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En été, nous recherchons les saveurs les plus fraiches, la meilleure compagnie et les aventures les
plus ensoleillées, et c'est exactement ce que certains des meilleurs restaurants du pays servent
dans cette collection irrésistible de soupers exclusifs prépares par des chefs.

Chaque expérience de la Série de rencontres a table Visa Infinite comprend un repas a plusieurs
services a certaines des tables les plus convoitées du pays, dont plusieurs présentent des chefs
derenommeée et des accords de vins formidables. La programmation estivale comprendra
également plusieurs des délicieux et toujours populaires diners de la série Prix Fixe.

Dans la région vinicole de Niagara, les étoiles Michelin brillent alors que le tout nouveau meilleur
restaurant au Canada, le restaurant Pearl Morissette, accueille le chef trois étoiles Matthew
Kammerer pour un festin hyperlocal et microsaisonnier unique.

Mais ce n‘est qu'une bonne raison de sortir de la ville.

Iy a également la cuisine raffinée et primée du chef Danny Beaulieu au Ankér, 8 Canmore, avec le
chef Ryusuke Nakagawa de |'étoilé Michelin Aburi Hana a Toronto, la collaboration de lafermeala
table dans le comté du Prince-Edouard entre Flame + Smith et Fat Rabbit de St. Catharines, gui se
joindra également au chef Neil Taylor au CedarCreek Estate Winery pour une cuisine d'inspiration
meéediterranéenne irrésistible et fumeée dans I'Okanagan.

Pendant ce temps, au magnifique Langdon Hall, le célebre chef Vicky Chen de Hong Kong se joint
a son mentor, le chef Jason Bangerter, pour une reunion aromatisée par les ingrédients les plus
frais du jardin.

ll'y a aussi beaucoup a apprécier en ville. Au restaurant etoilé Michelin Published on Main, le chef
Gus Stieffenhofer-Brandson accueille son mentor, le chef Ben Ing, pour un go(it éblouissant de

Noma, tandis qu'a Calgary, il s'agit d'une reunion de la mer aux prairies chez Alloy lorsque I'ancien
sous-chef Jonah Joffe revient de Vancouver, ou son restaurant Bar Bravo remporte tous les prix.

L'éte estla saison de la lumiere, des rires et des saveurs franches. Nous espérons que vous
appreécierez ces expeériences exclusives préparees juste pour vous.

Pour obtenir de plus amples renseignements, visitez visa.ca.

| a série de rencontres a table Visa Infinite
Niagara Calgary

Restaurant Alloy
Pear| l\/Iorissette 7ao0t18h 30 - 200 $ par personne

juil. 7h 30 - 325 $ par personne
e Canmore
Toronto Ankor
Langdon Hall 20 @00t 17 00 - 225 $ par personne

25juil.17h30- 325 $ par personne Okanagan

Muskoka CedarCreek Estate Winery
CFOSSFOadS 9aolt 18 00 - 225 $ par personne

6 ao0t 17h 30 - 295 $ par personne VanCOUVGF

PEC Published on Main

Flame & Smith 14 sept. 1830 - 250 $ par personne
20 sept.17h 30 - 285 $ par personne Folietta

18sept. 18N 30 -195 $ par personne

| a serie de rencontres a table
Visa Infinite prix fixe

Toronto Vancouver

Alobar Downtown Lila
15,16, 22,23 aolit 22-25 sept.
(diverses heures) 90 $ par personne  (diverses heures) 65 $ par personne

Montreéal
e Oe

3,12,17,19 aolt
(diverses heures) 80 $ par personne

®Visa, Visa Infinite & Visa Infinite Privilege are trademarks of Visa Int., used under license. © 2025 Visa. AllRights Reserved.
All other product names, logos, and trademarks are property of their respective owners.
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3953 Jordan Rd, Jordan Station
Jeudi17juil.| 17h 30
325 $ pa r pe rSO" neT ((Compremd\escanape’s,\erepasap\usweursservwces‘\escockta\\se[\esaccordsdevm,\e pourboire; les taxes sonten sus.)

