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Une hirondelle 
ne fait pas 

le printemps, 
mais un ti-Pit 

peut faire 
l’hiver

B
on ! Qu’est<*e qui se passe en­
core? À peine 7h du matin et il 
y a une souffleuse sous mon lit. 
J’ai beau faire des efforts surhumains 

pour me rendormir, le train d’enfer 
que produit I’enfjin à neige m’empê­
che de refermer l’œil. Samedi matin, 
c’est fait pour dormir. Mais personne 
ne m’entend. Je parle toute seule 
dans ma tête. Je me calme un instant. 
Est-ce qu’il y aurait eu une tempête 

pendant la nuit 
alors que mes rê­
ves étaient peu­
plés de magnolias 
en fleurs? Après 
tout février prend 
fln et ce n’est pas 
parti' que l’on n’a 
pas eu encore 
d’hiver qu’il ne 
risque pas de dé­
barquer, sans 
crier gare, mais 
en faisant un bou­
can d’enfer à l’au­
be d’un samedi. 
La météo nous a 

bien prévu quelques degrés sous zéro 
et quelques grains de neige. Mais si 
peu.

Un premier regard distrait vers la fe­
nêtre pour réaliser qu’il y a bien quel­
ques flocons follets qui voltigent dans 
l’air gris. I^s de quoi appeler la souf­
fleuse. Je descends prendre mon jour­
nal. .J’ouvre la porte et Oh ! Surprise! 
Une montagne de neige - et Je n'exagê- 
re pas - trône devant mon édifice. Un 
tas énorme, compact. De quoi réjouir 
Jean-Luc Brassard et ses copains. Et 
tout autour, rien. Aucune trace de nei­
ge. L’asphalte noir sans trace d’hiver 
qui contraste avec l’iceberg qui a émer­
gé par miracle durant la nuit. Je me de­
mande même si je vais réussir à sortir 
de chez moi pour faire les courses ha­
bituelles du samedi. Bon ! Pour une fois 
cet hiver mes bottes de 7 lieues et mon 
Kanuk tout neuf vont sortir prendre 
l’air. De retour au deuxième étage, je 
me suis rendue à la fenêtre donnant 
sur le port. Non il n’a pas neigé. Le mê­
me paysage lunaire, gris, plat d’un hi­
ver qui n’a pas encore eu lieu. Et juste 
en bas, sous mes fenêtres un camion, 
plein à ras bord de belle neige blanche 
et c’est à n’y rien comprendre. Habi­
tuellement à ce moment de l’année, les 
camions ramassent la neige, ils ne la 
déversent pas. C’est l’hiver à l’envers. 
De quoi se poser des questions. Peut- 
être que la Ville - pour occuper ses cols 
bleus qui n’en finissent plus de se tour­
ner les pouces - a décidé de fabriquer 
de la neige, de la répandre pour mieux 
la ramasser après? Qui sait, la nouvel­
le administration Tremblay ne sait plus 
quoi inventer pour justifier son budget 
de déneigement.

Après quelques cafés pour me re­
mettre les idées en place, je suis allée 
aux nouvelles. Le mont Blanc était

Voir HIRONDELLE en H 2 v

.X Le binon de l'Ouent 
canadien, un des 
produits offerts par 
La Maison du gibier.

DECOUVERTES

Aiguillettes de canard jUmé, une des 
spécialités de La Maison du gibier 
de Charlesbourg.

■ Quand, en 1982, Jean-Marie et 
Pierrette Rondeau se sont mis à 
élever des faisans dans leur cour 
arrière de Lac-Beauport, ils 
étaient loin de se douter que leur 
petite entreprise contribuerait à 
créer un engouement toujours 
croissant pour les produits de la 
chasse. Vingt ans plus tard, La 
Maison du gibier fait figure de 
précurseur et peut s’enorgueillir 
d’une clientèle de gastronomes 
qui compte les meilleurs chefs du 
pays.

U Québec, les entrepri­
ses qui se spécialisent 
dans la transforma­
tion du gibier d’éleva­
ge ne sont pas légion. 
Si la compagnie Les gi­

biers Canabec de Saint-Emile se tour­
ne de plus en plus vers le marché d'ex­
portation, de son côté, La Maison du 
gibier s’est bâtie une réputation en­
viable parmi nos cuisiniers profes­
sionnels. Ils sont nombreux à faire af-

Gibier
plume

Un engouement phénoménal !

Anne
Desjardins
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ColUihoration spéciale

L’autruche 
une riande 

riche en fer, 
très maigre 

et dépour­
vue de 

graisses 
saturées.

faire avec cette 
sympathique en­
treprise familiale, 
maintenant éta- 
biie à Charles- 
bourg. Les Jean 
Soulard, Marie- 
Chantal Lepage, 
Daniel Vézina, 
Normand Laprise 
sont du nombre, 
tout comme la 
plupart des 
grands hôtels, les 
meilleures auber­
ges et les centres 

de congrès, les casinos. Air Canada et 
Via Rail. Ce partenariat privilégié re­
présente d’ailleurs 70 % des ventes de 
La Maison du gibier. Car les chefs sont 
les premiers à nous avoir fait appré­
cier ces viandes apprêtées avec raffi­
nement.

UN LIVRE FABULEUX POUR 
TOUT APPRENDRE

Jean-Paul Grappe est de ceux-là. 
Chercheur et professeur émérite à 
riTHQ, à Montréal, il travaille avec 
patience et discrétion depuis plus de 
trois décennies à initier les Québé­
cois aux merveilles de leur terroir.
Et il fallait voir les foules se pres­
ser au lancement de son deuxiè­
me livTe, Gibier à poil et à plu­
me, publié aux Editions de 
l’Homme, pour bien mesurer 
l’immense affection que des 
générations de profession­
nels des métiers de bouche

vouent à ce célèbre cuisinier. .Jean- 
Paul (Jrappe aime le gibier, meme s’il 
n’est pas chasseur lui-même. Homme 
de nature et de culture, il dét(*ste le 
gaspillage des rcssourc(“s, surtout 
quand ce gaspillage pna-edc de l'igno­
rance des procédés de préparation 
appropriés. Pour ce pédagogue pas­
sionné qui aime écrire, il était tout na­
turel de s’attaquer à ladite ignorance 
en rédigeant cette somme de sav(tir 
monumentale qu’est Gibier a poil et 
à plume. C’est à lu fois un ouvrage de 
référence, un guide, un outil d’appren­
tissage et un livre de recettes. M. 
Grappe nous y apprend l’art de la dé­
coupe, la préparation des sauces, les 
principales techniques culinaires et 
les termes utiles pour s’y retrouver. 
Non sans avoir, au passage, rendu 
hommage à des collègues et nous ins­

truire des fruits et des 
herbes

sauvages qui sont autant de marijiges 
(l’amour avec le gibier. Avec ses pho­
tographies superla's et s(*s (‘xplica- 
tions sur le mode de vie des différen­
tes bi'tes à poil et à plume qu’on trou­
ve sur notre' territ(»ire, ce livre ii'flète 
aussi la philosophie d(‘ M. Grappe. 
« Vous sav(‘z. mais faisiais partie* d’un 
grand teait et nous avons le* devoir de 
respecter cette nature epii nous nour­
rit avec une* telle* alaaidance* au Qué- 
be*c. Surtout quand eai sait qu’un (*n- 
fant meurt de* faim toule*s k*s ;t() sei*on- 
ele*s ailleurs sur la planète, ajout(*-l-il 
av(*(* une pointe* d émotion. »

Beair gourmands ne sachant pas 
chasse*r...

Mais nul be*soin d’être* grand cbas.seur 
d(*vant l’Eternel jaair se* lane*e*r dans 
e*e*lte nouve*lle* ave*nture* giboye*use*.

Voir GIBIER (*n II 2 ►

Le chef et 
professeur a 
l’IWQ, Jean- 
Paul (irappe, 

lors d'une 
séance de 

signatures 
[Mur son Uire.
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Cindy Éthief, 
«sushiwejman» 

Poissonnerie Unimerl

DE LA 
DANS VOTRE

La préparation des sushis est une forme d’art. Une présentation toujours 
extrêmement soignée, tantôt simple, tantôt élaborée. Une cuisine 
traditionnelle à la fois exotique et saine, pauvre en gras, qui s'est ralliée 
de nombreux amateurs depuis quelques années. Des ingrédients de 
toute première qualité et d'une firakheur irréprochable. L’association 
ultime de poissons, de fruits de mer et de légumes variés avec du riz, cet 
incontournable de l’alimentation nippone.

f Blanc ri», rose saumon et vert wasabi. |
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Ije beau Brad Fitt n *eiti pa^ t enu ce jour-la.
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toujours là devant ma porte, immuable et eneore plus ffi- 
fîantesque que tout à l’heure. Devant la plaee, j’ai vu pas­
ser sur un |^rand ehariot à roulettes un pan du mur de 
Herlin. .J’ai suivi le mur roulant pour être certaine de ne 
pas avoir lu berlue à Derlin.

Après l’Himalaya devant ma maison, voici qu’on a éri- 
tfé le mur de Herlin avec fils barbelés. Et le monument 
aux pionniers a été enveloppé, si je puis dire, par un mi­
rador. On est passé des pionniers d’iei aux prisonniers 
d’ailleurs.

Eh bien ! Eh bien ! Au coin de la rue l’Aventure ! Et sur 
qui je tombe, à quelques pas de là’? Sur (ieorfje et ses co­
pains. Ils se lancent des balles de nei^je en riant comme 
d(‘s fjamins. Mijjnon tout ça. Surtout que (ieorfîe n’est pas 
mal du tout. « Et tellement charmant, c’est pas croya­
ble », comme me l’a dit un tjardien de sécurité, tout plein 
d’enthousiasme dans la voix. « 11 est pareil que nous au- 
tr(‘s ! L'a fuit du bien de voir un pareil monsieur se tfimt- 
ter lu fesse et se jouer dans le nez. Votumv (/u'on fruit, 
nous ». (sic) Le (iardien ne tarit pas d’élotfes.

