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Voici les derniéres nouvelles de la Fédération IKC%ERFU

culinaire du Canada, section Montréal. Carotfes Juliennes  Légumes Frisée filet

ou répées a brochette

Le 21 octobre 2008, 'équipe régionale du Québec (Marcel Kretz,
Serge Caplette, Daniel Coté, Yves Petit, Robert Cholette, Luc
Boissy, Yves Moreau, Guillaume Cantin, Katy Normandin, Otto
Daniels, Patrivia Carvalho et Anoush Mansourian) a remporté
la médaille d’argent lors des olympiades culinaires internationales en
Allemagne. Aprés douze années d’absence du Québec pour cette com-
pétition, I'équipe s’est classée au 11° rang au cumulatif sur 62 équipes.
Un gros merci A tous nos supporteurs et commanditaires. Signalons
que Laurent Tremblay et Didier Martens ont également remporté
des médailles de bronze en compétition individuelle.
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) "HIERAFT TAYLOR el La soirée reconnaissance Ken Chong se déroulera le 3 avril 2009. .
m 5E Thermar & Electrolux Erbo akr &ﬂE::iw_‘&) Une soirée de retrouvailles et de remises de prix aux différents chefs La toute NOUVELLE caisse ,
. ) €dllund o et chefs patissiers qui se sont démarqués lors de I'année 2008. Le SPS 2000 avec son écran tactile.
QIM “Scotsman GO @)= teleold prix du billet est de 65 $ par personne pour un repas quatre services 1 -

N Srw—) Hitcheniid digne de cette soirée. -
rosten BARD B oot pammonc VB2 M | CONVIVIALE _ VERSATILE

HARBCO — o Renseignements et réservations : Luc Boissy
EZIEE |TOUTES CES MARQUES - ET PLUS ENCORE| GOZMO Tél. : 450-649-1511, poste 245
Courriel : boisslechefl@hotmail.com ou chef@valleedurichelieu.com

i yaun représentant R.E.D. pl'és de chez-vous! Lengagement de notre association dans le repas-bénéfice pour la ! .
50 bureaux partout au Canada maison des jeunes d’Otterburn Park, en Montérégie, se déroulera a - LOGICAISSE

. N - la mi-avril. o R au coeur de vos affaires
Pour localiser le bureau le plus prés de chez-vous visitez Mercil o
le www.redcanada.com ou composez le 905-678-1151 erct: , 450-688-1271 * 1 800 363-8288  www.logicaisse.com
Serrons les coudes. Le nombre fait la force!

Informez-vous sans plus tarder !
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THOUVAILLES

Découvrez les saveurs du monde avec les vins Bistro Mundo Import

Vins Arista Inc. présente avec fierté deux vins de qualité désormais accueillis dans
le réseau de la SAQ : un vin rouge d’Espagne, le Bistro Mundo, Tempranillo 2007

IRRESISTIBLES CUP CAKES

Succombez

Aux nouveaux petits gateaux Irresistibles cup cakes, offerts dans un Metro ou un
Metro Plus prés de chez vous! Metro vous offre quelques-uns de ses nouveaux et
délicieux cup cakes Irresistibles qu'elle vient tout juste de lancer. Ces succulents petits
gateaux sont des giteries parfaites pour faire plaisir a vos papilles. Les excellents
cup cakes Irresistibles sont proposés en cing saveurs de glacage : vanille, chocolat,
caramel, fraises et café. Ils sont garnis en 12 variétés qui plairont a tous les gotts :
marguerite colorée, marguerite blanche, sucre rouge, coconut, triangle de chocolat,
fudge, sucre a la créme, caramel, cacao, grain de café, fraise et plaquette chocolatée
Bonne féte. Ils sont vendus en boites de 2 ou de 6, ou encore 4 'unité, toujours a des
prix trés concurrentiels.

Des petits gateaux pour se gater!

www.metro.ca

BISTRO MUNDO

NOUVEAUX CONCEPTS, NOUVEAUX PRODUITS
N’hésitez pas a nous envoyer vos nouveaux produits ou nouveaux concepts. Nous pourrions alors les publier
dans cette page de trouvailles, dans le but de rendre accessibles vos primeurs et vos innovations.

HIDE-PACKMC
Emballages Krupack présente la boite intelligente HIDE-PACKY,
une premiére canadienne dans I'industrie de ’emballage.

