Thomas Green

o

AVIS EDITION

Gy Lottres
(As

CE PETIT JOURNAL : )
INDEPENDANT NE CON-_ TRONOMIQUE K[y A4 SPECIALE
TIENT PAS DE PUBLICITE : SEE

TR

2dlans
Ciuicie:
T By gy
f, 3 e B T o e b 3

Edilein: Thicry DEBEUR - Rédacivies en chef: Huguetic BERAUD - Collaboratewrs: Fewgoise PITE: Chardes-Henri DEBEUR: Tsabelle HUOT: Ancly BRASSEUR; Claude BOIVIN - Photographes: Chardes-
Henri DEBEUR Visimage com - Communications: Michet DENIS - Divectenr de ly production: Jean-Pal FRANCESCHI - Composition: DEBEUR-INFOGRAPHIE - Tinprimé au Canada - Distribulion-
vente: sur abonnenient, 32,335 par annde, Europe 30 Earos. ADMINISTRATION - REDACTION: 835, vuee Verdure, BROSSARD QC W ERG - T4 450- 405. 17K - Téldeapicur: d50-366-7730 - Les Lotlres
Gastrenomigues sont publices vingl-deux Fois par année, [e 10 et e B3 de chigue mois - ©1983-2008, Les Lettres Gassronomiques-Thicry DEBEUR - Dépéts [égaan: Bibliothéyue Nationale du Canada ct
Bibliothique Nationale du Quebec - TSSN 0823573, 1es upinions émises par Jes diffésents rédactours ne neflétent pas forcément eelies de 1'6digur, Les mformations publides dans cetie éditinn e sont donades e
titre indicatif et n'engagent ni Tes auwteurs. v Fétiow, B outre, elles sont de pature privilépice ot contidentictle, 11 est sirictensent inlerdi de dvulguer, de distibuer ou de copler colle ddition e partic ou en woralind,

*

Féte du goiit

Lancement des Editions Debeur 2009

Photos Charles-Henri Debeur (www.charleshenridebeur.cont)
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ma Houda-Pepin

*dlait le soir du 17 novem-

bre dernier, dans La Ro-
seraie du restaurant Hélene de
Champlain (k%% % Debeur).
Un événement haut en couleur,
convivial, ot régnait le plaisiv
de gofiter et d’échanger en tou-

te sunplicité, dans une harmo-
ni¢ parfaite entre les invités de
marque, des chefs, cuisiniers et
pitissiers, des grands mailres
de confréries vineuses et des
journalistes, tous s¢ sont re-
trouvés pour {Eter le gofit, Pro-

ducteurs, artisans et responsa-
bles de bouliques gourmandes,
sélectionnés pour leur engage-
ment dans la gastronomie qué-
bécoise, en ont profilé pour faj-
re découvrir leurs derniéres
créations, Une soirde endiablée !

«Je suis trés heureuse de pou-
voir m'adresser & vous, aujour-
d'hui, & occasion du lance-
ment de la nouvelle édition du
Guide Debeur ct de la Féte du
golit, avw nom de mon collégue

{suite page 2)
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Denis Pagquin, vice-président de ka Sociélé des chels, cuisiniers et patissiers du Québec

{SCCPQ), Sophie Morngau, récipiendaire du Prix Debeur 2008, Catherine Sévigny,
mairesse suppléante de la Ville de Montréal, Thomas Green, président du chapilre de
Montréal de Iz SCCPQ et Muguette Béraud, vice-présidente des Editions Debeur.,

nministre de PAgricufrure, des
Pécheries et de VAlimentation,
Laurent Lessard, qui m’a
pride de ransmettre ses saluta-
tions chaleurcuses et ses {élici-
lations @ loutes les personnes
dont on soulignera le savoir-
faire ot Papport exceplionnel
au secteur de "alimentations,
déclare Fatima Houda-Pepin,
députée de La Pini¢re et pre-
miere vice-présidente de 1'As-
sembiée nationale. Elle ajoute:
«Permettez-moi tout *abord
de rendre hommage 3 Thierry
Debeur pour son travail remar-
quable dans la préparation de ia
nouvelle édition 2009 du Guide
Debeur et du Petit Debeur dex
vins. Je salue également la con-
tribution de sa fidéle collabora-
trice, Huguette Béraud, pour
Porganisation de cel événe-
menl ’envergure gui rassem-
ble, chague annde, les passion-
nés du savoir-vivre québéeois,
des milieux de la restauration,
de 'hdtellerie, de la pitisserie,
de PPalimentation et des vins.
Monsicur Debeur, bravoe pouwr
tout ce que vous failes pour la
promotion des produits bio-ali-
mentaires québéeois et du sa-
voir-faire de nos artisans. Par
volre citgagement ¢l volre dé-
termination, vous &les une véri-
table source de molivation non
seulentent pour les personnes
ici présentes, mais galement
pour Pensemble des Québdeoi-
scs el des Québécois.»

