
7 GRANDS CHEFS 
UNIS CONTRE LE CANCER

       xpérience 
     gastronomique          
               unique

UneE
VENDREDI 
15 OCTOBRE 2010 À 17 H 30 
AU CHÂTEAU BROMONT

	 Institution 	 Resto-Pub MacIntosh	 Château Bromont	 Auberge	 Attelier Archibald	 Vignoble le Cep d’Argent	 Club de Golf de la
	 Le Dindon du Québec			   Ste-Catherine de Hatley			   Vallée du Richelieu

réservations : Alain Senécal 1.877.222.1665 - asenecal@quebec.cancer.ca ou Ariane Cloutier : 450.531.6193

au bénéfice de

participation : 175 $ 

Reçu pour crédit d’impôt disponible

3 e édition Gala des Grands Chefs

Menu 7 services
Canapés
	 Bouchées de sushis de dindon à la façon 
	 d’osso-bucco et son gremolata

Entrée chaude
	 Poitrine de canard du Lac Brome, anisée et acidulée 	
	 de pommes vertes, compote de courgettes au sirop de 	
	 cidre de glace

Entrée froide
	 Princesse de l’Estrie au beurre de pommes Cortland 
	 de St-Césaire, salade de pois chiches yogourt 
	 cardamone et safran, coulis au mistral et fraises

Potage
	 Potage à la citrouille façon grand-mère Cécile et 
	 son tartare de tomates d’automne à la coriandre

Plat principal
	 Agneau - Le carré rôti, le gigot confit en rouleau 
	 imperial, laque de mangue, citron & romarin

Fromages
	 Bleu Brie au porto et mousse de Cendrillon 
	 poires au vin et aux épices

Dessert
	 « La symphonie de Boissy » 

	 Chaque plat sera accompagné d’un vin sélectionné 

	 par la sommelière Hélène Dion

	 Cong-Bon Huynh	 Moreno Tomei	 Jacques Poulin	 Mélanie Gagnon	 Martin Gagnon	 Gerry Delli Colli	 Luc Boissy