Cliquez ici pourréserver.

e célebre chef Matthew Kammerer se joint a
RPM pour une collaboration etoilee Michelin.

Hyperlocal. Microsaisonnier. Impeccablement, néanmoins prépare avec ingeniosite.
Trois chefs avec la méme vision, imprégneés d'étoiles rouges et vertes Michelin, se
reunissent pour cette collaboration culinaire épique dans une région vinicole. Eric
Robertson et Daniel Hadida, co-chefs du restaurant canadien le mieux coté Pearl
Morissette, accueillent le chef Matthew Kammerer du restaurant deux étoiles (deux
rouges, une verte) The Harbor House de Mendocino, largement considéere comme l'un
des plus grands chefs américains. Les titulaires de carte peuvent s'attendre a une soirée
de cuisine évoluée, élaboreée a partir des meilleurs produits frais de la ferme et cultiveés
localement, préparés avec une sensibilité européenne moderne et associés aux vins purs
et ciblés de Francois Morissette. Il sagit d'une soirée dont les invités parleront pendant
des années.

Avec ses etoiles Michelin rouges et vertes et sa récente reconnaissance en tant que
numero 1du Canada’s 100 Best, le Restaurant Pearl Morissette (RPM) est I'une des
destinations de la région vinicole les plus populaires au monde. Tout cela grace aux
fruits et légumes impeccables de la ferme regénératrice de 17 hectares, du verger

et du vignoble sur lesquels il se trouve, et aux co-chefs executifs qui transforment le
tout en cuisine exceptionnelle. Daniel Hadida et Eric Robertson ont peut-étre grandi
en Ontario, mais ils ont perfectionné leurs compétences en cuisine dans des cuisines
réevolutionnaires a l'étranger (Hadida au Septime a Paris; Robertson au In deWulf et De
Vitrine en Belgique). Tous deux partagent une philosophie agraire, un ideéalisme culinaire
et une maitrise de la technique classique; avant tout, ils savent que pour cuisiner le
meilleur, ils doivent cultiver le meilleur.

Le Harbor House Inn a été construit en 1916, mais ce n‘est que lors de la réouverture de
cette propriété historique en 2018, avec le chef Matthew Kammerer a la barre gu'elle

est devenue la destination gastronomique par excellence de la cbte de Mendocino.
Aujourd’hui, il possede deux eétoiles rouges Michelin et une etoile verte, et le chef
Kammerer lui-méme arecu la reconnaissance des prix James Beard, Food & Wine et La
Liste. Son menu changeant quotidien comprend des ingréedients provenant de fermes,
de foréts et d'eau locales, préparés simplement et avec intégrité. Sa contribution est si
importante qu'en 2023 et 2024, Robb Reportl'a nomme parmiles « 50 personnes les plus
puissantes de la gastronomie americaine ».

Remarque: Cet événement comporte plusieurs horaires de service, a partirde 177 h30,

et peut comporter des places communes. Tout changement a cet événement sera
communigqué au moins septjours al'avance. Les événements durent environ de trois a

quatre heures et le site ne convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les plats décrits
sontune représentation du style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu peuvent
différer en fonction de la saison et de la disponibilité.
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#Visa'®, Visa Infinite"® et Visa Infinite Privilege” sont des marques déposées de Visa Int. utilisées sous licence. © Visa, 2025. Tous droits réservés.
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t Conditions générales : En cas de modification, de report ou d'annulation d'un événement, les titulaires de carte seront avisés au moins sept jours ouvrables a I'avance. En cas
d'annulation, les titulaires de carte obtiendront un remboursement complet. Les titulaires de carte doivent suivre toutes les directives provinciales et coopérer avec les politiques
du restaurant. Dans le cas ol un client ne se conformerait pas aux politiques provinciales ou du restaurant, le restaurant ou IDMG se réservent le droit de mettre fin au droit de cette
personne d'assister a l'événement, sans remboursement ni indemnisation. Seuls les titulaires d'une carte Visa InfiniteMD et Visa InfiniteMD Privilege émise au Canada peuvent profiter
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conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de facon responsable.
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LANGDON HALL, CAMBRIDGE

