une progéniture affamée s'avere
tout un défi, méme pour les meil-
leures cuisiniéres. Nous en som-
mes déja aux premieres tempétes
de neige et aux repas chauds et
copieux qui sont toujours récon-
fortants durant les froides jour-
nées d'hiver,

Lapoulotﬁlahawaienneaﬁotnedu

Une cuisiniére astucieuse, a
court de temps, garde toujours en
réserve certains articles de base
Ces dermiers facilitent la prépara-
tion d'une variété de plats a base de
diverses viandes.

Voici quelques suggestions de
plats de résistance délicieux qui font
d'excellents diners en semaine, lors
que le temps manque. Facilesaexe- @ 3
cuter, ils plairont 3 coup sir a tous @ | poyteille 285 ml) de sauce

Poulet a la hawaienne
Ingrédients

® | boite (7 Y2 oz ou 199 mi) de fawre revenur les morceaux de poulet
sauce tomate de tous les oités Ajouter en re-
muant le jus des ananas et de I'eau
de facon a donner 1V4 tasse (300 mDh
de liquide, la sauce Chili et la sauce
tomate. Faire mijoter 30 a 35 minu
€S ou Jusqua ce que la viande soit
Methode tendre. Incorporer les morceaux
Dans l'hulle chaude d'un poélon. d'ananas et faire cuire i point. Ser

@ | boite (14 oz ou 398 ml) de mor
ceaux d'ananas égouttés (con
server le jus)

®21b (1 kg) de morceaux de
poulet

C. @ soupe (45 ml) dhuile

les convives Chili

vir sur des nouilles. Donne quatre

porions

Cotelettes de porc
au miel et au citron

Ingrédients

® 4 a 6 cotelettes d'un demi-pouce
(1 cm) d'épaisseur

® 1 c a soupe (15 ml) dhuile

vegetale
@ '5 tasse (75 ml) de sauce Chili
® ' tasse (50 ml) de mie!
& C. a the 2 ml) d'écorce de

citron rapee

® | c a soupe (15 ml) de jus de
citron

® s c athe (I ml) de sel

® 's c. athé (‘2 ml) de poivre

® ' tasse (125 ml) de créme sure

® | ¢ a soupe (15 ml) de farine

Methode

Dégraisser les cotelettes et les inci-
ser. Faire chauffer I'huile dans une
poele. Faire dorer les cotelettes des
deux cotes. Egoutter le gras. Mélan-
ger sauce Chili, miel, écorce de

piquant a vos repas de la saison froide.

Nouvelle administration

Sl
\ ‘44

TARTELETTE AUX CREVETTES SAUCE COGNAC :
FONDUE PARMESAN AU HOMARD A MENU DE LA SAINT-SYLVESTRE
CONSOMME CELESTIN z ST SO ,
POTAGE CRECY o M&Mé%hmdw
L) » ’
s tos i s s  ae Ji0d FILET DE DORE AMANDINE g S %‘f‘ ““"""‘W
dimanches T, damedis en socne RIS DE VEAU AU VIN BLANC o ——
de 1744 14630 ,m"zgé ‘{““’;‘;} g FONDUE CHINOISE ET SAUCES MAISON < Sorbet i la cantaloup
S & Januicy FILET MIGNON ROSSIN/
. Festivités des Fétes § AU CHOIX
eNoél eSt-Sylvestre Jour de I'An BROCOLI SAUCE HOLLANDAISE Povdnis & la forestiine
MUSICIENS AU BAR: POMMES DE TERRE MOUSSELINE Tocreddos ex brische & la fagon de ta Wine Wicket
du mardi au jeudi: duo Doasnss champensise '
du jeudi au samedi: trio SALADE DE FRUITS FRAIS g ' Sob & i ,
Réservez tot — 658-51 GATEAU DU JOUR DE L'AN 3 Crepes ans mantilles parfumees 4 la chartrense
THE CAFE LAIT Cafe. infusions