Pour sa part, Catherine Sévi-
gny, mairesse suppléante de la
Ville de Montréal, conseiilére
associde i la culture, déclare:
«Je voudrais saluer le travail de
Thierry Debeur et de ouie son
équipe qui, depuis 24 ans, font

découvrir la richesse de notre
patrimoine culinaire i des mil-
liers de lecteurs, &ict et d’ail-
leurs. Quaitd on entend dire
que Montréal est Ta ville oas-
ironomique par excelleince au
Canada, ¢’esl aussi griice aux
critiques ¢l aux opinions come-
nues dans fe Guide Debeurt»
Bt d’ajouter: «Grice & vos re-
cherches, A votre créativité et i
volre puvertire sur Je monde,
vous nous Taifes constamment
découvrir de nouvelles saveurs
et contribucz ginst a nous don-
ner une nouvelle perspective
sur la gastronomie québéeoise,
Voltre travail esl vraiment re-
marquable!»

«Tout comme les chefs, les cui-
siniers el les pitissiers, partowt

2

> :
René Derrien et Laurent Pagés

i

Denis Girard, Serge Roure, Alain
Miroux du Baccara et Falima Hou-
da-Pepin

au Québec, on cherche la
nouveauld, of veut Ja per-
fection, on est curieux de ce
nec plus ultra (anl vameés,
exprime  Daniel St-Pierre,
président national de la
Sociélé des chefs, cuisiniers
et pitissiers du Québec. «A
chaque fois, il faut gjouter ce
petit quelgue chose de supplé-
mentaire, ce grain de sel man-
guant gui rendra le hant plus
savoureux et gqui fera toute ia
différence dans votre guide
comme dans notre plat... Bref,
découvrir ce je-ne-sais-guoi qui
fera de votre guide la véférence
incontournable pour tous les
Louristes qui débarquent en
lerre québdeoise, assoiffeés de
connaissainces el de nouveau-
és. Moi, je sais, par expéricn-
ce, que plusicurs d’enlre cux se
servenl de volre guide pour
planifier leurs vacances, deés les
premi¢res visites dans les res-
taurants de notre bean pays.»

Denis Paquin, vice-président
de la Seciéié des chefs, cuisi-
niers ef pdtissiers du Québec
(.S{JC!’QJ, chef enscignant i
I'Leole hbteliere de Calixa-La-
verllde el gestionnaire du Prix
Debeur, cultire et fradition
pour wne aonvelle cuisine gué-
bécoise, explique que ce con-
cours, ouvert aux profession-
nels, vise & moderniser la cuisi-
ne gquébéeotse restée an sein
des familles et des cabanes
sucre jusgu’a ce jour. Voici une
excellente démarche pour lui
donner la place qu'elle mérite
el a faire rayonner dans le
monde, i I'égal des autres cui-

Deff Haupt, Fatima Houda-Pepin et
Eliag Chakhloura du Renoir

sines. Cette année, la lauréale
est Sophie Morneau, chefl pi-
tissicre, propriélaire dos Gonr-
mandises de Sophic i Cham-
bly, avee sa recette du Carré
aunx dattes. Le rophée perpé-
el lui a 8¢ confié par le chef
Thomas Green au nom du pré-
sident SCCPQ, Daniel St
Pierre, et un dipltme fui a &€
remis par Catherine Sévigny,
mairesse suppléante de Mont-
réal. Un grand moment pour
Paspect cullurel de la cuisine
québécoise! «Jaimerats ajouler
un mot de félicitations pour le
concours Prix Debenr, culture
¢i fradition powr une nouvelle
cuisine québécoise, conclui
pour sa part le chef Daniel St
Pierre, par lequel vous nous
donnez la chance de mellre en

Yves Pelit, Huguette Béraud et Lug
Boissy




dvidence le grand talent de cer-
ains de nos chels dici, tout en
Maisant place & la eréativité.
Nous en sommes aujourd’ hui
au lroisieme gagnant de ceile
compélition. Espérons que ce
concours aura autant de pédren-
nité que volre guide. La gastro-
nomic québéeoise mdrite bien
celas

Lors de la Féte du golt, René
Derrien, président de PAsso-
ciation dey pdtissiers artisans
du Québee, a lancé officiclle-
ment la Semaine de la pdtisse-
rie avec le giteau de "annde,
Sanguinello, mis au point par
le chef pitissier Anthony De
Luca, gue (ous onl goilé ce
soir-la.