Comme un passe-partout qui ouvre toutes les portes, la nouvelle
boite intelligente HIDE-PACK"® d’Emballages Krupack, munie d’une
radio-puce intégrée a sa structure, s'annonce comme la clé qui
pourrait solutionner plusieurs enjeux de I'industrie de I'emballage et
du commerce de détail. Amenant une amélioration de l'efficacité de
la chaine d’approvisionnement, une meilleur tragabilité des produits
et des réductions de coits, la boite intelligente s’annonce comme une
révolution comparable A celle du code barres au début des années 70.
www.krupack.com

CHOCOLAT AUX LAIT, PETALES DE ROSE

printaniéres.
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La Maison d’Importation Fleur d’Olive est heureuse de vous présenter ses nouveautés
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Valdepenas d.o. (dénominacién de origen) et un vin blanc de France, Bistro Mundo,
Chardonnay 2007 Vin de pays d’Oc de la région de Limoux.

Le vin rouge d’Espagne posséde un aréme légérement fruité et un gott savoureux
typique du cépage Tempranillo. En rétro-olfaction, il laisse percevoir des saveurs de
cerise.

Quant au vin blanc francais, c’est un Chardonnay typique de la région de Limoux.

Il posséde une belle robe jaune paille et son bouquet exhale des notes d’aneth et
d’amande. En rétro-olfaction, il rappelle des saveurs de fruits secs.

Vins Arista a choisi d’offrir ces vins dans des contenants novateurs appelés Vinopak, en
format de 1 litre ou en petits formats de 187,5 ml vendus en paquet de quatre Minipak.
www.vinsarista.com

Des chocolats de grande qualité recouverts de pétales de fleurs enivrantes!

Les chocolats Bovetti sont fabriqués en France plus précisément a Terrasson (Dordogne),
ot M. Walter Bovetti est passé maitre dans la confection et la conception de chocolats de
grandes qualités.

Lesprit de création qui anime Bovetti depuis 1994 s’exprime dans tout 'univers du chocolat.
Tous les chocolats Bovetti sont pur beurre de cacao. Les chocolats noirs contiennent un
minimum de 73 % de cacao. Le chocolatier nous offre un vaste choix de plus de soixante
tablettes artisanales de chocolat noir, au lait et blanc avec des épices, des fruits, des

sucres cuits...

Les consommateurs souhaitent aujourd'hui des produits authentiques, ludiques et de qualités.
C'est pour cela que tous leurs chocolats sont pur beurre de cacao.

www.fleurdolive.com

PLANETA PRESENTE SA CUVEE 2008... UNE AUTRE ANNEE QUI PROMET PROTEGE-MATELAS ET PROTEGE-SOMMIER ALLER-ZIPV¢

Protection compléte des matelas ou des sommiers

Planeta, producteur de renom d’huile d’olive extra-vierge d’Italie, présente aux épicuriens o=l 3
pour un sommeil sain, sans allergies.

du Québec sa toute nouvelle cuvée 2008, La Planeta, D.O.P. Val di Mazara. Reconnue pour

ses hauts standards de qualité, I'entreprise familiale originaire de Menfi en Sicile est fiére de
présenter sa toute derniére récolte, qui a maintenant atteint des sommets en ce qui a trait a sa
maturité et a son gott.

Utilisez le protége-matelas et protége-sommier AllerZip de Protect-A-Bed® et votre
investissement pour matelas et sommier sera totalement protégé. Avec un Systéme
BugLock™€ a fermeture a glissiére sur trois cotés avec scellement AllerZip, offre une
protection compléte contre les allergénes, les acariens et les punaises de lits et empéche
les insectes d’entrer, de sortir et de mordre.

Le proteége-literie AllerZip est certifié a I'épreuve des punaises de lits par un laboratoire
d’entomologie, offre une protection supérieure contre I'incontinence, une barriére
contre les acariens et une protection contre les allergies. De plus, il forme une
enveloppe compléte pour le matelas ou le sommier, pour une protection totale contre
les punaises des lits. Il est perméable a I'air, imperméable aux liquides, absorbant, con¢u
d’une surface en tissu éponge en coton a 100 %.