Quality Inn

L

(= SYROLERRE )
le ler janvier 88 a la Tyrolienne

L'AUBERGE DE QUALITE

Adulte: 16,95°%

3115, boul. Wilfnd-Laurier, Ste-Fou. Quebe
658-5120

r Le restouront ﬂ

Le Petit Bruxelles

SOUHAITE A SON AIMABLE
CLIENTELE SES

Weillears TVbeur
pour Hoél

etla

FERME LE DIMANCHE
1400, de la Conordiere

Tel : 6471682
\ /)

1'; o) RESTAURANT > 4

lu /,4/?/1)(1»)'0'1('(/

MENU DU Ter JANVIER
b 3 Dés 17 heures b3
F et O SOUmon G 10 ooy A
Banotine Oe gitver O Ja mx re oe
NGO
Fouilleté o s 08 veou o
.
Minastrone ou Consomme oseashing
o

Tournecos Votare
ou
Conord sawvoge ou bowrgogne
ou

Filet 9 soumon ou Crevettes de Mafone
Buson oo V)r'hnv‘v(:-lsw fopons Résarve
L J
* Dessent? moson *
Core
.

Aduttes ]9'" Enfants 9'“
FERME LES 24 ef 25 DECEMBRE

Nos melileun voeux G nofre chentele en

Ccete perode des Feter
108. Saint-Cyrille ouest

524-1864 524-3571

Enfant: 9,95$ pour les 12 ans et moins
NOS MEILLEURS VOEUX POUR L'AN NOUVEAU

2995:
ON VN ON W 2 ¥ 2F 2oF
Salie disponible pour groupe
585, GRANDE-ALLEE EST, QUEBEC - RES.: 524-7612

De savoureux diners éclairs

atron, jus de citron, sel et poivre
Verser dans la poéle en remuany
Couvnir et laisser mijoter a feu doux
environ 30 minutes

Retirer les citelettes de la poéle et
les garder au chaud. Au moyen d'un
fouet, mélanger la créme sure et la
fanne. Ajouter au mélange de la
poele en remuant. Faire cuire jus-
qua ce que le mélange soit uny-
forme et epais. A 'aide d'une cul-
lere, verser sur les cotelettes. Donne
Quatre a six portions

Merveilleux
pain de viande

Ingrédients

® 12 b (750 @ de boeuf haché
maigre

® | tasse (250 ml) de miettes de
pain tendres

® | oeuf, battu légérement
® 2 tasse (125 ml) d'oignon hache

® ' tasse (75 ml) de sauce Chili

® 1 c athé (5 m) de sel
® ‘s c atheé ({2 ml) de poivrél™

Méthode

Mélanger a fond les ingrédients.
Mouler en forme de pain Bx4x1V%
po ou 20x10x4 cm) dans une casse-
role de cuisson profonde. Faire
cuire au four a 350°F (180°C) pen-
dant une heure. Laisser le pain de
viande reposer cing minutes avant
de le trancher. Donne six
portions.®

Reservations possibles @ 17h30 et 20h30
2846, chemin Gomin, Sainte-Foy

50 pieds a I'ouest de Place Laurler

651-6905

VENEZ VOIR ET GOUTER... LA DI FFERENQE!
RESTAURANT A
“‘ 'N NA ‘ % 03
Tél.: 661-7713-4 Y W

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

MIGNO®!
Comment sy rendre: boul. de la Capitaje est )
Ste-Anne-de-Beaupré; prendre la sortie lle d'Orleans et
tourner immédiatement a gauche vers Québec, suivre le
boul. Ste-Anne

C::{:;‘I;_:;
BUFFET ORIENTAL

tous les midis (sauf le samedi), de 12h00 a 14h00: les
lundis, mardis, mercredis soir, de 16h30 a 21h30

BUFFET GASTRONOMIQUE

ies jeudis, vendredis, samedis, dimanches soir, de 16h30 & 21h30

'S % l

Bt R —

et I TN N R L B

255 RUE SAINT-PAUL 692-0233

CROQUETTE CAMEMB
I« SALADE TIEDE

ECHALOTTE . FILET
DE VEAU . CUISINE ACTUELLE '