1Langdon Dr, Cambridge
Vendredi25juil. | 177h 30

325 P PAF PEFSONINEC oo s oiimscsmcosiosmiesssane imesns
Cliquez ici pourréserver.

e Langdon Hall accueille la grande chef
Vicky Cheng de Hong Kong pour une fusion
magistrale de saveurs mondiales.

A PROPOS DE CETTE EXPERIENCE EN PERSONNE DE LA SERIE DE
RENCONTRES A TABLE VISA INFINITE

Pour la premiere fois depuis plus de 15 ans, I'un des chefs les plus renommes au pays
revient au Canada pour cuisiner avec son mentor, et les titulaires de carte sontinvités a
faire partie de cette expérience culinaire exclusive et extraordinaire. Les jardins luxuriants
et les pieces gracieuses du Langdon Hall font partie du décor enchanteur lorsque le

chef Jason Bangerter accueille sa protegee, Vicky Cheng, la supervedette de deux des
restaurants les plus célebres de Hong Kong, restaurant VEA, étoilé Michelin et reconnu
par le prestigieux classement World’s 50 Best. Ce souper promet d'étre une soirée
spectaculaire pour les invités et les chefs, qui ont un lien spécial entre eux. De plus, les
titulaires de carte Visa ont un acces exclusif a un certain nombre de chambres et de
suites au Langdon Hall, dont les détails figurent ci-dessous.

A PROPOS DU LANGDON HALL

Langdon Hall Country House Hotel and Spa, construit en 1898 et entouré de 25 acres
dejardins, abrite le seul restaurant a cing diamants du Canada, un membre de Relais &
Chateaux et se trouve régulierement au sommet des listes de la plupart des « meilleurs
restaurants », incluant Canada’s 100 Best (il figure actuellement au 15e rang). Depuis
2013, Jason Bangerter est chef exécutif du légendaire restaurant « garden-to-plate » de
I'Ontario. Auparavant, il a travaillé pendant plusieurs années dans les restaurants d’Anton
Mosimann en Europe, ou il a été inspireé par le concept novateur du chef pionnier de la
«cuisine naturelle » ainsi que des restaurants Oliver & Bonacini de Toronto. En 2021, il a
publié Langdon Hall: A Cookbook, une collection de recettes inspirées des saisons.

A PROPOS DE VICKY CHENG

Née a Hong Kong et élevee a Toronto, Vicky Cheng a fait son apprentissage sous la
direction du chef Jason Bangerter a 'Auberge du Pommier et a Canoe pendant plus de
six ans avant de se lancer dans son voyage culinaire et de devenir une veéritable vedette
mondiale. Apres avoir travaillé dans des restaurants francais pendant 20 ans, dont deux
ans chez Daniel Boulud a New York, elle est retournée a Hong Kong, ou elle a ouvert deux
restaurants tres acclames : Wing, un restaurant chinois qui se classe actuellement au
20erangsur laliste World's 50 Best et au 3e rang sur la liste des 50 meilleurs restaurants
asiatiques, ainsi que le VEA expérimental chinois-francais étoilé Michelin.

A PROPOS DE HONG KONG

Hong Kong est un paradis culinaire, qui abrite certaines des meilleures expériences
gastronomiques au monde, avec un meélange de cuisines cantonaises, francaises,
japonaises, coréennes et internationales. La ville abrite 76 restaurants etoilés Michelin,
dont Vicky Cheng's VEA, qui possede une etoile Michelin.

Remarque : Cet événement peut comporter des sieges communs. Tout changement a cet
événement sera communiqué au moins septjours al'avance. Les événements durent environ
de trois a quatre heures et le site ne convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les
plats décrits sont une représentation du style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu
peuvent différer en fonction de la saison et de la disponibilité.