T(»ute l’équipe l’adore le beau Oeorf^e. En tout cas, pas 
reposant à regarder (Jeorfîc Clooney. Et c(‘ n’est pas que 
mon Kanuk qui me donne chaud. L’acteur, transformé en 

metteur en scène p(»ur les besoins de 
la cause, est en ville pour tourner un 
film qui se passe, bien sûr à Herlin et 
s(»us la neige. C’est donc à cause de 
lui l’avalanche et le tapage à l’aube.

« Et ça c’est rien. Attendez que l’au­
tre arrive ». Mais l’Aulre n’arrive 
pas. Il est malade. L’autre, si vous ne 
le savez pas déjà, c’est Hrad l’itt. Oui, 
oui. L’acteur. Le bellâtre. D’où la sé­
curité. Au cas où... On ne sait jamais, 

l’auvre ti-lMt. Il est malade.
V'iendra’? Viendra pas faire son cinéma’?
C’est drôle, nous aussi, c’est ce qu’on s’est demandé 

tout l’hiver. Viendra’? V'iendra pas faire la saison froide’? 
V'iendra’? Viendra pas la neige qui va s’accumuler au pied 
du mur’? Sortira’? Sortira pas la marmotte qui ne sait 
plus où donner de l’ombre’? Habille’? Déshabille les hu­
mains qui ont oscillé entre chaud froid, chaud chaud, 
froid, tiède’?

11 a neigé sur le Panthéon, les gondoles ont figé dans la 
glace et dans ce pays de froidure, on n’a pas réussi à pa­
tiner sur les rivières au risque de se noyer. Les bonshom­
mes de neige ont fondu comme du beurre blanc dans la 
poêle. On aura eu un hiver de force. Un hiver de cinéma.

Et un beau matin, comme l’hiver qui n’a fait que passer, 
les stars scnit reparties avec leurs lumières. Le mur de 
Herlin a roulé jusqu’aux ateliers de démolition. Et pour 
finir, les grands d’Hollv-wood sont repartis avec leur fric 
et leurs claques.

Dans le f’/né Tété-lirrur du (î décembre D)l)7, Oeorge 
Clooney a dit et je cite : « J’ai su que j’étais devenu une 
star le jour où j’ai vu des gens bizarres ramasser mes 
vieilles ehaussettes ».

Eh bien ! Hravo, Oeorge.
En cet hiver artificiel de l’an 2002, tu es toujours une 

star et nous, on doit ramasser ta neige.

Et puis les 
stars sont 
reparties 
avec leurs 
lumières
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puisque les entrt'priM*s spc-cialisét-s dans le gibier 
d’élt-vage se chargent de vous approvisionner 
D’ailleurs, a Iji .Viaison du gibier, on salue la paru- 
ti«>n du beau li\Te de .M. Grappe et on emit qu’il 
viendra combler une sérieuse lacune en faisant 
dixtiuvrir <‘es viandes haut de gamme a un plus 
grand nombrt* de cons<jmmateurs. .Suriciut qu’el­
les sont assez délic-att‘s à trav ailler

« Le cerf, le caribou ou le canard doivent être 
consommés saignants ou à point, d'expliquer 
Julie Rondeau, vice-présidente aux ventes, par­
ce qu’ils sont si maigres qu’une cuissijn prolon- 
gtV les rac<(rnirait. I)’où l’importance de ce gui­
de pour nous apprendre les règles de prépara­
tion et de cuisson du gibier et nous offrir d’ex­
cellentes recettes. »

Hour le moment, 20 “o du chiffre d’affaires de 
cette compagnie vouée à la transformation lui 
vient de ses ventes aux boucheries et à certai­
nes chaînes d'épicerie (surtout .Métro).

Tous les gibiers d’élevage à poil et à plume 
possibles et imaginables semt d'ailleurs dispo­
nibles grâce aux quelque 90 points de vente de 
La .Maison du gibier qu’on tntuve dans la seule 
région de Québec : cerf, caribetu, sanglier, bison, 
lapin, autruche, pintade ou faisan, en dc^coupes, 
farcis, en terrines, sous forme de saucisses et 
autres plats cuisinés

TROP D’OFFRES
« Le gibier est un produit en évolution tellement 

rapide que nous n’arrivons pas à suffire à la de­
mande, explique Julie Rondeau. Il arrive parfois 
que nos éleveurs ont du mal à nous fournir assez 
d’animaux pour répetndre à 
t(»us nos besftins. »

.À la m(»rt de leur père, en 
1992, Julie et son frère Jean 
(vice-président à la produc­
tion) se sont associés à leur 
mère Pierrette pour poursui­
vre le travail amorcé, assurant 
une crt)issance annuelle moyenne de 20% à leur 
petite compagnie, avec un sommet de 40 % pour 
l’année qui vient de se terminer. lk‘ un million de 
dollars qu’il était en 1992, le chiffre d’affaires est 
passé à 0 millionsS l’année dernière.

UN PRODUIT SANTÉ
Yves Boutet s’occupe de développement et de 

mise en marché à La .Maiscm du gibier. Il est 
constamment -sollicité par les Européens et les 
Américains, qui manquent souvent de cerf ou 
de foie gras.

« Ils font appel à nous pour combler leurs be­
soins. -Mais nous n’arrivons même pas à satis­
faire à la demande de nos propres marchés, qui 
a explosé ces dernières années. » Une situation 
qui s’explique en partie à cause de la bonne ré­
putation du gibier.

Avec la maladie de la vache folle, le scandale 
des animaux bourrés d’antibiotiques pour ac­
célérer leur croissance, le gibier représente 
une alternative intéressante.

« D’autant plus que le gibier est un produit 
santé. -Nos cerfs sont nourris nniquement de 
produits végétaux et bénéficient des meilleures
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Leu tenineë de La Raison du gibier à Charlenbourg.

Aujourd'hui, les chefs 
cuisiniers manquent de temps 

et commandent plutôt 
des produits cuisinés

conditions d’élevage possibles. Les volailles 
sont engraissées aux grains, pas aux farines 
animales, poursuit .M. Boutet.

Le consommateur apprécie cette qualité et dé- 
c(*uvre ces viandes riches en fer, très maigres et 
dépourvues de grais-ses saturées que sont le 
cerf, le caribou, l’autruche ou le bison. »

■Mais la croissance phénoménale de La Maison 
du gibier s’explique aussi par la créativité dont 
elle fait preuve dans le développement de pro­
duits.

« Avec notre usine de transformation, nous es­
sayons de nous adapter aux besoins de notre 
clientèle, ajoute .Martin Bilodeau, chef de pro­
duction. .Autrefois, les chefs cuisiniers nous 
commandaient des carcasses de cerf ou de ca­

ribou qu’ils débitaient eux- 
mêmes.

.Aujourd’hui, ils manquent de 
temps et ont plutôt besoin de 
produits déjà cuisinés ou de dé­
coupes dans les meilleures par­
ties et prêtes à cuire. .Nous leur 
offrons ce qu’ils demandent, 

comme des plats cuisinés de la meilleure qualité, 
fabriqués de manière artisanale, mais avec la 
technologie de pointe qu’offre notre toute nouvel­
le usine de ôlMH) pieds carrés. »

26 EMPLOYÉS
Cinq maîtres bouchers et un charcutier tra­

vaillent pour La Maison du gibier, qui compte 26 
employés. Quatre représentants (tous cuisi­
niers professionnels) sont sur la route et s’oc­
cupent de développer de nouveaux territoires 
tout en informant leurs clients de leur mieux.

Comme l’entreprise ne vend pas au détail, el­
le organise régulièrement des .séances de tra­
vail et diverses démonstrations avec des chefs 
et des bouchers pour les aider à se familiariser 
avec ces produits.

.Nul doute que, comme tout amoureux du gi­
bier, ils sauront faire bon usage de l’ouvrage de 
Jean-Haul Grappe pour les guider !

A.\.\E DESJARDt.NS EST.JOUR.NALISTE A LA PRE­
MIÈRE CHAÎNE DE RADIO-CANADA.

RECETTE DU CHEF

Cuisses de canard 
à l’étouffée

pour 4 personnes

I.NGRÉDIENTS
J 4 cuisses de canard 
J 4 oignons espagnols émincés 
J 2 branches de céleri émincées 
J 100 g (2/3t.) graisse de canard 
J 8 gousses d’ail entières 
J 1/2 feuille de laurier 
J 1 branche de thvTn 
J 400 ml (1 2/3 t.) fond brun de ca­

nard, non lié
J 4 pommes de terre en gros dés 
J sel et poivre

PRÉPARATION
- Saler et poivrer les cuisses de ca­

nard. Chauffer la graisse de canard 
dans une poêle épaisse et y colorer 
les cuisses de canard. Récupérer la 
graisse et faire suer les oignons, le 
céleri et les gousses d’ail. Lorsque 
cette opération est terminée, ajouter 
le canard, le laurier, le thjTn et le fond 
de canard. Couvrir et cuire à 200^ 
(400'’F) une heure et 45 minutes.
- .Après une heure, ajouter les pom­

mes de terre et remettre au four 40 
minutes environ. Pour vérifier la cuis­
son, enfoncer un couteau dans le mi­
lieu de la cuisse ; si on peut le retirer 
facilement, c’est prêt. Rectifier l’as- 
sai.sonnement. Servir tel quel dans 
une assiette creuse.

Variante : on peut aussi faire cette 
recette avec du faisan, de l’oie, de la 
pintade, du dindon ou du poulet.

Tirée du liv re de Jean-Paul Grap­
pe, « Gibier à poil et à plume », Édi­
tions de L’Homme, 2002.

L’endive, rebelle et envoûtante
Simone Estran

Les endires 
restent fragiles.

Hippodrome de Québec
• CHEVAUX • RESTO • LOTERIE VIDÉO

Jfu/rel uitsUHinotmi/n^

Pattes de crabes
. Saumon fume

Crevettes de l Atlantique
ooo

Fumante de nos soupiéees 
ooo

bar ^ SALADES
Onuul dH.iv ,1e .-uihutes

OOO
PI ATS CHAl^DS

iLues (te fruits ,1e mer grutun s 

( •''teleltes ,t, t ,„i.y pommes

PI \TFAl' OF. FROM AOFS FJNS ml

..............
” OOO

LES (.01 RH.LVO/VF5 M.4WO\

1915*

Associated Press

L’endive est une plante capricieuse et rebelle : il lui faut un 
bon champ, un bon forçage et de bonnes conditions de con- 
senation... On l’appelait autrefois « la racine du diable »!