Frais et agréable pour le sommeil, le protége-matelas et sommier AllerZip est un
investissement qui permet a 'industrie de I’hospitalité d’étre proactif dans la lutte

pour assurer un environnement de sommeil sain tout en réalisant des profits.
www.planeta.it « www.favuzzi.com T LR e

Une cuvée a son apogée

La cuvée 2008 de la Planeta sera disponible dans la plupart des épiceries fines du Québec.
Elle saura certainement ravir les fines bouches, une année de plus, avec ses magnifiques
reflets verts et au bouquet d’herbes fraiches, avec notes d’agrume, d’artichaut, de pistache et
de tomate verte. Pour profiter pleinement de ses saveurs, il est préférable de la consommer
dans les mois qui suivent son ouverture. Elle peut toutefois étre conservée sans probléme

de 18 a 24 mois aprés son ouverture, dans un endroit frais et sec, 4 l'abri de la lumiére. Cest
d’ailleurs pour cette raison que ’huile Planeta, et certaines autres bonnes huiles d’olive

sont embouteillées dans des contenants de verre opaque ou ombragé afin de conserver un
maximum de propriétés nutritives.
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‘?—’ 3 Le 1¢ janvier dernier, le
Ferreira Cafe s’est lancé le
défi de poursuivre son enga-
gement auprés de la Fondation de I'Hopital Sainte-
Justine en lui remettant 1 $ pour chaque repas servi
en 2009. Cette initiative s’inscrit dans les activités
caritatives tenues par le restaurant depuis 13 ans.
Ferreira Cafe invite donc sa clientéle a participer a
cette bonne cause en profitant de sa bonne table
ou encore en laissant un don supplémentaire dans
un vase en verre soufflé créée exclusivement pour
la campagne par I'artiste Annie Michaud. « Nous
voulions trouver une fagon avant-gardiste de pour-
suivre notre soutien a la Fondation de I'Hopital
Sainte-Justine. La situation économique actuelle telle
que nous la connaissons nous demandait d’innover
et c’est le défi que nous avons décidé de relever en
contribuant sur une base quotidienne proportionnelle-
ment a notre achalandage », précise Carlos Ferreira,
propriétaire du Ferreira Cafe.

Notez que le restaurant continuera de tenir ses acti-
vités habituelles de financement pour la Fondation de
I’Hopital Sainte-Justine cette année, tels le renommé
Gala des Chefs en mai et le Grande Party Ferreira en
juin, auxquels se greffera cette nouvelle offensive. Les
instigateurs du projet se montrent trés optimistes et
se fixent comme objectif global un don de 100 000 $
provenant entre autre de ces trois activités.

Site web : www.ferreiracafe.com

La troisieme édition de I'In-
ternational Caseus Award, a
laquelle participaient Mmes
Nathalie Filion, de Québec,
et Geneviéve-Clhéo Hotte-
Vaudry, de Montréal, s’est

NTERNATIONAL
CASEUS
AWARD

déroulée a Lyon le 24 janvier 2009 dans le cadre du
Sirha. Un lieu réunissant le meilleur de la production
mondiale ou se croisent les savoir-faire et les cultures
des quatre coins de la planéte.

Douze équipes de deux fromagers professionnels,
chacune d’elles représentant leur pays, ont travaillé
d’arrache-pied pendant sept heures afin de répon-
dre aux exigences de multiples épreuves, a l'issue
desquelles I'équipe canadienne s’est classée sixieme
parmi les meilleures au monde.

On se rappellera que I'équipe canadienne a été
sélectionnée suite au National Caseus Award 2008,
prémisse de I'International, qui eu lieu a la Maison du
Gouverneur au mois d’octobre 2008.

La participation du Canada a I'lnternational Caseus
démontre sans équivoque que la communauté inter-
nationale des métiers de bouche reconnait I'évolution
de notre industrie fromagére, encore inexistante il n'y
a pas si longtemps, et I'expertise des fromagers issus,
pour la plupart, d’une population sans tradition et sans
histoire fromageére telles qu’elles se présentent dans
les vieux pays d’Europe.

Aujourd’hui, dans un univers fromager canadien
bousculé par des actions mettant en péril ses froma-
ges artisanaux, la filiere fromagére du Canada peut
étre fiere du travail accompli par ces deux jeunes
personnes.