Restaurants de I’année

Deux établisscments ont cu le
privilege de recevoir le titre
prestigienx de Restaurant de
IPannde Debewr 2000, 1 s agit
du Rexoir (%% & Debeur) de
I"Hatel Sofitel de Montréal et
du Baccara (%% Debeur)
du Casine du Lac-Leamy &
Gatineau. Les récipiendaires
onl regu leur dipléme des
mains de Fatima Howda-Pepin.

Mérites et
recennaissances Debeur

Comme chague année, les Edi-
tions Debeur récompensent
ceux el celles qui ont lait plus
pour la gastronomic et {es vins
au Qudbec, Des diplémes de
mérile et reconnaissance ont
&€ remis A lguipe culingire
Québec-Erfut 2008, gagnante
de la médaille d’argent en Alle-
magne, par Fatima Houda-
Pepin. A Jean-Louis Thémis,
chef cuisinier de I'année 2008
¢l & Nicolas Drouin, apprenti
cuisinier de 'année pour la pro-
vince de Québee, par le chef
Thomas Green, A Laurent
Pagés, chefl pitissier de 'année
el & Kim Houle-Ayotte, ap-
prentie pitissicre de 'annde,
pour le Québee, par le chef Re-
né Derrient. A Yves Petit, chel
pétissier de I'année et & Mé-
lissa Jauvin, apprentie pitis-
siere de "année pour le Cana-
da, par le chef Luc Boissy, cn
licu ¢t place de Claude St-
Amand, président de la Pédd-
ration culinaire canadienne.

Un anniversaire...

L.e mé&me soir, ¢'diail aussi
I"anniversaire de naissance de
la chel pitissiere Sophie Mor-
nean. Seur Angele et Jean-
Louis Thémis, président de
Cuisiniers sans frontiéres, ont
chanté pour elle 4 cette occa-
sion, soulenus gaillardement
par e choewr de {Passemblée.
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{lue 1a féte commence!

Ces mols magiques on{ margoé
le début de la grande dégusia-
tion des coups de caeur du gui-
de Le Petir Debeur des vins,
biéres el spirifuenx ainsi que
des toutes dernigres créations
culinaires de nembreux arti-
sans, triés sur le volel, gui par-
ticipatent & I'événement el qui
sont recommandds par le Ta-
meux Guide Debeur 2009,

Ont participé a la Féte du goiit

OGEM -~ Saint-Justin, «[.'u-
nique ean mindérale pétillante
naturelle du Québec, mise en
houleille de verre & la source»,
ATR Maontérégie - Les chefls
de Ia Montérégie avee de sa-
vourcuses bouchées faites &
partir de produits de leur ter-
roir, dont le Carré aux daties
de Sophic Mormeau, laurdatc
du Priv Debenr 2008, Un ma-
riage parfail avec le Mameux
Crémant de pomme de la Ci-
drerie du Minot; Assaciation
des pitissiers artisans du Qué-
bee ¢l leur gilean de fa Semei-
ne de la péatisserie, créé par
Anthony De Luca ct prépard
par les dleves de Phcole Pear-
son, sous la direction de lewr
professeur Alfired Pe Luca, le
pere d"Anthony; Ricard ol ¢
cockiail aux canneberges Ri-
canneberge; Société des chefs,
cuisiniers et patissiers du Qué-
bec; Ordre dex Canardiers, ca-
nard & {a presse et loic gras;
Dallas, destination ouristique
et gastronomigue, offrant plus
de 7000 restaurants; Pofsson-
rerie Odessa, de Norrel ot ses
pelits vol-au-vent farcis; Flenr
d*Qlive, ses huiles d’olive ¢t
ses vinaigres balsamiques,
Agnuy Dei traitenr ¢l ses bou-
chdesddélicicuses; Boulangerie
Premiére Moissan ot ses Ter-
rines sur pain de blé entier ef
aux figues; Le Renoir (hkkk
Debeur) de I'Hérel Sofitel de
Montréal el ses canapés avan-
gardistes,; Agropur, division
des fromages fins, ¢ ses fro-
nages Qka ot Champfleury; Le
Bacecara (% k%% Debeur), du
Casino du Lac-Leamy, el ses
bouchées magnifigues; La
Cabosse d’or et sa version du
Gdtean Sacher el (rois déli-
cicuses créations de chocolat;
Boulangerie Pdtisserie Dago-

Les Editions
Deheur 2009

Le plus québéeois des guides
gusronomicues

Guide Debeur

La vevne gournande
des Québécois

Veritable mine d'or pour partir &
la découverte de nouveaux res-
taurants et de nouvelles bou-
tiques gourmandes, mais sur-
tout pour faire des choix éclai-
rés et slrs.

(aoi de nef en 20697

+ Pour une cingquiéme année,
les Editions Debeur ont décidé
de mettre en valeur un artiste
quebécois en Ui confiant P'il-
lustration de la couverture de la
vingt-quatrieme édition du Gui-
de Debeur. L'artisle peintre
Marc Galipeau 2 réalise un
petit chef-d'ceuvre qui a pour
titre «Créations culinairess.