Le mot endive a désigné pendant 70Ü ans les chicorées 
telles que les frisées ou les scaroles, avant de s’appliquer 
à une chicorée cultivée en forçage à l’abri de la lumière et 
qui reçut au départ l’appellation Witloof (feuille blanche, 
en flamand), puis endive de Bruxelles.

C’est en forçant les racines qu’on obtient des chicons. Les 
racines sont déposées debout dans des bacs carrés où une 
solution nutritive circule. Hygrométrie, solution nutritive, 
température de l’air et de la solution, tout est contrôlé pour 
obtenir une endive de qualité. La salle est plongée dans le 
noir durant toute la durée de formation des chicons afin de 
bloquer la synthèse de chlorophylle. C’est pourquoi ils 
restent parfaitement blancs.

Depuis 25 ans. les hybrides et les variétés bien UiJées 
.sont majoritaires. La Béa. par exemple, est aujourd’hui dé­
passée. Elle est notamment remplacée par la Turbo.

.Avec seulement 15 kcal pour 100 g. l’endive est bien 
poun ue en minéraux, ce qui lui confère une bonne den­
sité nutritionnelle. Riche en potassium (à effet diurétique 
et favorisant l’équilibre tensionnel), elle apporte égale­
ment du calcium et du magnésium en quantité intéres­
sante. Du point de vue vitaminique, c’est l’acide a.scor-

bique (vitamine C) qui prédomine. Enfin, cette « perle du 
Nord » complète les apports alimentaires en sélénium 
(antioxydant) ainsi qu’en différents oligoéléments (man­
ganèse, zinc, cuivTe notamment).

FACILE À PRÉPARER
Les endives sont faciles à préparer. Inutile de les laver ou 

de les essuyer : il suffit d’en couper la base et d’ôter les pre­
mières feuilles.

Cru, le chicon garde son croquant et s’accommodera avec 
différentes sauces: moutarde, yogourt et curry, jus d’a­
grumes, huile de noix. Dans les salades, optez pour la fan­
taisie ; fruits secs, sésame grillé, grains de raisin, poissons 
fumés, fromages, crevettes.

Cuite, l’endive est parfaite pour les cuissons braisées et 
accompagnera volontiers les viandes blanches et les 
volailles, mais aussi les poissons et les coquillages.

On peut aussi la brai.ser dans un peu de bière du Nord 
avec, par exemple, un paleron de bœuf. À la poêle, avec cas­
sonade et vermouth, elle caramélisera légèrement.

Et puis, bien sùr, l’incontournable gratin d’endives au 
jambon ! .Moins connu est celui au bouffi (hareng fumé) : on 
remplacera le jambon par le hareng et le gruyère râpé par 
de la mimolette ou des tranches fines de maroilles. Surtout 
ne pas saler !
l’our l’apéro, des feuilles d’endives garnies de thon, purée 

d’avocat au citron, concassé de tomate crue, ou mousse de 
roquefort et fromage blanc demeurent des classiques.
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la crème de légumes dv marché

i escahpé de saumon de l'AHontiqœ 
bhiKs de pcM'vouA sur son cav$coiH 

lo pcxlrin# d» poiJof onlté 
à la crème de bosdtc 

lo forvdu* dTiT>o*»« de bœuf ov»c tolod* 
pomme de terre ou hvr e* 3 sauces 

Les feouetne ou* pent% tégumes 
sautés olh pomouera

L'eKQhpa de ueou ou* champignons de ^aris 
et ses pâtes ou peste

les gourmandises du pânssrer 
lf^s»on Café Lott

! N

SPECTACLES OE COURSES
En piste à Québec

dimanche 18h30 et jeudi 19h 
Interpif tes sur écrans géants. 

par satellite tous les jours dès 13h Réservations; 524*5283 |

SALON LOTERIE VIOÉO
Lt fits grtté cnoli t Qtébtc 
trt€ 100 tpttrtUt 
ouvnrr 
7 fOUm SUN T 
Sti à Ml a.m.

6M, ' •
Gronda ANee Est •
647-4747 •
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Ce coupon
vous donne droit à un 

SPAGHETTI GRATUIT 
lorsque vous en achetez un 

de même v~ilcur au prix 
régulier.

Valide jusqu'au:

.SO M.ARS 2002
Umitr d un coupon ptt 1 prr^mnrv 
V lUMr en «lie i nuntTr Kulcmcni

.VO"”', ch. St-Lr>ui'>. Ste-Foy 
659-5628

■'685. Ire .5v„ C.harlesbourg 
62'’-Ol6l

1147, rue Hart, Trt)is-IUvièrc« 
819 37.V0204

.■SUb.

HeStauïant chez

8 choix
en table d*hote

y
Venez dé . muster 
notre exC’-llente

assiette de 
souviakis

I95S

628-6187
1010, 80* Rue Est, Chortesbourg
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À VOTRE SANTÉ

Cocktails 
de série noire !

E
tes-vous amateur de roman policier’.’ L'n de 
vos plus jïrands Ixmheurs consiste-t-il à 
plonjjer dans un roman de la Scrie Ao/rc, 
agréablement installé au crtmx de votrt* fau­
teuil, après vous être ser\ i un sc»»tch ou au­
tres spiritueux dignes de Humphtx*y Bogart, 
alias Philippe Marlowe ! Si oui, j'ai la Imurt* qu'il vous faut 

pour ces prtK-haines soirét*s.
Le livre des alcools de la Série .\’oire, ou 302 combines 

a base d'alcool ! Trois cent deux rwettcs de c<H-ktails ac­
compagnées d'un extrait de roman où inten ient le spiri­
tueux utilisé. Les auteurs, .\rlette Lauterbach et Patrick 

Kaynal. ont fait preuve d'un choix re­
marquablement eclwtique quant au 
choix des auteurs... et des cocktails. 
Cela va d'Albert Simonin : Le cave se 
rebiffe à Ra\Tnond Chandler: Le 
grand sommeil. En passant par un 
cocktail aussi langoureux quePt;n<i- 
ché Tango, ou à une mixture aussi dt»- 
tonante (\\ï(>rage tropical. 1a? livre 
des alcools de la série noire, (lalli- 
mard, 24,50$.

Jérôme-Henri
Dejardin

jhdejardtni^lüokca 
Collaboration upedalf

LE VIN AU FEMININ

\KI MTE I M. ORBACIt 
H P.ATRICK KONAI

Le livre 
des alcools
de la Série Noire

I
302 combines 
à base d’alcool

En dégustant un bon petit vin 
de la Loire, imbibez-vous de 302 

recettes de cocktail accompagnées 
d'un extrait de roman dans lequel 

intervient le spiritueux utilisé.

il

On reste dans les bouquins... et le 
vin, cette fois ! Pour parler du Guide 
du vin au féminin 2002. Un livre qui 

nous ramène au sempiternel débat ; y a-t-il des vins plus 
particulièrement destinés aux femmes? Assurément ! IX“ 
là à vous dire lesquels, c'est une autre paire de manches. | 

J’ai remarqué une grande attirance de la gente féminine | 
pour les vins de la Loire, les vins doux naturels, les portos | 
bien entendu, les champagnes assurément.

.Mais de là à déterminer quel sera le cépage et l’étiquette : 
qui les séduira à coup sûr. je n’oserais ! Isabelle Rtret a osé. 
Elle publie ce guide axé sur la dégustation féminine du vin ; 
et met en évidence, avec beaucoup d’à-propos, la supério- I 
rité du palais féminin. Un palais et des papilles bien plus 
développés, naturellement, que celui des hommes et beau­
coup plus prompts à détecter certaines subtilités.

Elle souligne la très nette préférence de nos compagnes 
pour les saveurs plus souples et plus délicates et leur re­
connaît, très justement, une plus grande faculté à identi­
fier les saveurs. On y trouve également une sélection des 
meilleurs crus établie par un jury féminin. Bref, mesdames, 
un IKxe à offrir à vos conjoints afin qu’à l’heure des achats 
à la SAQ. ils privilégient un peu plus vos goûts. .Messieurs, 
à bon entendeur, salut ! (Le guide du vin au féminin 2002, 
édition M. Lafond, 25 $).

UNE TISANE POUR LA VIGNE
S'il en reste, n’hésitez pas ! Voici un Château gaillard. 

Les Vieilles Vignes 1998. Un de ces « Val de Loire » dont 
les vignes courent sur les coteau.x de la rive nord de la Loi­
re, entre .Umboise et Blois. Là-bas, au cœur de l’AdC. Tou­
raine Emsland, quelques fous de la vigne élèvent encore 
leur jus d’octobre selon une méthode axée sur l’agriculture
biodynamique. C’est- ________________
à-dire sans désher­
bants chimiques et 
avec le recours à des 
minéraux purs, telle 
la bouillie bordelaise 
ainsi que des tisanes 
de végétaux pulvéri­
sées à même la plan­
te. Des vignes comp­
tant de 25 à 50 ans 
d’âge, élevées aux pe­
tits oignons. En tout, 
quelque 30 hectares 
dont 17 de cépages 
rouges. Le paradis du 
gamay, cabernet 
franc et côt, qui entre 
respectivement pour 
00,15 et 25% dans la 
composition de ce 
Château Gaillard.

Un rendement de 
40 hl à l’hectare, ve­
nant confirmer la vo­
lonté de ces \ignerons 
artisans de ne pas dé­
roger à la sacro-sainte règle ; « l’eu, mais bon ! » j

11 m’a été donné de découvTir sur le tard cette petite dou- 
ceur de la vie. Je le regrette, car le stock, paraît-il, s’épui- j 
se. l’ar contre, ce qui ne s’épuise pas. c’est le saucisson qui j 
l’accompagne à merveille. Une rosette de Lyon, par exem- | 
pie! (SAQ spécialité 872317,750 ml, 18,05 S).