Site web : www.caseus-award.com

Le 29 janvier der-
c“; nier étaient dévoilés, a

\ I \ I I)‘ ] Montréal, I,es résultats
de la 7e étude sur la
Conjoncture du marché
mondial du vin et des spiritueux et perspectives a hori-
zon 2012, réalisée par le cabinet britannique IWSR

pour le compte de Vinexpo. On y apprenait, entre
autres, que les ventes de vins au détail augmenteront
au Canada trois fois plus rapidement que dans le
reste du monde. En effet, entre 2003 et 2007, ce ne
sont pas moins de 454 millions de bouteilles de vins
(tranquilles et effervescents) qui ont été consommées
par les Canadiens, représentant une augmentation
de 26,62 %. D’ici 2012, la consommation devrait
poursuivre sa progression pour atteindre 49,587 mil-
lions de caisses. Sur 10 ans, la consommation cana-
dienne de vin aura donc progressé de 6,5 % par an en
moyenne, comparativement a une moyenne mondiale
annuelle de 1,4 %.Toujours au Canada, le chiffre d’af-
faires issu de la vente au détail sera proportionnel a
la progression de la consommation. Ayant affiché une
croissance de 29,3 % entre 2003 et 2007, le chiffre
d’affaires devrait de nouveau connaitre une hausse
de 26,05 % entre 2008 et 2012 pour atteindre 5,642
milliards de dollars. Entre 2008 et 2012, la crois-
sance des ventes de vins tranquilles au détail au
Canada (+26,05 %) représentera presque le triple
de celle prévue a I’échelle mondiale (+9,56 %).
Site web : www.vinexpo.com

Supermarchés

Boucheries

Fromageries
Poissonneries

Restaurants
Fruiteries
Patisseries
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18, rue Richelieu, Lacolle (QC) JOJ 1J0 CANADA ¢ Tel. (450) 246-3837 * 1-800-363-3439 « Fax (450) 246-4428 arnec

www.arnegusacanada.com

4243 Lonat Drive, Nazareth, PA 18064 U.S.A.  Tel. (610) 746-9570 * 1-800-ARNEG-US ¢ Fax (610) 746-9580

Le jeudi 19 février dernier, au restaurant Toqué!,
le Festival Montréal en lumiére a invité la presse
a rencontrer le chef parisien Alain Passard du res-
taurant I'Arpége, président d’honneur du volet Les
Plaisirs de la table Air France présentés par American
Express. Il a partagé avec les convives sa passion, les
légumes, et sa conviction que nous sommes encore
loin d’avoir tout appris sur I'art de les préparer.

Site web : www.equipespectra.ca

Le lendemain, le 20 février, Brigade et d’autres
médias ont été chaleureusement invités a visiter la
premiére édition du Salon santé, bonne forme et
style de vie. A cette occasion, nous avons eu droit &
une visite toute particuliére en compagnie de M. Larry
Smith, président d’honneur de I'événement, guidés
par la fondatrice de I'événement, la physiothérapeute
Ariéle Ali. Plus de 60 exposants y proposaient mille
et une fagons de prendre soin de nous. Les Québécois
sont de plus en plus préoccupés par leur santé en
général et s’efforcent d’adopter ou de conserver des
habitudes saines pour vivre mieux, plus longtemps.
Le Salon allait tout a fait dans cette direction, en plus
de mettre I'emphase sur la prévention plutot que la
guérison de tous les aspects d’une vie saine : santé,
forme physique, beauté, bien-étre.

Site web : www.salonsfv.com

De gauche a droite : le porte-parole du Salon,
Philippe Lapeyrie, le vice-président, Vincent
Lafortune, et le président, René Lafontaine.

LE SALON INTERNATIONAL
DES VINS ET SPIRITUEUX
DE QUEBEC m

SAQ

Le mardi suivant, le 24 février, avait lieu, a I'Hotel
Fairmont Le Chateau Frontenac de Québec, le dévoi-
lement de la programmation officielle de la premiére
édition du Salon international des vins et spiri-
tueux de Québec, présidé par M. René Lafontaine.
A cette occasion, les personnes présentes ont pu
rencontrer les organisateurs et déguster les 32 vins
primés a I'occasion du concours Les Prix du public.
Tenue trois semaines plus tot, la compétition était
présidée par M. Pierre Cazalis, président du Collége
des ambassadeurs du vin au Québec. Ces dégusta-
teurs d’un jour, dont les noms avaient été suggérés
par des restaurants de Québec, ont regu au préalable
des instructions ainsi qu’une formation de base sur
les techbniques de dégustation. Lévénement s’est

déroulé dasn un décorum digne des plus grands
concours : bouteilles ensachées, fiche internationale
d’évaluation, controle des températures de service,
etc. A part quelques rares exceptions, les produits
primés sont tous vendus a 20 dollars et moins a la
SAQ.