* Un plateau de fromages
décrivant une nouvelle sélec-
tion, faite cetie année par lan
Picard, maitre fromager et
Thierry Debeur.

» Deux grands reportages tou-

ristico-gastronomiques: Las
Terrenas en République domi-
nicaine, une destination des
Caraibes; Cannes, ville mythi-
que de la Cote d'Azur,

= Les deux Restaurants de I'an-
née Debeur 2009: Le Renoir &
Montréal et Le Baccara & Gati-
neau.

+ |_es chefs et les apprentis cui-
siniets et patissiers de année,

= Le calendrier des événements
expliquant en détail les événe-
ments gastronomigues de la
province,

Le Guide Debsur, ¢'est toute
une éguipe de journalistes,
ayant & sa téte Thierry De-
beur, qui vous conseille dans
vos choix, & 'aide d'articles
divers, de petites nouvelles
gourmandes, de critiques hu-

bert et son choix de trois cou-
pes gourmandes; Maison Ca-
kao et ses surprises chocola-
1ées; Barry Callebaut présente
les chocolats de couverture
Muadirafolo, Ito El S6f et Oro-
pucce; Le Surfin chocolatier
avec un assortiment d’irrésis-
tibles chocolals fins. Espace
livres avee les auteurs québd-
cois Swor Angeéle, Michéle
Foreman, ol Jean-Claude Bel-
mon; Le Balcon d’art {Multi-
Art, Saint-Lambert), galeric de
peinture présentant {"artiste
peintre Mare Galipean, auteur
du wbleau «Créations culinai-
res», illustrant la couverture du
Guide Debeur 2009, Parnti les
invités, des présidents de con-
itéries vincuses en habit d’ap-
parat.

Aux lables des vins, cidres el
spititueux, on a pu déguster les
produits représentés par les
maisons québdécoises suivantes:
Aunthentic ving et spirifueux;
Bergeron les ving; Charton
Hobbs; Cidrerie du Minol;

Connexion @nophilia; Corby
distilleries; Ricard; LBV In-
ternational; Le Marchand de
vin; Mondia alliance — Arvin;
Seciété Francs vins; Sylvestre
Srérves; Vignoble UOrpaillenr;
Vincor International; Vins
Aluin Bélanger ¢t Veau ntiné-
rale Saimt-Jfustin,

Le service des boissons a dié
assuré par les ¢leves en som-
melleric de 'Ecole hotelicre
de Laval, sous la direction de
lenr professeur Don-Jean Lé-
andri.

¢ service de table a &¢ assuré
par les éléves en service de ta-
ble du Centre de formation
professionnelle Jacques-Roux-
sear de Longucuil, sous Ia di-
rection de leur professeure
Diane Marchand.

Toules les photos onl &é réali-
sées par Charles-Henri De-
beur (514-303-8265, charlesh-
enridcheur@videotron.ca, ww-
w.charleshenridebeur.com). @

moristiques, de reportages gas-
fronomiques et touristiques,
d'entrevues passionnanies, et
autres.

e
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Le Petit Debeur

des vins, biéres, cidres
et spiritueux

Facile, pratique et convivial. Un
choix irrésistible pour 'année!

Une sélection annuelle de 325
produits (210 a moins de 208,
dont 70 4 moins de 12%} en
vente au Québec, choisis et
commentés par quatre degusta-
teurs passionnés. Cette année,
Philippe Lapeyrie s'est joint a
I'equipe Debeur, Chague pro-
duit est illustré par son éliquet-
te, ce qui, avec les onglets, of-
fre un élement visuel facilitant
grandement la lecture de ce
guide.

Quoi d’intéressant en 20097

» La Revue vinicole compone
des articles divers sur des dé-
gustations ou des entrevues fai-
tes durant 'année.

» Un article sur 'lle de Saint-
Honarat et son vignoble tenu
par des moines cisterciens, au
large de Cannes, sur la Cdte
d Azur,

+ Line gection «Nouveaux pro-
duits» ol sont critiqués, sans
complaisance, ies nouveaux
produits en vente a la SAQ.

les produits sont classés par
catagorie {blanc, rosé, rouge,
etc.) et par prix (du moins cher
au plus cher). Ce systéme origi-
nal, créé par les Editions De-
beur en 1980, est largement
imité aujourd'hui. Pour chaque
produit, un accord avec des
mets est suggeré. De plus, un

guide pratigue met l'accent sur

te service du vin, les accords
avec les mets, la cave, e voca-
bulaire pour le décrire, la fiche
de dégustation, etc. En prime,
trois index (alphabétique, par
pays et par code SAQ} permet-
tent de retrouver plus facile-
ment un produit, &