LE GREC ET L’ARGENTIN
Il y avait belle lurette que je n’avais pas mangé de souvla- 

kis. La cuisine grecque a, en général, l’inconvénient de ses 
qualités: elle n’aide pas ceux condamnés aux régimes. Ce­
ci dit. la rencontre d’un plat cher â Zorba et d’un Trumpe­
ter. cabernet sauvignon argentin, me fit remettre mes bon­
nes résolutions à plus tard.

Sonnez trompette, le revoilà ce Trumpeter version 2000. 
tout auréolé de précédents millésimes qui en ont fait un in­
contournable des amateurs de vins généreux en saveurs 
complexes et originales, où se retrouvent aussi bien le poi­
vron vert que le fruit rouge confit.

Un \in qui roule remarquablement en bouche, modeste­
ment corsé, mais étonnamment présent. Un très accepta­
ble 13,45 $ pour ce bel argentin savoureusement lustré. Un 
\in qui trouvera assurément bien sa place dans le Guide 
du vin au féminin 2002, évoqué plus haut. Trumpeter ca­
bernet sau\ignon 2000. La Rural (SAQ régulier .537902, 
7.50 ml, l3%aIc/vol)

LES PLAISIRS DU CAPITAINT! HADDOC K
nés aujourd'hui et jusqu’au 17 mars, la S.AQ propose sur 

plusieurs produits des rabais allant jusqu’à 25%. Signalons 
entre autres un Château des Ravatys, Côte de Broullly 
(SAQ spécialité «173.32. 7.50 ml. de 21.20 $ â 16.95 $) et le 
toujours très agréable Etchart Cafayate Torrontes. un pe­
tit bonbon venu d'.Argentine (SAQ régulier 283 7.54,7.50 ml. 
12.75 $ à 10,75 $). Mais ce .sont surtout quelques bons 
■scotch whisky comme les aime Haddock qui seront en point 
de mire. Un Glenfiddich Spécial reserve 12 ans. single 
malt (SAQ 012 385.750 ml. 40,25 $ à .36,25 $) ou encore le 
remarquable Bowmore 12 ans. Islay, single malt, qui pas­
se de 51,25 S à 43.55 S (SAQ spécialité 3.3080.3, 7.50 ml. 
40 S alc/vol). Je vous donne rendez -vous la semaine pro­
chaine avec, entre autres, une très bonne Grappa.

r,l
Le vin de glace, un vin doux 

proche du Sauternes.

Le temps 
doux menace 
la production 

de vins 
de glace
L’Ontario, tout 

comme la vallée de 
rOkanagan, y goûtent
■ MONTRÉAL (AFl’) — La pro­
duction do vins de glace cana­
diens, faits de raisins cueillis ge­
lés sur les pieds de vigne, est me­
nacée par les températures ex­
ceptionnellement douces pour la 
saison dont jouit le sud du Cana­
da depuis le début de l’hiver.

« Nous sommes inquiets mais bon, l’hi­
ver n'est pas encore fini », a noté ces 
jours derniers Karl Kaiser, l’un des 
fondateurs de la cave Inniskillin con­
tacté par r.AFP.

Le mercure affichait il y a quelques 
jours encore 11 degrés dans la pénin­
sule du Niagara, d’où proviennent la 
grande majorité de la production de 
vins de glace du Canada, et il ne devait 
pas descendre en dessous de 2 degrés 
pendant la nuit, selon les prévisions 
métærologiques.

« Nous avons besoin de tempéra­
tures inférieures à -lU degrés pour fai­
re les vendanges. Le problème est 
qu’on n’a pas encore eu cela », consta­
tait de son côté l^aul Bosc, propriétai­
re de la cave Château des Charmes.

Traditionnellement, le ramassage 
minutieux des raisins seivant à fabri­
quer ce vin doux proche du sauternes 
s’étale en décembre et janvier. .Mais 
quelques millésimes ont dû attendre 
jusqu’à la fin de février pour voir le 
thermomètre chuter suffisamment.

Les vignerons ont d’ores et déjà vu 
une partie des grains pourrir sur pied. 
« C’est environ 25 % qui est perdu », 
estimait M. Kai.ser. « L’an dernier, nous 
avions déjà produit moins que les an­
nées précédentes et on comptait se 
rattraper cette année. »

Dans la vallée de l’Okanagan en Co­
lombie-Britannique, l’autre grande ré­
gion productrice, la clémence de l’hi­
ver ne donnait guère plus d’espoir aux 
vignerons. Le Canada est le premier 
producteur mondial de vins de glace, 
surtout la région du Niagara, avec 
.329000 litres en 2000.

CRITIQUE

LE (iKAEEITI

À pleurer 
de joie
s IKUH AXIK B(tlS-H)l 1>K

('ollabiirul ion per iule

l’ieine de conviction, j»* dis à l’ami : « Ce soir, je 
veux bien manger! » Comme s’il y avait des 
jours au calendrier t>ù le contraire était admis­
sible! .Appliquons dttne ma théorie « manger 
sans risques ». une forme de l'oeiKuiing/.eii des 
papilles qui ne nous amène qu’à des tables di­
gnes de (“onfiaiiee

.Au hintheon de tt's adresst>s nvonfortantes et 
eonstjuites en termes de serv iee et de qualité des 
pividuits. U> Graffiti assure tout en elassieisme et 
en élegamv. .Avix* neuf choix de viandes, jaiissons 
et pâtes en table d’hôte et U's suggt'stions de B»)- 
berl, le chef, qui numsse ses plats chouchous, les 
« si, je prtmds la caille...», les « Oh! un supn'mede 
pintadeau... » et les « je n’avais pas remarque le 
i-arrê de saumon p«K“he » fusent autour de la table.

Km'ment au menu, nous confiera notrt* seneu- 
se souriante, le tartan* de saumon et jH*toncles est 
une valeur sûre. \’endu! Effectivement, le hachis 
mielleux de salmonidc et les dés délicats de la 
chair nacrée du coquillage ne se marient que 
pour le meilleur, liés par une lêgî're mayonnaise 
aux câpres. Un nuage de poivre du moulin fina­
lise ce tartare d’une belle exiVution.

L’ami a craqué pour les raviolis au homard à la 
sauce à l’estragon. Les carrés de pâtes empri- 
simitent une fan*e rosée au crustacé à la d(»uceur 
d’une bi.sque.

La présence de l’estragon dans la sauce velou­
tée est dosée avec précision, car la fine herbe

LE GRAFFITI

J Adresse: 1191, avenue Cartier, Québec 
J Téléphone; 529-4949 
J Type de cuisine: française et 

italienne
J Ouvert du lundi au vendredi de 11 h 30 à 14 h 30 et 

de 17h30 à 23h, le samedi 17h à 23h et le diman­
che de 17h30à 22 h, brunch le dimanche de lOh 
à15h

J Table d'hôte du midi: de 10.50$ à 15,75$
J Table d'hôte du soir: de 21.50$ à 31.75$
J Vin: bouteille à compter de 24$
J Stationnement; au Petit Quartier et dans la rue 
J Appréciation: ★ ★ ★ ★

LE SOLEIL A DÉJÀ PARLÉ D'EUX

THANG LONG.869. COte d Abraham. Québec 
J Téléphone: 524 0572
J Type de cuisine : thaïlandaise, vietnamienne, chinoise et 

japonaise
J Ouvert du lundi au vendredi, de 11 h à 14h e1 de 17h â 23h, 

les samedis et dimanches, de 17h â 23h 
J Table d'hôte du midi: de 6,75$ à 8.50$
J Table d'hôte du soir: de 13.75$ à 15.95$
J Vin : apportez votre bouteille 
J Stationnement: dans la rue 
J Appréciation: * * * 1/2

LA PERLA. 1274, avenue Chanoine-Morel. Sillery 
J Téléphone: 688-6060 
J Type de cuisine: italienne 
J Ouvert du lundi au vendredi, de 11 h30 â 14h et de 17h 

à 22h, le samedi de 17h à 22h, fermé le dimanche 
J Table d'hôte du midi: de 9.95$ à 15,75$
_i Table d'hôte du soir: de 21.95$ à 29,95$
_i Vin: bouteille à compter de 26.95$
J Stationnement: dans la rue 
J Appréciation. * * *

LE SAINT-AMOUR.48, rue Ste-Ursule, Québec 
J Téléphone: 694-0667 
-I Type de cuisine : française 
J Ouvert du lundi au vendredi de 12h â 14h30 et de 18h à 

23h. les samedis et dimanches, de 18h â 23h 
J Table d'hôte du midi: de 12,50$ à 16.50$
J Table d'hôte du soir: de 37,75$ à 40,75$
J Vin: bouteille à compter de 29$
_i Stationnement: service de valet 
J Appréciation: « * * * *

LÉGENDE (l'appréciation tient compte du rapport guahté/prtx) 
table d'exception **** excellent.*** très 

bon. * * honnête * passable.
0: à éviter

Vous pouvez joindre l'auteure de cette chronigue à l'adresse inter­
net suivante plaisirsSlesoleilcom

/ M

V

Il SOllII HAVNAID UVOll

« rcglis.sêc » - combitioc ici judicieusement tivee 
le poisson - annuleruit la fragile saveur du ho­
mard. .À la table d’à ei'ite, un ser\'t*ur semonce gi>n- 
timent un clienl qui n’a pas louché à ses pâtes.

« Si vrais n’aimez ptis, vous devez nous le dirr*! » 
UiH* attitude professionnelle et louable Itnpm’a- 
ble, le sen ii'c revii'nt à um* brigade qui nmnait sur 
le bout des doigts la carte et prend des initiatives 
sous le regard attentif d’.Adolfo, le proprio qui 
veille sur la salle, des yeux tout le tour de la tête.

