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30% de plus de producteurs de la région sur la &bl

Les Glacis participent a I'essor loce

L’ISLET- Le Chef Olivier Raffestin a réalisé un exploit de taille au cours 5 TNag
des derniéres semaines : il a réussi a concocter umenu exceptionnel LSS

pour I'hiver et le printemps prochain avec encore fus de producteurs =58
locaux. Une_guinzaine de nouveaux producteurs’ajoutent a la liste déja
impressionnante des fournisseurs des Glacis!

Le génie du Chef aura été d’agencer tous ces éifférmproduits de facon a ce q
les mariages soient absolument savoureux et quelale demeure une ceuvri
d’'art...sa marque de commerce! Olivier a choisi nuf¢éigsement chacun de#s
ingrédients qui composent les mets de la nouvalldet gourmande, en tenar
compte de leur provenance mais aussi de leur qualit

Les produits de nos partenaires de longue date teajdurs la : le lapin de St
Pamphile, le bison de St-Jean-Port-Joli, le bcewddr@his du Cap-St-Ignace et le
courges de St-Eugéne notamment.

Chef Olivier Raffestit

En plus, Olivier poursuit 'aventure avec les «weaux venus » du printemps : le fromage de cheer&td
Damien-de-Buckland, le porc naturel de notre votkirchemin Morin et le bacon de St-Francois-deaere-
du-Sud.

Un repéchage beau, bon et bio!

Pour le menu actuel, le recrutement s’est surt@ttfipres des producteurs de légumes biologigeids Gote-
du-Sud mais aussi des autres secteurs de la régidDhaudiére-Appalaches : les carottes de Ste-¢olés
panais de Ste-Perpétue, les betteraves jaunesMiel8l de Bellechasse et les pommes de terre Y@ad de
St-Roch-des-Aulnaies!

Et pour assaisonner tout cela, du sel de mer areénavec les produits des Jardins de la Terre nongelle
entreprise mise sur pied tout recemment par dawnegfilles de St-Eugene.

Le Québec au menu!

Depuis quelques années, les propriétaires de I'lgebdes Glacis, Nancy
Lemieux et André Anglehart, ont remplacé plusieupsoduits
d’'importation par des équivalences québécoiseseranple, le foie gras
de St-Jean-Port-Joli est servi en entrée depuigiéanier.

Gaspésie Sauval

Cet automne, ils ont trouvé de savoureuses morillesz Gaspésie
Sauvage, qui feront fureur dans les quenelles dailleo ainsi que des chanterelles et d’autresévési de
champignons forestiers qui accompagneront cergaats!



Le Québec au menu (suite)

Méme la carte des vins est passée sous la lougecpige : la creme de Cassis provient dorénavachee
Monna et Filles de I'lle d’Orléans et la liqueurmagh’Ousier aromatise la sauce servie avec lekengau. Les
liqueurs a I'érable du Domaine Acer d’Auclair etileMousse des Bois sont toujours disponibles, ajosile
rouge et le blanc du Vignoble du Faubourg de St-Reat Joli.

Touche ... incomgrable! -\

L'Auberge des Glacis est toujours l'une des étaes’a Route de [‘évable: quatre plats "LERABLE)
portent la pastille eréatifs de I'érable», dont la terrine de calille, les ris de veauetbddesserts /(5%
sucrés a souhait!

En souvenir de 'Abitibi-Témiscamingue
Fideles a leur habitude, les proprios font toujdets clin d'ceil a leur ancienne régionde cceur : le Cru du
Clocher du Témiscamingue farcit les raviolis quiaopagnent la carbonnade de bison sans oubliectukent
brochet utilisé dans les classiques quenelles bises!

Dame Clara : la nouvelle vedette des Glacis!

Enfin, la maman du Chef, Mme Clara Raffestin, aqdei étre fiere. En plus d’avoir un fils
aux dons culinaires extraordinaires, elle voiteszette de matelote élevée au rang des Grands
Classiques des Glacis, aux cotés des fameusesliggelyennaises ! Ce plat d’esturgeon
flambé au Calvados a été tellement populaire ét)&il sera désormais disponible a I'année.
C’est le propriétaire des Pécheries Lachance, Dpgai en est fort heureux!

OFFRE SPECIALE Producteur d’ici:

dul bre 2008 ,
S ermai 2000 | Le beeuf charolais du Cap

~ dudimanche au jeudi, La famille De Ladurantaye est établie & Cap-St-¢grdepuis
sejour de deux nuits consecutives quatre générations. La ferme a accueilli ses pmsniiesufs
) . charolais pur-sang en 1968, pour 'élevage seulemien
Forfait souper-coucher-dejeuner avaient déja une production porcine qu’ils ont gaiuie

. . parallelement.
En occupation simple :

En 1998, Christian a pris la direction de la fermgres des

+ lit double : 149%/jour études en administration a [I'Université Laval; ikte

 lit queen : 159%/jour comptable en management agréé (CMA). Ses parentsgA
(rabais de 16$ par jour) et Mado, travaillent toujours avec lui dans I'eptise.

Par couple : A la suite de la crise de la vache folle, en 2083amille a
décidé de faire un virage; ils ont cessé la pradoaie porc
« lit double : 199%/jour et ont décidé de se consacrer exclusivement au baoeuf

+ lit queen : 219%/jour charolais. lls ont également ouvert leur proprechete.
(rabais de 30$ par jour) . ; .
Un virage reussi!

Ce changement de cap a été fort rentable; plu28elients
se rendent a la boucherie chaque semaine poureacieeta viande mais aussi des produits transfqroodsme
les succulentes saucisses concoctées par Maman. \da@dorestaurateurs de la région présentent aessi |
produits de la famille De Ladurantaye sur leur @éalslomme c’est le cas aux Glacis depuis plusiennges.
Christian a d’ailleurs remarqué que des gens arrigeuvent au comptoir en demandant le « filet mign
comme a I'Auberge des Glacis ». Il n’a pu s’empéctevenir y godter et nous a avoué que la recett€hef

Olivier était effectivement fabuleuse...mais pas autpe celle de sa mére, bien entendu! ™R