Le Salon se déroulera les 13, 14 et 15 mars.

Site web : www.salondesvinsdequebec.com

Stages en France du groupe 732

Dans le cadre de leur formation en patisserie de 1350
heures, le stage final en entreprise est essentiel a
I'obtention du diplome, car il permet aux étudiants de
mettre en pratique tout le cursus de leur apprentis-
sage. Cependant, sept étudiantes du CFP Jacques-
Rousseau ayant comme enseignant en péatisserie, M.
Roch Desjardins, ont manifesté I'intérét de faire ce
stage en France. Alors, avec les contacts en France
de leur enseignant, les éléves ont réalisé leur stage de
quatre semaines en novembre et décembre dernier.
Les sept étudiantes étaient : Raphaélle Boyer-Godin
a la Boulangerie-patisserie Maurice Gaget a Paris;
Myléne Ducharme et Carol-Ann Savoie au Grand
hotel des Thermes a St-Malo; Vanessa Timperio
aux Délices de Chatillon a Paris; Marie-France Roy
a la Boulangerie Pelissero & Nimes; Tanya Grenier
et Marie-Neige Guinois a la patisserie-chocolaterie
1,2,3 Chocolat, 4,5,6 gourmandises a Cancale.

Plus d'un an avant le départ, elles avaient mis en
place des activités pour amasser des fonds néces-
saire a la réalisation du projet. Notamment, elles ont
produit des sugons en chocolat et d’autres produits
qu'elles ont vendus par la suite, organisé une soirée
de quilles et un souper bénéfice en collaboration avec
La Tablée des Chefs. Le projet était en collaboration
avec I'OFQJ en plus de faire appel a différents orga-
nismes pour obtenir plus de fonds. Les organismes
qui les ont encouragées sont : le Club Optimiste de
la Jacques-Cartier (500 $), Rudolph (500 $), les
Délices gelato (500 $), Appui a la reléve (1000 $), la
Fondation Gérard-Delage (2800 $) et un merci tout
spécial aux Uniformes Town & Country qui ont fourni
deux uniformes de travail a chacune des éléves.
D'autres partenaires ont collaboré au succes de ce
projet : Le C.F.P. Jacques-Rousseau, La Tablée des
chefs, La Cabosse d'or, Les Emballages Florisec,
Chocolat Central, Création gourmande, et Rona.

Ce projet de stage en France offre aux étudiants une
chance exceptionnelle d'acquérir de la rigueur, d'ap-

prendre sur le terrain et de toucher aux nombreuses
facettes de ce merveilleux métier. En outre, ils ont
eu l'occasion privilégiée de tisser des liens avec des
pairs en France et de vivre un échange culturel enri-
chissant et stimulant, tant du point de vue profession-
nel, qu'humain. Pour la plupart d’entre eux, ceci était
une premiere visite en France et certaines pensent
déja y retourner travailler un peu a leur endroit de
stage. Mais, nous sommes sir qu’elles en ont sorties
toutes grandi de cette expérience extraordinaire.

Au nom des étudiantes et de leur enseignant, Roch
Desjardins, nous voulons remercier toutes les per-
sonnes impliquées de pres ou de loin au succes de
ce projet.

I

LaTablée des Chefs

Le Fairmont Le Manoir
Richelieu se joint au
programme de récupération
alimentaire de

La Tablée des Chefs

Le Fairmont Le Manoir Richelieu est le premier hotel
québécois a se joindre au programme de récupération
alimentaire de La Tablée des Chefs. Ainsi, grace a un
partenariat avec I’Association Bénévole de Charlevoix
(ABC) et le Service alimentaire et d’aide budgétaire de
Charlevoix (SAAB), des milliers de denrées de qualité
seront distribuées a des familles moins favorisées de
Charlevoix et de La Malbaie.

Lensemble de I'équipe de la restauration du
Fairmont Le Manoir Richelieu, dont le directeur de
la Restauration, Stéphane Lanctot, le chef, Jean-
Michel Breton, ainsi que la sous-chef, Jacqueline
Sylvain, se sont mobilisés pour s’engager sociale-
ment auprés de la communauté moins favorisée de
la région. La récupération des surplus débutera le 1er
février 2009, aprés quelques mois d’implantation et
de tests de salubrité.