.Autre point fort, le personnel, expérimenté, 
saura vous guider dans le choix des vins, une 
plus-value pour apprécier la cave réputée du 
(iraffili, reconnue par le prestigieux magazine 
W inc Spectator. Loin dejtaierau eolleetionneur 
de bouteilles de grands châteaux, le vin se boit 
au Graf, d’où des prix pratiqués qui permettent 
des dégustations emballantes.

l'etidre à faire pleurer de joit*, ma côte de veau 
de lait, avtH* sa ptK'lée de elmmpignotis saiivagi's, 
me laisse baba. D’une épaisseur généreuse, ma 
plantureuse pièce de viande rosée et fotidante 
n’appelle eti renf«»rt aucune sauce, sinon le jus de 
cuisson, l’eul-i'lre pour narguer l’ami, je consens 
à partager mes pennes à la tomate et basilic au 
riche parfum de pesto. «Tripatives ! »

Jaloux d(‘ tim côte, Eric « l’tufiise ». « (.’’est d(* .sa 
faute si mon canard a pris frtûd sur le carreau ». 
En effet, les aiguillelt(‘s sont titnles. Une ré*duction 
caramélis(H* de sirop d’érabit* (‘t vinaigre balsami­
que aux parfums aigres-dttux concentrés lente de 
les rechauffer. Qu'à cela ne tienne, l’ami les dégus­
tera en accéléré. Bâtes au beurre, mousseline de 
carottes et des courgettes sauttVs, le comptey est !

« Vous tue recommandez un staifflé au grand 
marnier ou le gât(*au à la poire? » La tarte aux 
|)otnmes! Je rouspi'te.

« Moi, la tarte, vous savez... » « Vous verrez, ce 
ti’t'st ni une tatin rt'nversée, ni une convention­
nelle à la confiture », jure notre serveur. Une pâ­
te .soufflée, des fruits en fines lamelles dorées, 
une glace vanille maison se répandant sous la 
chaleur et du caramel. Divin ! Encore de la tart»*, 
monsieur, s’il vous plaît !

Beaiigarte

HARDI et MERCREDI
5 choix de moules et frites 

à volonté

15*®*
SAMEDI et DIMANCHE

2 po«ir J

3 choix de brochettes 
2 choix d'escalopes

15*®*
659-2442

\ct

à purtir de

irvpec 

jUM,U-ù 33’**
ptHir 2 pcrvmncs

3188, chemin Ste-Foy
3c arrondKsement 659-1336

Pour 2 personnes
Pâté de foie gras maison 

Crêpe de fnvoMés giatmée sur coulis de '' T-ate 
Panache ée salade du marché

■;» -t-
Potage du |0ur consommé au jerez, jus de tomate ' VI

ièt
Escalope de veau aux chanterelles 

Filet de saumnn grenobtorse 
GrMade de fruits de mer aux gousses de Pr 4 

Entrecôte sur grill sauce forestière
.;Jc- -:i;-

Table a dessens et café, thé ou tisane
..ip -*■ fît-

Avec 1/2 bouteille de vin Manc ou rouge

Pour 2 personnes SO^

VALET DE STATIONNEMENT!
36, côte de la Montagne, Québec 

Rés 692 0557

wm
m
5REST

Lnlrées (au choix)
Terrine de sanglier maison au foie gras, 

compote de pommes au balsamique 

bouquet de crevettes, 
céleri rérrumlade a l 'ancienne

• Sairfè de cuisses de grenouilles a la 
provençale, concassé de tomates au basilic

Penne AlTArrabbiata 
***

Potages (au choix)
Potage du marché

Consommé de boeuf aux champignons
***

Plats principaux
(asareccia au poulet, 

irxmates séchées a la creme de pesto

23S
Stqtréme de pintade flambé a I armagnac, 

sauce agenaise
29$

* Lrmge de thrm grillé a la basquais»,
riz a (espagnole au chorizo

30$
Médaillons de veau et hocconcini fondant, 

fus a la cardamome

32$
Migmm de boeuf sauce .Aberdeen

32$
♦♦♦

Les délices de notre maître pâtissier
ou

Sorbet frais maison
♦ ♦♦

• .Venu santé Czifé. the 
mggéré

529-2243
$90. (irande .Allée E*t 

(min Dr La ( hevrntiète)
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Cuisinier et pâtissier de l’année Du poisson, 
oui c’est bon !

Très protéiné, fort digestible 
et bourré d’acides essentiels, 

cet aliment reste 
insuffisamment consommé

COURTOISIE

La Société des chefs cuisiniers et pâtissiers du Québec, que pré­
side l’hillppe Castel, vient de décerner le titre de chef cuisinier de 2001 à .lean-Luc Boulay, 
chef propriétaire du restaurant Le Saint-Amour, à Québec. Ce titre est attribué à M. Boulay 
pour une deuxième année consécutive. Jean-Luc l’iquemal, chef pâtissier propriétaire de La 
(lourmandise, a été élu chef pâtissier de l’année 2001. Krlc Borderon a, quant à lui, re<,u la 
distinction du fournisseur de l'année 2(M)1. Sur notre photo, Jean-Luc Boulay, à droite, en com- 
patjnlt* Jean-Luc l’iquenal.

■l’ARIS (.\I*) — Protéines, lipides, \itami- 
nes: le poisson est un aliment très diététi­
que entx)re insuffisamment consommé.

Premier atout nutritionnel: les protéines, rap­
pelle la re\ue.\'utrL\'eu's dans son dernier nu­
méro. Le poisson est connu pour sa richesse en 
protéines de bonne qualité contenant tous les 
acides aminés indispensables à la croissance 
et au fonctionnement de l’organisme.

C’est pourquoi le poisson peut remplacer la 
viande à raison de 100 g de poisson pour 100 g 
de viande, soit un apport de 18 à 20 g de protéi­
nes.

Les lipides (graisses) du poisson ont la parti­
cularité d’être riches en acides gras polyinsa- 
turés essentiels de la famille des oméga-3. La 
consommation de ces acides gras est un fac­
teur favorable à la santé, en particulier dans la 
prévention des maladies cardiovasculaires.

En effet, les oméga-3 font baisser le taux de 
triglycérides dans le sang, permettent une bon­
ne fluidité sanguine et diminuent le risque de 

thrombose.
Des études suggèrent 

que les oméga-3 seraient 
également associés à la 
prévention de certains 
cancers.

En pratique, il est donc 
conseillé de consommer 
des poissons gras. Ils 
contiennent en moyenne 
10 à 15% de lipides: il

______________s’agit essentiellement du
saumon, du thon frais, du maquereau, du ha­
reng, de la sardine et de l’anguille.

Les principales vitamines présentes dans le 
poisson sont les vitamines B12 et PP, ainsi que 
A et D dans les poissons gras.

Le pois.son apporte également du magnésium 
(dont les apports sont souvent insuffisants 
dans notre alimentation), du phosphore, du 
fer, du sélénium et de l’iode (pour les poissons 
marins).

ATTENTION AUX ALLERGIES
Le poisson convient à tous, sa seule contre-in­

dication étant l’allerge. Sa digestibilité est ex­
cellente s’il est grillé, cuit au court-bouillon, au 
four à micro-ondes ou à la vapeur.

Pané ou frit, il sera plus lourd à digérer. Quant 
à le consommer cru, le risque est d’attraper

Les
vitamines 
B12,PP,A, 
D, du fer, 

du
magnésium

A

ARCHIVES LE SOLEIL

Rien de tel que des filets de poisson sert is sur un 
nid de légumes pour se reritaminer.

des parasites. Le poisson peut être introduit 
dans l’alimentation du bébé vers le septième 
mois.

On attendra au moins 12 mois en cas d’anté­
cédents d’allergie dans la famille.

Du fait de ses atouts nutritionnels, il est 
conseillé d’en consommer deux fois par semai­
ne, en privilégant les poissons entiers ou en fi­
lets, frais ou surgelés.

aies, eau chaude, sommeil 
une vraie diète-santé

lAKlS (.\P) — Céréales complètes, eau chaude, 
sommeil : trois sujets sur lesquelles une diététi­
cienne de la revue yutrLXrirs répond à vos 
questions.

L’ne exception toutefois pour les céréales au 
son du petit déjeuner, qui sont un peu moins 
caloriques que les autres.

Q Peut-on boire l’eau chaude du robi­
net?

Q Les céréales complètes sont-elles 
moins caloriques?

Q Que signifie la mention «à teneur ga­
rantie en»?

R, Les céréales complètes (blé, riz, etc.)
. et leurs dérivés (farine, pain, semoule) 

sont élaborés à partir de grains de céréales 
n’ayant pas subi de raffinage. Le raffinage 
consistant à supprimer le germe et les cou­
ches externes du grain, une grande partie des 
fibres et des vitamines B et E est éliminée. 
Quant à l'apport énergétique, il est semblable, 
que les céréales soient complètes ou raffinées.

R, Cette mention est réglementée. Elle si- 
• gnifie qu’une partie des minéraux ou 
des vitamines cités (l'xemple: teneur garantie 

en vitamine C) éliminée au cours de la fabrica­
tion a été restituée dans la même quantité que 
celle du produit d'origne. Il est par exemple dif­
ficile de conserver certaines vitamines sensi­
bles à la chaleur au cours de traitements ther­
miques de eonsenation tels que la pasteurisa­
tion.

R, l^ur faire le café, la soupe, préparer le 
. biberon ou cuire les pâtes et les légu­
mes. il est préférable d’utiliser l’eau froide du 

robinet que l’on fait chauffer. En effet, l’eau qui 
a stagné dans le chauffe-eau peut s’altérer. 
.•\lors que vous pouvez boire l’eau froide qui sort 
du robinet en toute sécurité.

Q Quels aliments faut-il manger pour 
mieux dormir?

R, Une personne sur trois dort mal. Les 
. troubles du sommeil sont souvent la 
conséquence d’un état de stress ou d'anxiété.

La première mesure à prendre est autant que 
possible d’en supprimer la cause et d’adopter 
une meilleure hygène de \ie.

Quelques conseils alimentaires peuvent favori­
ser le sommeil ou éviter les insomnies ponctuel­
les : le repas du soir ne doit pas être trop léger, 
pour éviter de se réveiller en pleine nuit par hy­
poglycémie, ni trop copieux afin d’éviter une di­
gestion difficile.

Les boissons contenant de la caféine (café, thé. 
soda ou cola...) ainsi que l’alcool rendent l’endor­
missement difficile chez certaines personnes: 
préférez-leur une tisane.

Le lait, les laitages contiennent du trvptopha- 
ne, un acide aminé précurseur de la sérotonine, 
qui favorise le sommeil, prenez un verre de lait 
chaud avec du miel avant de vous coucher.