Les titulaires de carte doivent réserver et payer leur chambre au Langdon Hall séparément.
Les titulaires de carte bénéficieront d'un tarif spécial et la réservation de la chambre d’'hétel
engendre automatiquement une place pour I'événement. Les titulaires de carte doivent payer
I'accés al'’événement séparément et recevront un lien pour acheter les billets.

Pour bénéficier du tarif spécial de la chambre d'hétel, les titulaires de carte doivent appeler
Kate MacKay au (519) 624-3203 ou envoyer un courriel a l'adresse events@langdonhall.ca et se
renseigner sur le tarif de Visa Infinite de la région vinicole. Le nombre de chambres disponibles
est limité. La vente de billets au grand public pour le diner débutera le 2 juillet 2025.
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+ Conditions générales : En cas de modification, de report ou d'annulation d'un événement, les titulaires de carte seront avisés au moins sept jours ouvrables a I'avance. En cas
d'annulation, les titulaires de carte obtiendront un remboursement complet. Les titulaires de carte doivent suivre toutes les directives provinciales et coopérer avec les politiques
du restaurant. Dans le cas ou un client ne se conformerait pas aux politiques provinciales ou du restaurant, le restaurant ou IDMG se réservent le droit de mettre fin au droit de cette
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conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de fagon responsable.
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2 Cardwell Rd, Rosseau

° A
Mercredi 6 aout | 17 h 30
295 $ par personne (Comprend les canapés, le repas a plusieurs services, les cocktails et les accords de vin, le pourboire; les taxes sont en sus.)

Cliquez ici pourréserver.

Muskoka rencontre Michelin lorsque
Crossroads accueille le Prime Seafood Palace.

Aujolirestaurant Crossroads du charmant village de Rosseau, la philosophie est « pure,
simple et délicieux ». C'est exactement ce que les copropriétaires et chefs Julie et Richard
Lalonde servent. Ces chefs francais de formation classique apportent des années
d'expérience des hotels Fairmont a ce cadre bucolique. Mais bien que Crossroads soit
niché au cceur de la vie rurale, l'espace décoré de facon saisonniére est aussi meticuleux
que la cuisine raffinée. Les chefs Richard et Julie préparent tout au plus haut niveau, en
sapprovisionnant le plus possible aupres de leurs agriculteurs voisins, et sont fiers d'offrir
un service exceptionnel sans qu'aucun détail ne soit néglige. Pour cet événement rare

au coeur de lavierurale, ils accueillent Coulson Armstrong, le chef exécutif du Prime
Seafood Palace de Toronto. Les invités pourront déguster des vins exquis de Stratus
accompagnes d'une cuisine exceptionnelle pour une soirée d'été a ne pas manquer.

Les chefs, propriétaires, partenaires et parents Julie et Richard Lalonde se sont
rencontreés lorsqu'ils cuisinaient tous les deux au Fairmont Royal York. Elle a suivi une
formation au Georgian College et a gravi les échelons au Fairmont; il a suivi une formation
al'Ecole Hoteliere des Laurentides de Sainte-Adele, au Québec, puis a travaillé pendant
15 ans dans certains des meilleurs hotels Fairmont. Puis, unjour, il y a15 ans, ils ont
emmene leurs trois enfants faire un tour a la campagne... et ont finalement achete un
restaurant. Ce restaurant est Crossroads, un endroit accueillant ou les chefs préparent
des repas exquis d'origine locale dans un cadre naturel magnifique et ou tout le monde
est chaleureusement accueilli, avec un menu spécial méme pour les membres a quatre
pattes de la famille.