« Linitiative a été recue avec beaucoup d’enthou-
siasme de la part de toute I'équipe de la cuisine»,
explique Stéphane Lanctot. « Il a méme été difficile
d'attendre jusqu'au 1er février ! Dés la fin du mois
de décembre, I'équipe était préte a emboiter le pas
pour faire bénéficier de nos mets succulents aux gens
dans le besoin de la région de Charlevoix. »

« Nous espérons que d’autres hotels suivront le
Fairmont Le Manoir Richelieu et voudront s’engager
dans le programme de récupération alimentaire de
La Tablée des Chefs », souligne Jean-Frangois
Archambault, directeur général et fondateur de La
Tablée des Chefs.

D'ailleurs, I’Association des Hoteliers du Québec
(AHQ) a lancé une initiative sur les engagements
environnementaux des hdteliers du Québec afin de
réduire les déchets. Cette initiative permet de dis-
tribuer de la nourriture de qualité & des gens dans le
besoin au lieu de se retrouver a la poubelle. « Il s’agit
d’une fagon simple de s’impliquer socialement dans
sa communauté » ajoute M. Archambault.

La Tablée des Chefs implique les chefs dans la
récupération de leurs surplus alimentaires a travers
le réseau des banques alimentaires du Québec. Elle
sert d’agent de liaison entre les traiteurs, les chefs
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et les organisateurs d’événements afin d’encadrer
la logistique de récupération alimentaire de fagon
simple et sécuritaire. Elle travaille avec des organis-
mes organisés qui assurent une cueillette efficace et
locale. La Tablée des Chefs distribue annuellement
plus de 100 000 portions alimentaires aux gens dans
le besoin.

Site web : www.tableedeschefs.org

Pour sa part, Christian Legault, président-fonda-
teur d’AgroExpert, se dit « honoré qu’AgroExpert puis-
se offrir son programme de formation aux membres
de I'ARQ et ainsi contribuer a I'amélioration continue
des compétences des gestionnaires et du personnel
du secteur de la restauration au Québec ».

Site web : www.agroexpert.ca
Téléphone : 819 562-7868.

Formation obligatoire en hygiéne et salubrité
pour exploiter un restaurant
L'ARQ et AgroExpert unissent leurs efforts

L’Association des restaurateurs du Québec (ARQ) a
conclu une entente avec la firme AgroExpert inc. afin
d’offrir aux restaurateurs et a leurs employés des ate-
liers de formation en hygiéne et salubrité alimentaires
partout au Québec.

Depuis le 21 novembre dernier, le MAPAQ a rendu
obligatoire la formation en hygiéne et salubrité pour
tous les nouveaux établissements ot I'on prépare des
aliments en vue de la vente ou de leur service. Gette
régle sera étendue a tous les établissements de
la province dés le 21 novembre 2009.

« Nous avions a cceur que nos membres puissent
respecter ces nouvelles obligations avec le moins de
contraintes possible. Cette entente permettra donc
a la majorité des restaurateurs d’éviter les grands
déplacements et de suivre la formation dans leur
région respective » a déclaré Frangois Meunier,
vice-président aux affaires publiques et gouverne-
mentales de 'ARQ.

Lyssa Barrera, de Montréal, remporte I'épreuve
régionale canadienne de la 7e édition du
concours annuel Aimost Famous Chef(MS)
S.Pellegrino(MC)

Le 26 janvier dernier, a I'Institut de tourisme et
d'hotellerie du Québec, a Montréal, I'éleve Lyssa
Barrera s'est démarquée dans le cadre d'un concours
ou s'affrontaient certains des meilleurs apprentis
chefs cuisiniers du pays. Les jurés renommeés Laurent
Prosper, chef exécutif du Verses, Jean-Luc Boulay,

chef exécutif du Saint-Amour, et Anne Yarymowich,
chef exécutif de Frank du Musée des beaux-arts de
I'Ontario, ont décerné le titre de I'épreuve régionale
canadienne a Lyssa Barrera qui aura la rare occasion
de participer a la grande finale du concours Almost
Famous Chef (MS). La finale se tiendra au Culinary
Institute of America a Greystone, dans la vallée de
Napa, en Californie, du 6 au 9 mars 2009. Lyssa
Barrera mettra alors ses talents culinaires a |'oeuvre
et affrontera les neuf autres gagnants régionaux de
partout en Amérique du Nord. Elle courra la chance
de remporter une bourse de 20 000 dollars, d'ob-
tenir une occasion de carriére extraordinaire et de
recevoir le précieux titre d'Almost Famous Chef (MS)
S.Pellegrino (MC) 2009.