3 CHOIX

12,95^
TAXES ET SERVICE EN SUS

UN VERRE DE VIN 
OU DE BIÈRE, 

LA SOUPE DU JOUR 
LE DESSERT, 

TUÉ, CAFÉ. lAH 
OU nSANE

Tous nos plats sont 
accompagnés fie riz 
ou fie pommes fie terre, 
fie salafie fie chou, fi'une salafie 
verte et fie legumes variés.

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

èï
Salades 
GrilladesBISTRO BAR

De retour -

Steak, 
frites et 
salade

Aussi
Déjeuners

7h en semaine 
9h samedi et dimanche

Service de traiteur
647 296, St-|oseph Est
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^Qa ne regon 
pefsonnel

tu ne ds nen de ce 
qu e s est passe le 
SM de son bol de 

flnissants

HAGAR L'HORRIBLE

Qu'est-il 
arrivé 
à ce 

tableau?

Bien... Ma prise est 
trop forte, d'une 

part

Tu es un 
excellent ami qui, 
prend toujours 
le temps 
decouter 
mes
problèmes

Voyons Picolo je t en prie
-------^--------- 1 Ço ne me

l derange pas
-7 ■ SC

.1 „

'x-

matière 
le

avouer que cela nous toumit 
quand 

Garenne J

Tant mieux 
c est donnant, 

donnanlt

DIIBERT

POUR LE MEILLEUR ET POUR LE PIRE

EN ELBONIE

Je SUIS ici pour super 
viser la construction 

d une centrale 
nucléaire.

La priorité est 
d assurer la 

sécurité pour 
I uranium

I LJn cochon 
^ ? mangé. (

^ c+

.£

Quoil Je veux rencontrer 
votre directeur de 
la sécuritei

Vous devrez attendre, 
le cochon I a mange

1.™/A /'

Nous ollons devenir 
gronds-porenls. 

Jean-Paul! J'en meurs 
d'impobence

Les enfants vont devait 
reorganiser leur vie pour 
ce petit bébé, Cloudle, 

ce sero difficile

Ils vont taire face Après 
tout. Ils ne vivent qu une 

heure b lo lois Et je pour­
rai les aider beaucoup!

Je croyoïs que tu ovois 
dit que tu ne serais jamais | 
le genre de belle-mère 
qui intervient dans la 
vie de ses 
entonts

LES JUNGLERIES

GARFIELD

. h

Félicitations, Garfield Tu as encore une tols mangé 
le poisson

T

As tu quelque chose 6 
ajouter a cela? p-

Vl-

r Pourrais je garder 
^ le bocal?

BLONDINETTE
Lucien Têtebèche! 
Comment peux-tu 
faire une ■—-i
sieste?

Ce nouvel insectifuge semble 
très efficace!Je ne veux rien avoir 

affaire avec lui!

N as-tu pos vu toutes les choses
. _ qu'il y a d faire dans

--------

\ ( C'est pour ça que je 
dors toujours dans 

cette position 
^ , sur le solo

y~~.__.v-

J 3»

MOTS CROISES NO 304
Denyse Bélisie

HORtZONTKLEMENT

1- Jeu de cartes très populaire en Suisse - 
Linges mouillés que l'on utilise pour repasser 
à la vapeur

2- Branche de la lexicologie qui étudie l'origine 
des noms propres - Artères

3- Début d'une ville du Viêt Nam - V. de l'Inde - 
Une république allemande

4- Dignité de calife - Action d’éjaculer
5- Diabolique - Réunion d'une assemblée
6- Siffle - Peuple de la Gaule celtique - Radon - 

Pron. pers.
7- Pron. anglais - Estonie - Rêvées
8- Châssis à claire-voie - Ch.-I. d'arr. des 

Ardennes - Petit projecteur
9- Patriarche biblique - Représentation théâtrale 

- Halo
10- Écrivain français - Pareil - Se trémousser
11- Elle préfère sûrement la soupe - Vers latin de 

six pieds ïambiques - Astronome néerlandais
12- Emplois - Métal blanc et dur - Échappons (se)
13- Air (poét.) - Particule d'insistance -Fruits
14- Victoire de Napoléon - Punaise de sacristie - 

Prêtresse d'Héra - Perça
15- Bois - Ornement de peu de prix pour la 

toilette féminine - Prép.
16- Dieu - Plante herbacée - Nommèrent
17- Exécrés - Ch.-I. de c de la Gironde - Négliger
18- Couturier français - Qualifie une chute très 

rapide - Chrome
19- Note - Offre publique d’achat - Ventilas • À la 

fin des mots - Toto
20- Vipère - Opale laiteuse - Produit de 

remplacement de moindre qualité

VERTICALEMENT

1- Chien de compagnie - Fl. d’Afrique
2- Année - Vigne cultivée en hauteur - Note- 

Ahuries
3- Composition musicale - Se balance 

doucement - Voyelles
4- Famille nombreuse - Bienfaiteur - Roi élu en 

période de crise
5- Composé dérivant de l’ammoniac - Quatrième 

sommet du monde - Lentilles- Ordinateur
6- Ajout fait après la signature - Le prénom d’un 

cubain - Négation - Terbium - Fonctionne
7- Assaillies - Mur au faîte rampant, qui porte le 

limon d’un escalier
8- Titane - Morts - Platine - Égaliserai
9- Station de télévision - Voies d’accès - 

Reproduire un dessin fait au stencil
10- Affl. de la Seine - Périodes - Consonnes- 

Déchiffrera
11- Période d’un règne au Japon débutant en 

1868 - Cons. jum. - Sodium - Terminaison - 
Architecte espagnol

12- Exclam, enfantine - Estrade sur laquelle on 
procédait à des exécutions - Voyelles 
jumelles - Échelle

13- Envers (pl.) - Écrivain médiocre
14- Combattant - Nom de famille
15- île du Danemark • Étire - Fait un trou
16- Procédé de radionavigation - Prép. - Petits 

sacs
17- Infinitif - Bière de petit mil - Nombre
18- Sillon - Fille - Tour - Pascal
19- Ancien nom de Tokyo - Mesurer en mètres - 

Première femme - Quote-part
20- Fatigantes - Travailleurs manuels - Vallée 

creusée sur le flanc d'un anticlinal

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

---J

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20



HOROSCOPE
Lt Samedi 2 mars 2002

Bélier: du 21 mars au 20 avril
La journée se passera dans un climat de stabilité 
émotionnelle Vous dégagerez beaucoup de 
magnétisme Cependant, votre assurance risque 
d'occasionner l'envie de vos collègues Su le 
plan du cœur vous devrez euprimer clairement 
vos sentiments afin de rassurer la personne chere 
qui semble inquiété Un peu de repos vous serait 
salutaire

Taureau : du 21 avril au 20 mai
Vous sere; débordant d'énergie a votre ouvrage et 
vous ferez preuve d'une créativité exceptionnelle 
Excellente journée pour effectuer des achats 
d'œuvres d'art et des ob^s décoratifs, car vous 
êtes bien inspiré Votre criarme et votre exaltation 
vous rendront vulnérable aux commérages Sur le 
plan sentimental, vous vivrez des moments de 
tendresse et de bonheur

Gémaauc du 21 mai au 21 juin

En affaire vos placements seront profitables 
aujourd'hui Au travail, quelques reproches vous 
seront adressés mais ne montez pas trop dans les 
rideaux A perdre son sang-froid, l'on risque de 
perdre la face Prenez garde car vous avez la 
réplique facile Su le plan santé, suveillez votre 
alimentation en mettant l'accent sur les fruits et 
les legumes

Cancer: du 22 juin au 22 juillet

Au travail, votre créativité sera exceptionnelle et 
vous réussirez à merveille tout ce que vous allez 
entreprendre Les gestes quotidiens seront 
exécutés avec beaucoup de précision et d'aisance 
Côté sentimental, vous serez comblé par une 
nouvelle inattendue et possiblement une 
rencontre Mais la plus belle fille du monde ne 
peut donner que ce qu elle a

LE SOLEIL.Hmumimt
Lion: du 23 juillat au 23 août

L nteingence seule ne Suffit pas a atteindre «s 
sommets de l'écheiie sociale L'esprit d'équipe 
' efficacité ainsi que la capacité d'exercer une 
certaine influence sont des elements tout aussi 
importants n ne faudrait pas sous-estimer les 
sentiments qu'eprouve la personne que vous avez 
a crxur Soyez diplomate

Viarga : du 24 août au 22 soptambra
Ne fermez pas les portes aux discussions et aux 
échanges d'opmions Acceptez les critiques, car 
elles font partie des relations humaines Ne croyez 
pas qu'elles soient toujours source de conflits 
Sur le plan monétaire, surveillez vos dépenses 
Prenez le temps de comparer avant d acheter Ne 
négligez votre foie en cette période 
Balance: du 23 septembre au 23 octobre

On vous accuse souvent d'être influençable mais 
vous savez qu'il s'agit plutôt de souplesse 
d'esprit Au travail, vous appréciez et jugez les 
conseils que l'on vous donne a leur juste valeur 
Côté sentimental, les personnes seules auront de 
la peine a trouver l'âme sœur II serait temps de

samedi 2 MARS

commencer une dicte si vous avez tait des excès 
ces derniers jours
Scorpion: du 24 octobre au 22 novembre

Au travail, vous serez débordant denergie et 
d'imagination Toutefois, vous devrez tenir 
compte de vos limitations physiques La personne 
a laquelle vous songez possédé de bonnes 
économies pour taire face a certains frais 
imprévus A barque désespérée Dieu tait trouver 
le port àjrveillez vos biens immobiliers 

Sagittaira du 23 novembra au 
21 décambra

Votre intelligence et vos aptitudes vous 
permettront de résoudre certaines difficultés 
d'ordre professionnel En affaire, il serait saœ de 
retarder certains investissements Enamour, l'âme 
sœur se sent délaissée et ne désire de vous 
qu'une plus grande présence et comprehension. 
N effectuez pas de longs trajets, vous risquez des 
pépins

Capricorne: du 22 décambra au 
20 janvier

Une parole désagréable de votre patron au travail

MOT FLECHE e EdmMdla Inc.

