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La Caisse populaire Desjardins de Saint-Raymond-Sainte-Catherine vous
invite a venir assister a une soirée hypothécaire qui aura lieu

le mardi 29 septembre 2009
a 19 heures
au Resto-Pub Jacques-Cartier
4517, route de Fossambault,
Sainte-Catherine-de-la-Jacques-Cartier

Quels sont les éléments a prendre en considération dans la réalisation de votre projet? Des
professionnels seront sur place pour vous informer et répondre a vos questions :

* Mesdames Brigitte Blier et Nadia Doré, conseilleres en finances personnelles et
monsieur Martin Landry, conseiller en finances personnelles a 1a Caisse
« Le préet hypothécaire pour I'achat ou la construction d’'une maison »

« M€ Mario Boilard, notaire
« L'union de fait et I'achat d’'une proprié€té€ »

* Monsieur Brian Bussieres, agent en assurance de dommages des particuliers pour
Desjardins Assurances générales
« Lassurance habitation »

« Madame Elizabeth Genois, arpenteur-géomeétre
« Le plan d’implantation et le certificat de localisation »

« Madame Gina Gaudreault, directrice a la Chambre immobiliere de Québec
« Le role de 'agent immobilier »

Cette soirée vous intéresse? Veuillez confirmer votre présence avant le
18 septembre prochain auprés de madame France Cardinal en composant le
418 337-2218 ou le 418 875-2744, poste 103.

Espérant avoir le plaisir de vous rencontrer lors de cette soirée !
Surveillez notre soirée hypothécaire qui aura lieu en octobre prochain a Saint-Raymond.

Desjardins

Caisse populaire de
Saint-Raymond-Sainte-Catherine




“Une retraite dans le calme et ba

Evelyn Payne

La région de Duchesnay, située a quelque vingt
minutes de Québec, est désormais reconnue
comme étant une destination vacances
incontournable. Tant l'hiver que I'été, il y en a
pour tous les godts, pour tous les budgets: hotel
de glace, spa suédois, pistes cyclables, sentiers
de randonnée, descente de riviere, hébertisme
aérien... Les revues spécialisées en tourisme et
plein air incluent d'ailleurs la région dans leurs
classements annuels, Duchesnay se comparant
désormais a Lake Placid, & Sacacomie, a I7le
d'Anticosti...

Sans que les environs soient pour autant
dépourvus  d'auberges-restaurants qui  se
veulent un peu plus discrétes et bucoliques, et
qui semblent vouloir résister a la tendance des
«super-installations».

En effet, la Chaumiére Juchereau-Duchesnay,
située en plein coeur de Sainte-Catherine-de-la-
Jacques-Cartier, se veut tout indiquée pour
quiconque souhaite se ressourcer dans le calme
et la simplicité, le temps d'une nuit ou d'un repas.

La cuisine que l'on sert & la Chaumiére est fine
sans toutefois faire dans la haute voltige. Elle
demeure trés accessible et se laisse grandement
influencer par l'offre des producteurs du coin,
témoignant ici d'un désir de «faire travailler les
gens du milieu et des environs», comme l'a dit
notre hote. Le service est quant & Iui impeccable:
['établissement, qui cumule vingt-cing années
d'expérience, se fait un devoir d'embaucher une
jeune reléve de diplomés des écoles d'hétellerie.

Notre dernier passage a la Chaumiére témoignait
bien de ce savoir-faire, mais aussi d'un savoir-
vivre et d’'une grande générosité. Des notre entrée
dans l'auberge, nous voila vite pris en charge par
le propriétaire. Son accueil, trés enveloppant, fait
écho a la qualité du service offert par une jeune
demoiselle. Du début & la fin, celle-ci a su assurer
un décorum qui satisfait les plus hautes exigences
(décanteur, coutellerie fine de grand nom, efc.)
tout en demeurant convivial. La rencontre a pris
un caractere pleinement
engagé et latmosphere !
demeurait détendue.

Il faut également souligner

l'effort  fourni afin de
«laisser parler I'histoire» de
I'endroit. La salle a manger
de [établissement, une
grande piéce ou
s'agencent de fagon
champétre les boiseries et
les dentelles, donne le ton
rustique qui désire rappeler
I'époque de la Nouvelle-
France. Il est d'autant plus
agréable d'imaginer
I'espace tel quiil était sous
le Régime francais quand

on sait que la Chaumiére, dont les fondations sont
demeurées intactes, a longtemps servi de
dépendance au seigneur Antoine Juchereau-
Duchesnay...

Terrasse avec vue

A cette salle @ manger s'ajoute, en saison, une
terrasse extérieure, qui peut accueilir 53
personnes. Celle-ci est également trés bien
aménagée, entourée d'une végétation d'arbustes
et de fleurs. En cette soirée ou la fraicheur s'est
installée plutét rapidement, des «brlleurs»
assurent notre confort. Il est cependant possible
d'imaginer la frénésie qui peut habiter I'endroit
lorsque la terrasse est comble, que le soleil
plombe un peu plus et que les convives profitent
de la piscine creusée située a quelques pieds de
la terrasse. Réserver quelques tables en soirée
avec des amis est également une option qui
permet d'envisager des moments de pur plaisir.