RIS DE VEAU AU PORTO
CONFIT DE CANARD .
e SOLE SAINT-PAUL . DO
V] e RADE GRILLEE PAPILLO

N . ESCALOPE DE SAU
’ MON VIGUERONNE . TA

. o RTARE . CROQUETTE C

A B g AMEMBERT .

g 2 TIEDE D'AIGUILLETTE D
E CANARD AUX ZESTES

: D ORANGE . SAUMON F

UME . QUENELLE . CE

N T

tR

ROGNONS

SALADE

RVELLE DE VEAU . FEU
ILLETE DE RIS DE VEAU

... D'EN FACE
s b S e SR

3 Sk




Le cahier “"HABITAT" du SAMEDI... un outil indispen
sable pour simplifier vos corvées de rénovation

LE SOLEIL

ABONNEMENT: 647-3333

Pour les gens de | extérieur, composez le numéro sans frais: 1-800-463-2362

Heures d'affaires: Lundi au vendredi: 7h00 a 17h30
Samedi et Dimanche: 8h00 a 12h00

BO

En collaboration avec

Ces

NNE BOUFFE!

tourbmo et d’hétellerie du Québec

bons vieux ragouts

Québec, Le Soleil, samedi 19 décembre 1987

¢ Autrefois, a la campagne
surtout, on mangeait de la viande
a tous les jours, et méme souvent
le matin alors que le cultivateur
prenait place a table vers six ou
sept heures. A ce moment de la

journée, I'homme avait déja ac-
cumulé deux ou trois heures de
travail et son appétit ne se trou-
vait apaisé que par un véritable
repas.

Malheureusement, les ragoits

d'autrefois n'étaient pas dégraissés
au milieu ou en fin de cuisson.
Plus ou moins indigestes, ils furent
dénonceés dés le début du siécle
par les médecins qui entreprirent
d’expliquer que plusieurs des pro-
blémes de santé de nos péres pou-

vaient étre reliés a un régime ali-
mentaire presque exclusivement
came

lis mirent du temps a les per-
suader que leur force physique
n'était pas tributaire de leur ré-
gime alimentaire, mais ils atteigni-
rent leur objectif. C'est pourquoi
sans doute, les ragodts sont deve-
nus des plats du dimanche... qui
répandent toujours un parfum que
I'imagination associe a I'hospitalité
d’autrefois.®

LA SOLUTION
AVOS
CADEAUX des FETES

Pour votre personnel, clients,
parents...

LE CERTIFICAT-CADEAU
“LA TYROLIENNE”

€5 DONs d achat sont emis au montant de votre choix et
vous sont remis dans carte et enveloppe de prestige

Ragoiat au chou

Préparation: 30 minutes

Cuisson: | heure

Rendement: 6 portions

INGREDIENTS

1 oignon moyen

| poivron vert, épépiné

I chou pommé, lavé

4 branches de céleni

80 ml (5 tasse) de farine

Sel au godt

Poivre au gout

500 g (1 Ib 2 0z) de boeuf a braiser, en

cubes

125 ml (V2 tasse) de lard salé, en cubes

15 ml (1 c. a table) d’huile

300 ml (1Y tasse) de cidre

150 ml (%3 tasse) d’eau

375 ml (1'% tasse) de champignons entiers

METHODE

® Couper l'oignon et le poivron en rondelles,
couper le chou en gros morceaux et hacher
le célen.

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

Faire revenir les cubes de lard, c'est-a-dire
les lardons, dans I'huile, puis les réserver.
Faire revenir la viande dans le gras des
lardons.

Ajouter I'oignon et le faire tomber, c’est-a-
dire lui faire rendre une partie de son eau
de végétation.