Un jury composé de chefs célebres et d'éminents
représentants des médias évaluera méticuleusement
le golit, la texture, I'ardbme et la présentation des
plats, tout en mesurant les aptitudes culinaires des
candidats et leur capacité a travailler sous pression.
Cette édition sera certainement la plus sensationnelle
a ce jour. Préparez-vous a voir les étudiants passer au
fourneau et les jurés déterminer laquelle des recrues
tirera son épingle du jeu et sera proclamée Almost
Famous Chef (MS) de 2009.

Denise Gornellier, traiteur de 'année

L’Association des traiteurs professionnels du Québec

(ATPQ) vient de remettre son premier prix Hommage,

a Denise Cornellier, élue Traiteur de ’Année 2009.
Dans son allocution, le président, M. Pierre Carrier
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s’est dit trées heureux de
i remettre ce prix a Denise
i Cornellier, soulignant sa
trés grande contribution au
¢ développement du métier
4 professionnel de traiteur au
Québec. Dabord dipldmée
en psychologie, puis en cui-
sine a I'Institut d’Hotellerie
du Québec (ITHQ), ou elle a remporté le Lauréat d’Or
a la fin de ses études, Mme Cornellier est ensuite allé
peaufiner son apprentissage en France.

Retour en 1985, elle impose a tout le Québec gas-
tronomique de nouveaux standards de qualité. En
effet, elle est le premier traiteur a créer des bouchées
fines, alliant a la fois présentation et gastronomie.
Depuis la petite Denise, originaire de Longueuil, qui
faisait déja a cing ans des petits gateaux pour ses
parents, navigue de succes en succes, bien mérités.

Recevant son prix le samedi 7 février au Gala HRI,
elle s’est dite trés émue et remercie tous les traiteurs
pour cette reconnaissance. Selon Monsieur Carrier,
elle est encore celle qui inspire le plus ses pairs trai-
teurs. Sa philosophie, « c’est d’aller vers le gens, les
écouter, faire réaliser leurs réves, et aller au dela ».

Economisez a longueur d’année chez Metro :
Encore plus d’économies sur encore plus de
produits

Le chef de file en alimentation déploie trois
programmes pour que les Québécois épargnent sur

des produits de qualité. Afin de toujours procurer a
sa clientéle plus de valeur pour son argent, Metro lui
propose maintenant trois programmes permettant
d’économiser sans compromis sur la qualité et la
variété :

* Prix coupés

o Selection — Comparez. Economisez.

o |rresistibles — Lexcellence a prix exceptionnel.

« Dans 'actuel contexte économique, Metro assume
son leadership dans le secteur alimentaire avec des
initiatives visant & procurer a ses clients plusieurs
fagons d’épargner », explique Serge Boulanger, vice-
président, marketing, Metro inc.

Ainsi, avec le programme Prix coupés, les consom-
mateurs économiseront a longueur d’allée, car les
prix seront réduits sur des milliers de produits de tou-
tes les catégories et a la grandeur des 222 supermar-
chés Metro du Québec. Afin de connaitre les articles
concernés, les clients peuvent consulter la circulaire
hebdomadaire de Metro, le site Internet metro.ca ou
encore l'infolettre gratuite Metro.

A sa facon, cette derniére permet également aux
consommateurs d’économiser, car elle leur propose
chaque semaine des recettes développées autour
des produits offerts a prix réduits au méme moment
chez leur épicier Metro. Une maniére originale et
efficace d’informer les Québécois, mais surtout de
les aider a planifier des repas nutritifs et santé tout
en économisant.

Metro implante aussi un nouveau systéme de
signalisation afin de permetire & sa clientele de

repérer d’un simple coup d’ceil en magasin les produits
de haute qualité des marques privées Selection et
Irresistibles. Ces excellents articles offrent de réelles
occasions d’économie, car leurs colits sont de 10%
a 15% inférieurs et parfois méme 30 % a ceux des
marques nationales.

« Ces nombreuses initiatives axées sur I'économie
prouvent a quel point Metro assume pleinement son
role de chef de file dans I'alimentation au Québec »,
résume Serge Boulanger.