Le chef Coulson Armstrong, chef executif du restaurant Prime Seafood Palace de
Toronto, (hommeé meilleur nouveau restaurant de 2023 par Toronto Life et Canada’s 100
Best, et répertorié dans le guide Michelin) est un pionnier de longue date sur la scéne
culinaire canadienne et internationale. Il a auparavant travaillé au Canoe et a 'Auberge du
Pommier de Toronto, au Mister Jiu's a San Francisco et au célébre Noma a Copenhague.

Stratus Vineyards, situé dans la ville historique de Niagara-on-the-Lake, est un vignoble
a ecoulement par gravité qui se distingue par ses installations certifiees LEED et son
engagement en faveur du développement durable et de vins de qualité exceptionnelle.
A Stratus, le vinificateur Dean Stoyka produit des vins durables de référence avec une
croyance en l'«avenir des traditions ».

Remarque : Cet événement peut comporter des sieges communs. Tout changement a cet
événement sera communiqué au moins sept jours al'avance. Les événements durent environ
de trois a quatre heures et le site ne convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les
plats décrits sont une représentation du style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu
peuvent différer en fonction de la saison et de la disponibilité.
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106 Bloomfield Main St, Prince Edward County
Samedi 20 sept. | 177 h 30
285 S PAF PEISONINC ... s s s s o snienio

Cliquez ici pourréserver.

Allons-y : Fat Rabbit se joint a Flame + Smith
pour une collaboration intense dans un comte.

Les saveurs les plus raffinées de deux grandes régions vinicoles de I'Ontario se réunissent
lors de cette célébration de tout ce qui est cultive localement, fait a partir de zéro et
cuisiné sur feu vif. Lévénement de cloture de la série estivale VIDS amene les titulaires

de carte dans le comté de Prince Edward, ou le chef Hidde Zomer met en pratique ses
compeéetences de niveau Michelin au fume et subtil Flame + Smith. Il accueille le chef Zach
Smith de Fat Rabbit a St. Catharines, qui a remporté une reconnaissance d'enRoute, de
Michelin et de Canada’s 100 Best depuis son ouverture en 2024. Attendez-vous a des
plats frais, des charcuteries artisanales, des vins des meilleurs vignerons du comté de
Prince Edward, y compris Malivoire et Rosehall Run, et toutes les saveurs irrésistibles de la
cuisson au feu de bois.

De retour dans sa ville natale d’/Amsterdam, le chef Hidde Zomer a travaillé dans plusieurs
restaurants etoilés Michelin; une fois arriveé a Toronto, il a également cuisiné dans certains
des meilleurs restaurants de cette ville, y compris le Niagara Street Café (maintenant
Edulis) et Nota Bene. Mais la premiére fois gu'il a visité le comté de Prince Edward, il est
tombé amoureux. En 2018, il a déménage dans le comté et a ouvert ce restaurant axe

sur la durabilité, ou il établit des relations significatives avec les agriculteurs locaux et
cuisine leurs fruits et legumes raffinés sur feu vif dans un foyer fabriqué sur mesure. En
2019, Flame + Smith a été mise en candidature pour un prix enRoute du meilleur nouveau
restaurant.

Le chef et copropriétaire Zach Smith a ouvertle commerce combiné de spécialiste de

la viande, de boucher d'animaux entiers, de service de traiteur sur feu vif, de mandataire
local et commerce de bouteilles a Sainte-Catharines apres avoir travaillé au Bar Raval a
Toronto et au Matty Matheson’'s Meat + Three a proximité de Fort Erie. Il s'est rapidement
classé au 8erang de la liste des meilleurs nouveaux restaurants enRoute de 2024, qui

I'a également reconnu comme le concept de I'année, a recu une recommandation de
Michelin et s'est classe au 97e rang de Canada’s 100 Best de 2025. Mais demandez aux
habitants, et c'est tout simplement I'endroit ideéal pour un hamburger au fromage juteux,
une planche de charcuterie faite maison ou une profiterole de foie gras.