Verser le cidre et l'eau sur I'oignon et
laisser mijoter a couvert pendant environ |
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 a nouveau et laisser cuire pendant
encore 20 minutes ou jusqu'a ce que le
chou soit tendre.®

AVANTAGES: sécurité: nous en emenons depuis 15 ans
et ils sont garantis en tout temps Rapidité: un coup de
telephone et nous les préparons suivant vos besoins. Flexi-
bilite: une echelle de valeur a votre discrétion pour chaque
bon. Cartes de credit acceptées

651-6905

RESTAURANT

(A TENOUILLIERE

Ragoit au chou.

ADAPTABOUFFE

S cartes = 5 restaurants = 36 repas

2 5$ Rabais de

Aidez les personnes handicapées, en- DE NOEL pes1m

couragez une association sans but L0 koreksros 6 Froiciio r Trmous (72 0 b o erwe

lucratif et... profitez d'un important bl ,-“j_-_;"' o Ky

rabais dans un des meilleurs {(spSe 0 vance Mokor

restaurants de Québec.

® 4 repas au Manoir du Spaghetti
4 repas au restaurant Mykonos

®
® 4repas au Bistro La Serre

(hotel Roussilion)
® 12 repas au restaurant Le Champlain
-

42 ROSALIA
SOIREE de la MENU
SAINT SYLVESTRE 19 du JOUR de L'AN 1

FrHon

MENU

Lo foroue ou pormeson et

3100, chemin St-Louis, Ste-Foy
(face oux ponts)

. 7 Voo “Moson
Reservations: 653-3886
ame 08 guUmes 5 DENONC S O 1O ANTS 06 DOFOCLN o créme ou borry
&N Souce Crame # 0% O 10 varcia TMcion Lo brocheie g voloile ef 50 souce
- Crerme A vien
30 Norentne

ey
LO CossOame OB Inuits OB me

5 BTN O OIS O KO Créeme
x

w ou
L esCO00e 08 veou DaMogoN0 (L BSCORIOS O WOk Gl o™ L 850000 08 VOO NOrmonoe
X @ .

Pour vos joyeuses agapes du Nouvel An
Menu gastronomique Saint-Sylvestre 1987

: canadien (hétel le Chateau Frontenac)
Entrée froide: Comnet ge jombon g lo russe x
O CrrTe OOrarTeY momson

Enfrée chaude: Mousseline de truit te et ses petits legumes w““ Caletl“ e cu & cere

> o o'e
Consom Dione P ; » 9 95 -
Po'er ~On re; » ..'3;";‘ lqnasnsdmnul 39ﬂmos¢mnnl u'::s'lqﬂmvmvu
Plats principaux

DANSEAVECMUSICIEN $S2 ™  Fommamonortoe o py s aee
Réservations: 656-1012

Invitation pour la Saint-Sylvestre
Champagne en Fite
Coeurs de Palmier Framboisine
Nage de Crabe et sa Julienne

La Cote de Boeuf au Jus 20 onces
Le Supréme de Faisan Verdurette
Le Roi des Salmonidés Champenoise
Le Filet de Boeuf en Crolte Périgor

'/2 Bouteille de Vin au choix .
La Crépe Moka aux Poires
Espresso, Caté ou Coffret de Thé

Taxe o' service mcius

) FOUIMBO0s Ou DOMe

LES DOMYTEs 00 favre Oy Cholx, Ou
-nm

3 DIOCHEme o YUt O e
.

0 IrEos. $U08 Kreshiro

(hotel le Chateau Frontenac)
12 repas au restaurant Le Café

U O MO O s oON
‘0 “"'“ﬂ xm [es :rt:- PO
L0 'ore oux frums (@ Pors Bres? Lo goreoy L;-J forét nore
Le )“‘wx ’;,e( 200em L0 S0 OB fruy o

U @ co'e

AU Choix
telettes de brochet "Princesse
Agulliettes de aNdonnNecu au Cocao
Escolopes de s de veou 4 la “figdor
Loeur de filet de boeuf en croute sauce manons
550! decerf G la "Beoujeu
)vJ‘n fomates minighures, pos