Nouveaux restaurants

Restaurant Le Biftheque

998, boul. de Maisonneuve Ouest

Montréal QC

Tél. : 514 658-5880

Contacts : Mme Lynda Martel et M. Patrick Lajoie

Nouveau Andrea Ristorante
3194, rue Saint-Joseph
Lachine QC

Tél. : 514 639-1414

Contact : M. Andrea Telaro

Auberge Le Rendez-vous
796, chemin Saint-Adolphe
Morin-Heights QC

Tél. : 450 226-1994
Contact : M. René Veilleux

Parce que derriére
chaque produit,
ily a quelgu’un...
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AGGA CAFE
450 687-5552
1 800 687-3427

www.cafeagga.com
(page 49)

AGRICULTURE,
PECHERIES ET

(MAPAQ)

www.assiette.qc.ca

(Page 2)

www.ed.ca
(Page 57)

LES ALIMENTS

514 828-1177
1 877 828-5578

www.qualifirst.com
(page 46)

ALTO SHAAM
514 825-6695

www.alto-shaam.ca
(Page 31)

ARNEG PML
450 246-3837
1 800 363-3439

(Page 78)

QUEBEC)

www.restaurateurs.ca
(Page 42)

PRINTEMPS 2009

1 888 513-8212

(Page 71)

ALIMENTATION QUEBEC

WWWw.mapaq.gouv.qc.ca

ALIMENTS ED FOODS

QUALIFIRST LTEE.

www‘arnegusacanada.com

ARQ (ASSOCIATION DES
RESTAURATEURS DU

BANQUE DU CANADA

education@banqueducanada.ca
www.banqueducanada.ca

BIERES MEXICAINES DU
QUEBEC INC./SOL
514 639-2974

www.cervezasol.com.mx
(Page 34)

BONDUELLE
514 384-4281

www.bonduelle.ca
(Page 21)

BRAVO LOCATIONS
514 685-8000
information@bravoparty.com

www.bravoparty.com
(Page 68)

COMMISSION DES
NORMES DU TRAVAIL DU
QUEBEC

Www.cnt.gouv.qc.ca
(Page 9)

DISTEX
1800 567-3620

www.distex.ca
(Page 63)

DISTRIBUTIONS
FELISOL INC.
450 462-5555

1 866 444-1110

www.felisol.com
(Page 80)

EAUX VIVES WATER INC./
ESKA

1 800 663-2881
www.pensezpluseau.com

www.eaueska.ca
(Page 84)

FEDERATION DES
PRODUCTEURS DE
POMMES

DE TERRE DU QUEBEC

www.pommedeterrequebec.com
(Page 46)

GILLES LAUZON
PHOTOGRAPHE
514 995-3292

www.gilleslauzon.com
(Page 44)

HYDRO-QUEBEC

www.hydroquebec.com/affaires
(Page 10)

INDUSTRIES M.K.E. INC.
450 659-6531

1 800 361-9801
info@mke-ind.com

www.mke-ind.com
(Page 75)

JFC INTERNATIONAL
(CANADA) INC./KIKKOMAN
1 800 944-0600

www.kikkoman.com
(Page 29)

LASSONDE/OASIS
1 888 200-7778

www.lassonde.com
(Page 17)

LOGICAISSE
450 688-1271
1 800 363-8288

www.logicaisse.com
(Page 75)

MULTI-MARQUES/POM
1 888 629-9004

www.pomservicealimentaire.ca
(Page 6)

RESERVE ET SELECTION
www.birichinovino.com
www.reserve—selection.com
(Page 51)

CHNC

DESIGN - 7 E lE « INNOVATION

RESTAURANT EQUIPMENT
DISTRIBUTORS OF
CANADA/R.E.D.

905 678-1151

www.redcanada.com
(Page 74)

1

SAECO
1 888 272-6601
info@saeco.ca

WWW.Sa€eco.ca
(Page 83)

SALADE EXPRESS
450 454-7541

www.saladexpress.ca
(Page 75)

SAQ RESTAURATION

WWW.saq.com
(Page 13)

TRANSFAIR CANADA

www.transfair.ca
(Page 81)

UNIFORMES TOWN &
COUNTRY
1 800 361-0388

www.tcuniforms.com
(Pages 26)

IDEA CAPPUCCINO
avec unité réfrigérée

UNIVINS

www.univins.ca
(Page 71)

VINEXPO
1 866 288-5802
vinexpo.ca@sopexa.com

WWW.vinexpo.com
(Page 41)

AROMA SE300

i)

Pour connaitre le détaillant le plus prés: 1 888 272-6601
info@saeco.ca www.saeco.ca
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