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La Ruée vers Gould
19, route 108
Gould-Lingwick
QC, JOB 270

819 877-3446

www rueegouldrush.net

Une expérience ou

I'innovation, la qualite et

I'authenticité sont au rendez-vous :
voir, gouler, toucher, entendre et sentir!

Pour groupes d(’ 40 personnes el plus.

| SOUFFLE SUR_

Visite historique : Cimetiere
et Eglise Chalmers

Visite historique
Boutique Les Arlisans de Lingwick

T

Visile historique au
Ponl couverl

Mint-conference

Magasin
sur les scotchs

general
1902

Cornemuse
et danse
ecossaise




Horaire de la journee

(Horaire ajustable a votre groupe)

10h30

Accueil a I'’Auberge La Ruée vers Gould
(ancien magasin general de plus de 160 ans)
Histoire du magasin general
Histoire de la Famille Ross
Histoire de la Ruee vers Gould

11h00

Atelier de scones : apprenez a faire le pain
ecossats sans levain des Highlands. Decouvrez
ausst bien d’autres secrets de la cuisine et des
habitudes culinaires.

12h00

Diner trois services

14h00

Visite historique avec guides-interpretes
I"“.glisv presbyterienne Chalmers
Cimetiere
Pont couverl
Boutique des artisans de Lingwick

16h30

’ . . ~ s
APCTO . Mini-conference sur le monde des

scotchs ; L'apero est au frais des participants.

Festin d’Ecosse :

Presentation de plus de 30 items a deguster
de la cuisine traditionnelle ¢cossaise.

19h00

Spectacle Cornemuse et danses écossaises

20h00
Départ de Gould

Votre menu a
L'Auberge La Ruée vers Gould

« Un pur delice pour vos papilles gustatives »

En 1838, arrivaient dans le village Victoria, 200
immigranls ecossais de langue gaclique qui venatent de
» C . ~ . G \ . .

['lle Lewis. Celte population se nourrissait chez elle de
cereales, de pommes de terre, de mouton et de poisson.
Ict, elle put remplacer le mouton par le porc et ¢lever du
gros comme du petit betail, ameliorant ainsi sa diete
alimentaire. Flle se mit a faire du jambon, du bacon, du
fromage cottage, cueillir des fruils sauvages, chasser le
it ¢ s 3 3 S S

gibter, planter des pommiers et récolter la seve d’erable.

Les ecossais nous ont donne le gout des gros dejeuners
(repas principal pour eux) avec une grande variete
d'aliments : ceufs, bacon, saucisses, pancakes, scones,
confitures, viandes, poissons, fromages... La mode des
brunches et des buffets.

Diner trois services

Premier service

Cock-a-leekie :
potage de poulet, poireaux el pruneaux.

Deuxieme service

Briddies :

chausson de pate feuilletee garni de viande hache,

d’oignons, de choux et de carottes rapes, servi
avec une sauce au boeuf.
Ou
Hotch Potch :
bouilli d’agneau et de mille et un legumes
Ou
Fish Bake :
gratin de poisson, crevettes, garni de tomates,
champignons dans une sauce bechamel au citron.

Troisieme service

Dessert : Summer pudding aux petits fruits

The ou cafe

Festin d’'Ecosse
Fntrees

Red Potage . soupe a la bellerave, feves blanches,
celeri, tomales parfumee a la menthe fraiche.
Partan flan ~ Paté d’agneau

Haggis ~ Oeufécossais ~ Kipper paté
Paté de foie de lapin

Salades : ~pommes, celeris el noix

~pommes de terre  ~poireaux
~choux ~champignons

Plats principaux

Gratin écossais de légumes.

Stovies a 1’agneau D fricassee d'agneau, de
pommes de terre, d'oignons et de persil,
Boeuf a la biere : mijote de cubes de boeuf a
la biere noire el aux pruneaux

Veau aux haricots : blanquette de veau a
I'¢cossaise avec carottes el haricots

Poulet des Lowlands : supreme de poulet
marine dans le vin rouge, ¢chalotes, ail,
champignons et fines herbes servi en sauce monte
avec sa marmade el de la creme fraiche.

Finnan Haddie : plat de poisson au lait, a

l'oignon et echalotes, le tout gratine au cheddar.
§ &
Desserls

Chranachan

Tartes : ~caramel ~sucre ~avoine et noix
~bleuets el fraises

Géteaux . ~pommes sauce caramel

~cafe ~chocolat ~orange

The ou cafe
(Selection de bieres, de vin et de scotch
disponible, frais supplémentaires)
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La Ruee vers Gould travaille avec la cuisine
ecossaise depuis plus de 20 ans. Plusieurs recettes
ont ete trouvees dans le repertoire culinaire local,
d’autres dans celui des provinces maritimes et enfin
plusieurs dans celui de I'Ecosse. Ce qui fait dire a
Margaret Bennett, écrivaine ¢cossaise : «que l'on
mange plus ¢cossais a Gould qu'en Ecosse.»