La carte se décline quant a elle de fagon simple et
offre six plats en formule table d'héte. Aucune
carte des vins officielle n'est disponible. En
contrepartie, I'établissement nous offre de choisir
nous-mémes une bouteille dans un présentoir
situé a l'entrée de la salle a manger. Bien que
l'offre ne soit pas constante, elle demeure
originale et ne laisse pour compte aucune région
vinicole. Les prix sont plus que raisonnables.

Aprés que nous avons procedé au choix du vin,
une mise en bouche nous est servie. Celle-ci
consistait ce jour-la en une tartelette farcie de
chutney d'oignons et de poivrons, et de mousse
de caille tempérée dont la texture moelleuse
était des plus agréables. Seule une tartelette
feuilletée pur beurre aurait pu s'avérer meilleure
en ce début de repas.

L'entrée de foie gras poélé était trés généreuse,
justifiant alors le supplément de 17 $. Le foie gras,
doux et fondant, ne présentait aucune amertume
désagréable. Sans réussir & mettre pleinement le
plat en valeur, la tartelette de poire au curry rouge
servie en accompagnement était tres bien mise.
Ici, une réduction quelconque, une petite tarte tatin
ou une poire confite par exemple, aurait peut-étre

été préférable. Mais c'est une question de got.

Le flan de champignons et les morceaux de
canard confit étaient nappés d'une sauce demi-
glace vraiment maison, comme on en voit peu,
ce qui en soi participe grandement a la réussite
d'un plat.

La salade servie en intermede faisait honneur aux
producteurs du coin en proposant des feuilles de
laitue rouge, des fraises, de I'échalote et des
coeurs d'artichaut. Sa fraicheur était grandement
appréciée et l'assaisonnement discret laissait le
haut du pavé aux saveurs et aux couleurs.

En plat de résistance, le magret de canard était
servi bien saignant, nappé également de demi-
glace et de bleuets confits. Tant la température
que la texture de la viande étaient agréables.
Méme constat en ce qui concerne la viande de
longe d'agneau, recouverte d'une sauce de
champignons sauvages généreuse et savoureuse.

Les accompagnements demeurent les mémes
d'une assiette & lautre: carottes de jardin
glacées au sucre, petite tomate fumante farcie
de basilic, brochette de pommes de terre grelot
et ratatouille de légumes croguants. Les
aliments sont disposés sur une assiette
rectangulaire compartimentée. La présentation
était trés soignee et les portions, idéales.

Parce que confectionné a la minute selon
I'humeur du chef, un seul dessert est offert. Et,
le fondant au chocolat du moment nous a plus
que contentés. Partageant l'assiette avec de
belles hémérocalles, le fondant prenait la forme
d'un gros muffin. En plus du moelleux qu'on
retrouve naturellement a l'intérieur du gateau
apres la cuisson, il se trouve qu'on lui avait fait
sauter la calotte pour I'emplir davantage de
ganache amere, fondante et chaude. Le «cup-
cake» déversait ainsi son abondante garniture
sur le pourtour de sa fondation, nous laissant
tout le loisir d'en imbiber des rondelles de
génoises tiédes aux amandes, lesquelles
s'étaient au préalable laissé attendrir par des
glaces au thé vert et & la framboise. Un coulis
de chocolat, blanc accompagnait le tout. A folle
allure, et bien malgré nous, cette aventure s'est
achevée avec une tisane qui a su calmer les
ardeurs suscitées par ce dessert franchement
décadent et quelque peu excessif.

B Chaumiere Juchereau-Duchesnay, 5050,
route de Fossambault, Sainte-Catherine-de-la-
Jacques-Cartier, tél: 418 875-2751

W Prix payé pour deux personnes en soirée, avant

taxes, avec une bouteille de vin; 150,55 $.

Musique: francaise.

Plus: la grande qualité du service, la discrétion

des lieux, la possibilité de s'y arréter en aprés-

midi pour un lunch et un moment de baignade.

B Moins: l'absence de carte de vins

traditionnelle.

Table d'hote en soirée: de 28,50 $ a 44,50 $.

Repas du midi disponible a la carte.

Reproduction de la critique de Evelyn Payne, collaboratrice du Journal Le Devoir, édition du mercredi 31 juillet 2009.

Propriétaire M. Jacques Robitaille. Associée Mme Régine Higgins. Chef cuisinier M. Pierre Normand.
Espace payé par la Chaumiere Juchereau Duchesnay.
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= A JOURNEE MEMOIRE
Hector de Saint-Denys Garneau et Anne Hébert

Dimanche 13 septembre 2009

Venez profiter de cet apres-midi champétre dans le site enchanteur du parc du
Grand-Héron. Vous découvrirez la poésie de ces deux grands poétes dans le
milieu naturel qui les a vus grandir et s’épanouir.

Parrain de I’événement : Monsieur Gaston Bellemare, président du Festival
International de poésie de Trois-Riviéres.

Programme
14 h - Début des activités au parc du Grand-Héron
Allocutions

Dévoilement de deux nouvelles plagues, une pour le poste incendie et une
pour la Ruche

Remise officielle de la corde-a-poemes par monsieur Gaston Bellemare a
monsieur Jacques Marcotte

Lancement du concours d’écriture et de dessin pour I'édition 2010.
Animation et lecture de textes par monsieur Richard Joubert

16 h - Fin des activités

Apportez votre lunch et venez pique-niquer en famille

P.S. En cas de pluie, les activités auront lieu au centre socioculturel Anne-Hébert.