Flûte

Détester

Dérapa

Diamant

Glorieux î JL

t

Problème

Calque

Nonne 4-
Titane

Inoccupé

Note

-
Pomme

Un fleuve

Divinité

~ir-
î

Planchette

Grimaud

Connu

î
"T'

*■
Perroquet

Boucle

Joliment

Une fleur

Écossais
(Pl)

Loess

Grisera

-arouches T î

Inimitié

Baudet

Avertir de .JL
"TT' Gaga

Baie de 
Honshu

Éduquée

Feu t
A 4-

Décline

Consacrée

Austères

-
Hélas!
(Iitt_)

Vieilles

Regardai
avec

dédain
Grizzly

4

Parcourus 
des yeux

Cirrus

Nissa

Se_un
V. d'itâlie -

Révélé
À la fin 
d'une 
lettre

A
ÎL

Un arbre

Gnome

Fiole

T

Adj poss

Mets
délicat

Arbre de 
Malaisie

Affl du 
Danube

-*
T

Identiques

Célèbre

Plaça
-

A

Crapules

Saindoux

Tantale

"TT- Irriguées

Parier

Radon

l
JL

~ir Mite

Sépare

l Engor­
gées

Tellure

V des 

Pays-Bas

Axées

EXPLICATION ou JEU; Rappelons que les détmitions sont inscrites dans des cases II suffit de suivre les flèches pour placer les mots correspondant à ces définitions dans les bonnes rangées et les bonnes colonnes Les mots 

doivent toujours être lus de gauche à droite et de haut en bas

V

MOT MYSTERE
NO 4369 0 Edimedia Im

9 LETTRES — PARLER DE TOUT ET DE RIEN

adage cancan forum médire répète

ânonner causerie révélé

aphone chuti gouaille oral rumeur

argot clabauder grailler

argué crier palabre satire
jacasse parle silence!

babil débité jargon parole slang

badiné déclare jase patati

bagout dénigre potin verbe

bavard langue verbosité

bave entend lapsus radote vil

bègue loquace ragot

bla-bla flux redire

Sohition du problème précédent:
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D C 1 P A R 0 L E V L U G 0 1
E R 1 D E M A E E N E 1 X R D
J U A V A R R G T E N R U E E
A N G V 0 B E E 0 E R M B G R
R 1 E R A L C E D T E 1 A E R
G T B L A B L A A U T D T L B
0 0 A E T E P E R E A 0 1 A E
N P U R U C A N C A N B G P S
J C A A E G E N R A A 0 A R S
A H S T 1 V E E 1 B U R H L A
S U S P A L E B E T L Q A P C
E T R B 1 T L L R E N N 0 N A
C A U S E R 1 E E U G N A L J

« Le Soleil, ça fait partie 
de la maison, c'est notre 

petit quotidien, notre outil 
à nous pour se documenter 

pour nos sorties. »
Johanne Gagnon,

St-AugusHn-de-Desmaures

pourrait rmnar votre confiance Ceta ne devrait 
pas être le cas. car vous n êtes nullement en faute 
Le goût de sortir, de rencontrer des gens sera très 
puissant en soiree car vous éprouverez 
l'immense oesorn de communiquer avec autrui, 
d'être compris et apprécie pour ce que vous êtes 

Verseau: du 21 janvier au 19 février
Des la rratinee vous vous reveillerez avec de 
bonnes et nouvelles internions que vous mettrez a 
exécution au cours de la journee Heureusement 
d'ailleurs que vous vous sentez en grande forme 
et que votre pensée est vive, car plus d'une 
question embêtante vous sera posée aujourd'hui 
En soiree, vous parviendrez a vous confier auprès 
d'un être cher en toute franchise

Poissons : du 20 lévrier au 20 mars
Un travail effectue dans le seul but de rendre 
service vous attirera rrxwlt remerciements De 
vieux amis vous donneront leurs avis sur certains 
sujets, c'est à prendre en considération quoique 
trop (te conseils puissent nuire quelquefois. Il 
vous faudra ramener tranquillement l'être aimé 
vers la réalité, ses projets sont utopiques
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U
de mots croisés LE SOLEIL

par Denyse Bélisie

La solution .de la mégagrille 
sera donnée le mercredi 

suivant sa parution.

Félins - Ample c’ape

HORIZONTALEMENT
1 - Ils ont joué et gagi\é
2 - Affl. (le roubangui - F’etit papillon - N

l’est (le la France
:i - Etui - Un peu de li(|ui(le - l’rès d’une quille - Sorti - Compositeur fran(,-ais

- T(*rre argileuse
l - Vallee très large - Prés(>ntii - Refuge - Il émerge à marée basse - Perdu - Salé 
5 - Trop mature - Note - Expose à éprouver certains inconvénients - Éloigné

- Patronyme de plusieurs peintres fraisais - Titre
t> -Note - Rubidium - Soleil - Dins tion - Carte - Strontium - Avarier - Personnel

- Riuion - Arête
7-Necessaire à tous l(>s jours - Chanson braillée à tue-tête - Anglaise et 

brune - Travail |)énible - Fait du bniit
8 - Abrev. religieuse - Note - Au tennis - Persoixnel - Sou - Arbre - l’rison - Sur 

lu glace
-Affirmation étrangère - tipinion contraire à l’opinion commune - Peut se 
déplacer sur la neige - llergé - Patronne - Rts ipient 

11) - Deitse - Note - Curie inv. - Personnel - S(>igneur miglaLs - Au bout de la ligne
- Erbium

11 -Heiive - Il soutient (gich ((ui est menacé de dispitfaitre - Pareil - Suite -
Ni'gation - IVtit groufH'

12 - Certains travaillent sans - Dims la pensi'c chinoise ancienne - Abritent des
élus - Chercher à gagner du temps 

l:l - Fidèle - Invente par Ader - Titre - Bien pris - Tri'sse
14 - Ihrix hommage de la bourse Rideau 2002 - Ventilée - Appétence
15 - Pour ct'rtaines sommes - ITesqu'ici... - Pour laver - Instrument chirurgical -

( hi jHMit le cnàser
10 -Coutunu's - Scmidium - Possessif - Maison - Sur le dos d’iui àne - Existence

- Plus que deux
17- Arrivé - MolyMèiie - Ne jhmU sortir (imuid il veut - Agence - Déni. - Scan­

dium
18- Dnit(* monétaire - Pas |H)ur tous U's pays - Tissu - Diuis plusieurs pays - 

Convient
It» - Radon - Repos bien mérité - Classement - Canton suisse - Cuir
20 - F]nlever - Id (*st - Trouble - Oui - Peinture
21 -Très faciles - Prairie - Negation - Institut gt'ographiqiie national - Aber -

Studio
22-Métrique - Nuire - Parente - Chiquenaude - Des images et des mots - 

Inflorescence
‘2:1 - Fête ü ciU".ictèn' rept'titif - Ce qui existe (Heidegger ) - Stère - Cons. jimielles

- tieneral iuiiericain - Carnivore - A subi des changements
24 - D;uis la gamme - Il siège - Cri - I*reposition - Eau africaine - F’reiid l’air - 

Siuis teinture
25-Ver marin - tîrecque - Tiu he pernuuiente 
20-Colère - Hesiter
27 - Fin britiuiniqiie - l*remière - la' moi - Au bord d'un chapeau - Qui suscite

la pitié - Avec lui, on (U'iit être en retard - Hic
28 -(’arte - Remplir à l’excès - Ecole - .Asiate - Sert à lier - Déni. - Personnel -

Dieu
20 - Abrev. commerciale - Dermatose - Finir - Pénurie de vi\Tes

des sous-bois d’un état à un autre - Au tennis -
Négation - exagere - la' plus souvent, ils sont seuls 

81 -Connu - Possu'ssif - Conduit pour la ventilation - Voile - Compromettre 
;I2 - PoiLSse à voler - P'ixtH' - Rn (le verb»' - Inquiéter - Instruments de musique 
:i;i - Moitié de coiffure - Dieu - Dt's gens - Crier - Possessif - Qui relève du goût 

- Romains - Écorce de chêne
:I4- Ris«juer bt'aiicoiip - Muettes - Terminaison - Note - En Afrique - Héritage 
85 -Frèr»' d’im parent - Chrome - Cnx'het - Arme - Persomiel - Séleniimi - Partie 

du pain - Dispos«'r des pienx's
.88 - Dém. - Actinium - Erbium - Résoudre - Ruisseau - Pour la gymnastique 
87- Attache, mais à l’envers - Virage - Très fortes - D'un auxiliaire - Riposte à 

une attaque - Note
88 -Ch.-l. de cant, de l’Onie - Angles saillants - Des huiles - A son idée - Dieu

Romains - Envol -

VERTICALEMENT
1 - De petits orphelins et le nom de leur père
2 - Roue - Lieu planté d’osiers - Début d’usage - Pour nous - Drame - Prénom

- Id est
3-Fniit - Connu - Tissu - Neptunium - Préposition - Absurde - Comm. de 

Belgique
4 - Dépravé - Mélange confus - Extraire pour analyser - Romains - Plante cryi)-

togame
5 -Étrangi'r - Tour - Uni - Fin d’année - Est souvent à genoux - Vieux moine

russe
6 -Note - Force pariunilitairi' - Opéré - Peintre fran(,'ais - Négation - Pour di'iix

- Tantali'
7 - Obtenir qip h de gratifiant - Grecque - Propre - Prélat belge 
S-Ih-éfixe qui multiplie - Écliisé - Américaine - Id est - Xénon - Mollusque -

Préposition - Métal - Personnel
9-Argent - Pouffé - Ancienne unité de do.se - Beau discours - 11 rampe - 

Négation - Issue malheureuse - Possessif
10 - Radon - Il est moins en vaie - Action d’égali.ser - On peut la tourner - Coloré

par l’afflux du sang
11 -Allemande - Ce iiui dépas.se la mesure nonnali' - Mes

E.st dans l’eau - ITéiMisition - Champion
12 - Fruits - Suffixe - Mesure - Petits détours
18 - Fruits - Adri'sse - État d’Asie - Division - Indique un rapport de relation -

llnis - Anneau de cordage
14 -S(' comporter d’une certaine fa(,on - Planchette - Punir - Industries pro­

pres - Après un d(x teur
15 - Diuis une rose - Ih-éfixe qui multiplie - Riv. de PYance - Figiu'es de voltige 
U) - Plus en étal - Penche vers la droite - Personnel - Au tennis - Note - Sélénium 
17 - À la page - Lumen - Diminution de tension
18-Triple con.sonne - Originaire de Madagascar - Stère - Communauté 

