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Le Combat des Toques, a la gloire des papilles!

19. Fevrier 2010Chronique de Héléne Didi) Commentaire
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J'imagine ce que les papilles des convives du Coadsm Toques ont dd vivre. Les miennes étaient
folles de joie! Intéressées, surprises et a I'affitglet de veau sauce pistache et pamplemousse (1)
Foie gras boucané sur son pain d’épices (2), Hamrdmchocolat blanc et mangue pimentée,
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ganache de foie gras et sa cuillere d’agrumesl (8gvait autant de mots alléchants que de gosiers

LE COMBAT DES @ue,f

satisfait

J'ai assisté aux trois journées dédiées a ce concoganisé dans le cadre du Salon Rendez-vous
HRI, du 7 au 9 février a la Place Bonaventure, enégentant les vins et cidres en accord avec les
mets. Avant de vous lancer dans la lecture de &€el3§s, voici quelques lignes sur cette premiére
édition a tout casser!

SEB remporte le combat
Le 9 février, aprés deux jours de compétition @it en direct entre huit participants, sous
I'animation colorée du chef Jean-Louis

Le chef Sébastien Houle a
I'ceuvre

Thémis, les chefs finalistes Sébastien Houle (veatd Seb I'Artisan culinaire a Mont Tremblant) et
Patrick Gérome (Auberge Baluchon a St-Paulin) out inisé en préparant un menu pour 24
personnes, en trois heures, sur le site méme dn Se1. A 'aide d’ingrédients mystéres, dévoilés
tout juste avant la compétition, ils ont di créemuenu incluant ces ingrédients dans I'entréelde p
principal et le dessert. Cette compétition culie@mermis aux chefs de proposer des recettes
inspirées des meilleurs produits du Québec.

C’est la brigade du restaurant Seb L’Artisan cutegui a remporté la finale en créant un menu
complet avec le foie gras et quelques variétédrderis comme ingrédients mystere.

Les huit participants du Combat des Toques, Sérabtbule (restaurant SEB), Patrick Gérome,
(Auberge le Baluchon), Mario Julien (Club de go#f Mirage a Terrebonne), Yan Garzon (restaurant
Sens de I'Hotel de Mortagne), André Loiseau (restiaiuLa Cravate Blanche), Patrice Noél, Eric
Bellemarre (restaurant Au coin de la Baie) et Jdahel Bardet (restaurant Giovanni Apollo),
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s’étaient démarqués en novembre 2009 lors d’'ungéttion entre 20 finalistes inscrits pour le
combat final des Toques!

Le pacte

Pour ma part, javais a choisir entre cing vinsidtes pour réaliser I'accord mets et vins : un,déf
pacte a faire entre des mets trés diversifiés efgamme de vins restreinte. Voici quelques-uns des
accords réalisés lors de ce voyage dans le menwgithonde du go(t.

Mascaron par
Ginestet
Bordeaux
2006

Le Bordeauxviascaron sur une trame classique d’un bordelais générigaecompagné le plat
principal du chef Patrick Gérome, queue de veah@aa vin rouge, fagon forestiére et poivrons, que
le merlot a su relever.

La Syrah californienne EXP, gourmande et gouleyamig aromes de cacao, de fruits noirs et vanille
a été servie avec le duo de veau aux poivronggyidlu jus de cacao et orange et médaillon sauce
saté, une création du Chef Yan Garzon.

Chablis Saint
-Martin
Domaine
Laroche 2007

Le Chablis St-Martin du Domaine Larocasavamment accompagné le tartare de saumonavec s
vinaigrette « perle d’orange » du chef Eric Belleen&e blanc de chardonnay a également fait un
délice sur I'entrée de tartare de saumon et mayes une sauce légerement « curry » du Chef Mario
Julien.

Le cidre fort Rosaliga la robe saumon, avait ce nez de baies et flegesf anisées. Il combinait
acidité, rondeur et amertume en finale. Il a déatéourse en accompagnant le saumon a la
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japonaise, aux saveurs douces/acides du Chef JedrelNBardet. Puis, Rosalie s’en est donnée a
coeur joie sur les hors d’oeuvre du chef Sébastmule, un trio de saumon, alliant texture grasse,
saveurs sucré/salé et fenouil.

.

Cidre de
glace
Domaine
Pinnacle
2007

Le cidre de glace Pinnaglbien enveloppé par un bouquet de creme briléeadenel et de compote
de pommes. Dodu, riche et signé d’'une belle fraichka tres bien fait sur le Crousti Moelleux a
I'érable et noix de Grenoble du chef Patrice Noél.

Enfin, lecidre de glace Michel Jodoaienveloppé de belle facon le dessert de la leigadsébastien
Houle, un millefeuilles choco-espelette, sablééable, guimauve et gelée de poivron rouge.

Sous l'oeil et la papille avertie de chefs réputés

Cette compétition, organisée par le comité du Carmdéa Toques en collaboration avec I’Association
des fournisseurs d’hétels et restaurants, et daitidteur est Claude Bourgeois, a été supervetée

les plats ont été évalués par les juges et chefsidgnels réputés Laurent Godbout, Luc Boissy,
Sylvain Gilbert et Jean-Luc Piquemal. Parmi legceis d’évaluation, les mets des chefs ont été
evalués selon la qualité des recettes, les cré&atiovatrices a partir des produits québécois, le
professionnalisme, la présentation et la motivation

Les gagnants du Combat des Toques — premiére éditio
lere position: Sébastien Houle, chef propriétaire du restaug&®, L’Artisan a Tremblant, avec ses
collegues Chantale Caya et Ismaél Osorio.

2e position: Patrick Gérome, chef exécutif de I'’Auberge ldug8hon a St-Paulin, avec ses collegues
Véronigue Levasseur et Rosalie Lemay.

3e position: Mario Julien, chef exécutif du Club de golf Lerdye a Terrebonne, avec ses collegues
Adon Mourad et Caroline Lamontagne.

4e position: Yan Garzon, chef exécutif du restaurant Senddtel de Mortagne a Boucherville,
avec ses collegues Jonathan Michaud et Sophie ldorne
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(1) Onglet de veau sauce pistache et pamplemoyssde Chef Jean-Michel Bardet — restaurant
Giovanni Apollo

(2) Foie gras boucanné sur son pain d’épices lepelref Sébastien Houle — Restaurant SEB I'artisan
culinaire

(3) Harmonie de chocolat blanc et mangue pimeig#eache de foie gras et sa cuilliére d’agrumes :
par la brigade du Chef Patrick Gérome — Auberg8alechon

En photo prinicpale: Le chef juge Laurent godbotige le travail de la brigade de SEB I'artisan
culinaire

Crédit photos: Isabelle Ferland

0 gookMARE o 72
Rating:0 (from 0 votes)
Auteur:Héléne Dion

Diplémée de I'Université du Vin de Suze-la-Roussd-eance, Héléne Dion pratique la sommellerie
depuis 2001. Elle coordonne des dégustations etales sur le vin et participe a différents
événements vinicoles. Journaliste au Courrier diet-$tyacinthe, elle écrit chaque semaine une
chronique sur le vin en plus de sa collaboratiamsdiautres médias.

Hélene Diora écrit 8 articles.
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