Commandes téléphoniques:
822-1709 ou 647-2019

2740, boul. Laurier (Place Laurier)

',u".))o:' *I"w' fromoges

Desserts au cholix:

Clatoutis oux cerises ou parfum de cifron
ateou Q la romboise

Fruts frais déguisés

29958 50,00 $

DO personne

Les pages “Consommation
du Mercredh. Un guide
pratbque pour une
consommabion plus
rationnelle, un budget mieux
equilibré et une meilleure
protecthon du consommateur

LE SOLEIL
ABONNEMENT: 647-3333
Pour les gens de I'extérieur, composez le
numero sans frais: 1-800-463-2362
Heures d'affaires:
Lundi au vendredi: 7h00 & 17h30
Samedi et Dimanche: 8h00 a 12h00

ol

Cene corfe est vohoe
POWr IO sowée du 31 gécembee 1987

% & ?
LE DORSAY

65, RUE BUADE, VIEUX QUEBEC / 694-1582 REST A URAN 'r PUB
N S N A I U I S S e AT AT SR A R O

RESTAL RANT  HAR

17, rue St-Stanisias, Vieux-Québec
R.S.V.P. 694-1883

TABLE D'HOTE DU SOIR
DE LA ST-SYLVESTRE

31 décembre

“ M2 (X OO Enfrée P y “ >y
g 4 Mousse de sourmon ou Oeuf fiorentin %d 25/124 S“W 31287
: Potoges s oe MW,“

Veloure Oux osperges — Pof
Ternine de crabe au coulis de cresson
Bouchée financiére f dise Araenteull ou kirsh
3 ondue ? i
ou Fondue au parmesan — ’

TABI.E D HOTE DE NOEL

AT G OU Galex

Powuel #n 1155
Hede
GRAND BRUNCH
Adutes: 13,75

Enfants (10 ans et moins) 7

oge printarver

]2955

]5953
]6503

]8755

Filet ce dindon en crodte de o Beouce

Srochefte soaciole "Dicne” [Queves oe
INQOUSies, fike! mignon, Qrosses Creveftes

Filet ce boeu! "Grond-Mére

Les fruifs 0e mex o chef ¢ lo noge
revernas homard, pafonclas. scompl
IO

Bisque de homard ou

Patage maison ou
o - Consommé au madeira

Consommé Célestine
—

14,50
16,50
Filet de sole Hollandaise 14,75
Dindonneay roulé aux mamors 15,50
17,95
19,00

Faisan en Cocotte ou
Duc Wellington ou
Portefeuille de saumon, sauce
hollandaise

Hors-d'oceuvre variés ou
Fondue aux épinards
_ Potage parisien ou
Consommé Rougemont
Escalope de veou au Porto 16,00

17,50

Poulet Parisien

Escalope de veau Zingara
Coroftes & Féves ——¥
Pormmes oe terre
Dessert
Paris Brast ou Solocke de fruits
Uﬂe - The

— Pommes de terre Chateau
o Verdures maison
— i i s Ris de veau Princesse
Aussl lo menu @ o care o en
Egalement le menu o la core pour les on
fonts de moins de 10 ans o e meny
“Table a'hdte numén 1 6 9,955

JOUVIER

1] 628 9715

Pintade aux atocas
Toumedas Henri I\

Sabayon ou Grand-Mamier ou

- Conard oux cerises
Cerises Jubilées flambees

17.95

Mousse de saumon de '8 00
I'Atlantique. sauce crevettes

Chéteoubriand Béamaise 19,75

Table & desserts — Café
e/
E (Vendom S
36, cote de la Montagne Oubb,c
RESERVATIONS: 692-0557 ;.

lomonualoconooﬂtga!mm
en vigueur

Cafée — Café SS0
Bache de Noe <= S0 S

Cafe ‘ 2 9.3'
JO%%SSES Restaurant

rue aouvtov

SPGCI

MM