('conomiqiie eiuoiiéeime - .huuais - Astate
19 -Interj. - Volume (le minerai - Note - Dans les Rin heuses - Sveltes
20 - Qui est en usage - Complet - Considérer une proposition - Monnaie
21 -Ihèces de la chamie - Cube - Gloussé - Grand panier plat - Règle
22 - Ils sont rusés - Mariée - Engrais - C\u\jonction - Courant 
2.'! - Amenées à soi - Classer - Niqiperons
24 - Titre - Astate - En musique - Lumen - ITèche - Grecque
25 - Pour un pohu
26 - Indium - .Xstate - Tumeur - Plante fourragère - Au Japon - Pro - Greffe
27 -Coiyonction - Éructation - À sec - Abrév. religieuse - Unie - Villa 
28-.\ffl. de rOubangui - Diri'ction - Arme - Bière - Il soigne - Idem - .Jeune

rameau de \igne
29 - N’est compris que par certains - Annoncer un succès - Concepts - Au ten­

nis - Tennimüson
;U) - Embarcation légère - Risque - Largeur - Romains - Cubes - .Vscendant - 

Platine
81 - Aime bien les animaux - Récipient en terre - Coiffure d’apparat - Consacré 

- Marque le dégoût - Ontarien
32 - Mille-pattes - Phuitule - Dém. - Curie - Lawrencium - Relatif à Sais - Riv. 

de France
8:1 - Odeur - Père - Comité - Possessif - Tenue se rapprochant de la tenue civile 
.’14- Liquide - Être au premier plan - Personnel - Note - Métal inversé - 

Compote de fniits
85 - Au Japon - Est au fond - Amas - A de gros os - Clair - Explosif - Pétrifier
86 - ïlst riche en calcaire - Fête - .Arbitraire - Dém. - Essai - Fin de verbe
37- Chrome - Donne le temps - Habitants - Diminutif - Domestiquer - .Monnaie 

(le la Rome antique
:18 - Tangible - Stokes - Lentilles - Pareil - Étain - Divisions - Patron

L'auteur utilise Le Petit Larousse illustré 2001
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Un secret 
bien gardé

Saviez-vous que l’Osso Buco, 
déjà bien garni en fruits 
de mer, est le meilleur 

« steak house mal connu » 
de Québec ?

■ Quand ils ont décidé de transformer le restaurant Le Saint-Sta­
nislas, qui existait depuis prt‘s de 15 ans dans le Vieux-Québt*c, pour 
en faire l’Osso Buco, John V'asilakos et sa conjointe Manon üuellet 
souhaitaient ainsi marquer le passage de leur établissement un cran 
au-dt‘ssus.
I)m)r amélioré, présentation plus soi­
gnée, tahie plus élaborée faite avi*e des 
produits de qualité supérieure, d'ae- 
eord. Mais ils ne souhaitaient pas que 
ce changi'inent de nom lais­
se en)ire que ce restaurant 
de 40 placi*s ptTdait le cachet 
et l’atnujsphére chaleurtmse 
qui faisaient partie intégran­
te de sa iéputati(»n.

« Tout changement repré­
sente un risque, mais les 
gens qui nous connaissent 
et qui forment la majorité de 
notre clientèle savent très 
bien que nous les respec­
tons et que nous souhaitons 
d’abord les satisfaire », af­
firme John Vasilakos.

« Nous avons porté une 
très grande attention à la qualité. Ain­
si, notre viande de b(euf, du 3A Alber­
ta, se coupe à la fourchette tellement 
elle est tendre; c’est un choix que ne 
font qu’un pour cent des restaura­
teurs de la région », d’ajouter avix* fer­
veur Manon Ouellet.

Klle soutient aussi que rien d’artificiel 
n’entre dans la préparation des mets et 
des sauces, que ces dernières sont fai­
tes sur les lieux à partir d’os de veau, 
que les produits de base sont parfaite­
ment frais et que rien n’est t'ongelé.

Ayant choisi de se spécialiser dans 
les grillades, poissons et fruits de mer, 
ils disent mettre un soin minutieux à 
faire vieillir leurs viandes à point et ils 
s’appliquent à obtenir les produits de 
la mer les plus frais possible, ce qui 
n’est pas toujours facile admettent-ils.

Rien n’empèche qu’ils estiment 
créer des assiettes de fruits de mer 
spectaeulaires tant par le gt*ùt que par 
la présentation.

Kn ce qui concerne les grillades, .Ma­
non Ouellet vous dira sans hésitation, 
mais en riant, que le Osso Ruco a réu.s- 
si à devenir le meilleur steak-honse 
« mal eonnu » de Québee.

Mai connu parce que ce restaurant 
très coquet avec ses murs de pierres, 
ses meubles québécois et ses poutres 
rondes, n’est pas situé en pleine circu­
lation touristique du Vieux-Québec,

Richard
Côte

RCutei^lesoleil. ram

mais plutôt sur la rue Saint-Stanislas, 
pt'rpendiculaire à la rue Saint^Jean. et 
qu’il n’a que 40 places.

À part ça, il n’a rien à envier aux au­
tres établissements du sec­
teur. Kn fait, c’est le client 
qui peut profiter de cet état 
de chose parce qu’ici, les 
serveurs ne bousculent pas 
les consommateurs pour 
faire place rapidement à 
ceux qui attendent à la por­
te. La musique est relax, la 
lumière est tamisée, vous 
n’avez qu’à prendre votre 
temps et à savourer.

Après une entrée de sau­
mon, d’escargots, une co­
quille Saint-.Jwques, des cal­
mars ou un tartare de b<puf 

ou de saumon, vous aur(*z sûrement as­
sez d’appétit pour déguster une salade 
repas, un steak de côte, un filet mignon, 
une assiette lobstcak, du homard en 
saison, des cuisses de grenouilles pro­
vençales, la fameuse assiette méditer­
ranéenne, une escalope de veau de 
Charlevoix ou l’osso buco avec pâtes 
fraîches, pour ne nommer que ces mets.

Les patrons vous recommanderont 
sans hésiter leur filet mignon monsei­
gneur, une pièce de bœuf ouverte en 
trois parties, garnie de chair de ho­
mard et refermée. Le tout est nappé 
d’une sauce brune contenant des mor­
ceaux de homard. Des recettes comme 
ça, ils en ont plusieurs et bientôt, ils 
ajouteront au menu du steak de bison.

Après un repas comme l’un de ceux- 
là, quoi de mieux qu’un bon café bré­
silien qu’un serveur attentionné vien­
dra faire flamber à votre table. Ce se­
ra la conclusion idéale d’un véritable 
petit festin pris dans le calme d’un res­
taurant pas prétentieux du tout et 
dont les propriétaires gagnent leur vie 
en vous procurant des occasions sup­
plémentaires de jouir de la vôtre.

RESTALIIANT OSSO BUCO 
29, SaintStemisUi». TéL : 69^-2267 
Ourert de 17 h à la fermeture, 7Jourssur7 
Tbbleii d'hôte de 26.95 S à SS.9S $
Reserration recommandée

tu- ' i
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li SOini PATRICE LAROCHE

Ambiance intime, murs de pierre, boiseries.

Tête-à-tête
■ ' K

\ I Petit souper intime en vue ?
^ Essayez avec une vue imprenable sur la Place d'Youville. 

Vous découvrirez un charmant Steak House où le bœuf 
de catégorie AAA supt'rieur se cuit comme il se 
doit - sur charbon de bois. Et les fruits de mer 

sont tout aussi à l'honneur. De quoi en perdre la tête. 
Table d'hôte en soirée à partir de 19,95 S. 

Période de stationnement intérieur gratuite.

Réservations: 380-BOEUF

LE BEFFROI
STEAK HOUSE

AL

■i f

%
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LE SOLEIL PATRICE LAROCHE

Les deux patrons de IVsso Buco^ Manon OueUet et John Vasilakos.

[imBO
Osso Buco

Pmir six personnes
Preparation : 20 minutes
C'uisson: une heure trente à deux heures

J 1,5 kg (3,3 Ibs) de jarret de veau 
ü 250 g de carottes 
ü 3 cuil. à soupe (45 ml) d’oignon
□ un peu d’huile d’olive 
ü 4 tomates
ü un bouquet garni ou une branche de basilic frais
□ 6 feuilles de sauge 
ü 25 cl de vin blanc sec
□ sel et poivre
□ une gousse d’ail 
ü un zeste de citron
□ un zeste d’orange

- Couper les jarrets de veau (1,5 pouce). Épluchez les 
carottes et râpez-les. l^lez puis hachez les oignons.
- Faites revenir les carottes râpées et les oignons dans 

une cuillerée à soupe d’huile d’olive ou de bouillon de

poulet pendant lü minutes. Plongez les tomates une minute 
dans l’eau bouillante, pelez-les et coupez la pulpe en 
morceaux.
- Effeuillez le basilic. Ajoutez les tomates, le basilic et la 

sauge. Couvrir et laissez cuire à feu doux.
- Passez-y les rondelles de jarret de veau des deux côtés. 

Saisissez-les à l’huile dans une poêle pendant deux à trois 
minutes sur chaque face puis mettez-les dans la cocotte au 
fur et à mesure.
- Déglacez la poêle vide avec le vin blanc. Versez dans la 

cocotte. Recouvrir d’eau dissoute dans le bouillon de 
poulet.
- Salez et poivrez. Cuire à feu doux une heure trente.
- Hachez le persil, pelez et écrasez l’ail. Râpez les zestes 

et mélangez le tout. Laissez cuire encore cinq minutes.
Retirer la cocotte du feu et mettez-y ce mélange. Remuez 

et laissez le parfum du hachis se développer cinq minutes.
Il existe de nombreuses variantes de cette recette. Les 

amateurs pourront extraire la moelle cuite dans l’os.

Le chef de i’Osso Buco John Vasilakos

Le blues de l’hiver?
Chassez-le avec les 

primeurs du printemps
\

Oui au style 
bcphé
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Marine gratuit mercredi dans
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