Remarque : Cet événement peut comporter des sieges communs. Tout changement a cet
événement sera communiqué au moins sept jours al'avance. Les événements durent environ
de trois a quatre heures et le site ne convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les
plats décrits sont une représentation du style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu
peuvent différer en fonction de la saison et de la disponibilité.
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ALOBAR DOWNTOWN

Toronto
150 York St, Toronto

Menu a prix fixe
Vendrediaout 15
SamediaoOt 16
Vendredi aoat 22
Samedi aolt 23

90' $ par personne

(Comprend le menu comme indiqué, les
pourboires et les frais de billetterie; taxes en sus.
Réservations requises.)

Cliquez ici pour
réserver.

Cet ete, savourez les saveurs sophistiquées
de 'AloBar Downtown.

Réservez votre table et profitez de ce délicieux menu a prix fixe élaboré par le chef de
cuisine Matthew Gimblett de I'Alobar Downtown. Prévisualisez le menu dégustation ci-
dessous, choisissez votre réservation parmiles dates et heures disponibles dans la liste,
et prépayez votre table pour une soirée aussi simple que délicieuse.

Votre réservation comprend :

- Une boisson de bienvenue

- Le menu de dégustation indiqué ci-dessous
- Le pourboire

« Remarque : des accords mets-vins ou des plats supplémentaires sont disponibles
moyennant un suppléement

Les titulaires de carte peuvent anticiper une soirée extraordinaire dans I'un des restaurants
les plus passionnants de Toronto, grace a ce repas a prix fixe inspiré par I'un des chefs les
plus célebres du pays, Patrick Kriss. Situe dans le quartier financier, 'Alobar Downtown

est le jeune frére passionné du restaurant gastronomique Alo, actuellement etoile au
guide Michelin, qui se classe au 3e rang du Canada’s 100 Best. Al'Alobar Downtown, les
vacanciers savoureront une ambiance qui marie I'élégance d'Hollywood a l'ancienne

et le charme deécontracte de Tulum, un service impeccable et une hospitalite
attentionnée; entre-temps, les fruits de mer exquis et les cotelettes de premiere qualiteé
executes par le chef de cuisine Matthew Gimblett sont accompagnés de vins et de
cocktails de classe mondiale. Joignez-vous a la féte et découvrez la perfection culinaire au
cceurdelaville.

Cocktail de bienvenue

Gougere, pois, ciboulette
Huitres, mousse de prosecco, caviar
Tartelette au thon, ponzu, radis melon d'eau, gingembre

Salade d'asperges, roquette, noisettes, burrata, Dijon
Pain au lait

Plats principaux (a partager)
Contre-filetde 12 0z, jus de boeuf
Gratin de pommes de terre a la truffe
Broccolini

Dessert (a partager)
Tarte ala creme aux bananes

90 $ par personne

Remarque:ll s'agit d’'un menu a prix fixe sans substitution. Il est possible de commander
des articles de menu ou des boissons supplémentaires et de les payer séparément. Les
réservations sont effectuées par blocs de deux heures. Les établissements ne conviennent
pas a de jeunes enfants. Veuillez noter que la nourriture dans I'image ci-dessus est une
représentation du style de cuisine du restaurant, et non une représentation du menu a prix
fixe en question. Bien qu'il s'agisse d'un menu fixe, certains ingrédients peuvent varier selon
la saison et la disponibilité. Tout changement sera communiqué au moins sept jours avantla
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LE 9¢

Montreal
1500 Blvd Robert-Bourassa #900,
Montreal

Menu a prix fixe
Mardi aoGt 12
Mercrediaout 13
Dimanche aoat 17
Mardiaoat 19

80'$ par personne

(Comprend le menu comme indiqué, les
pourboires et les frais de billetterie; taxes en sus.

Réservations requises.)

Cliquez ici pour
réserver.

Une renaissance de l'elegance et de I'histoire
pour ce menu a prix fixe au Le 9¢.

Réservez votre table et profitez de ce délicieux menu a prix fixe élabore par le chef
executif Liam Hopkins. Prévisualisez le menu dégustation ci-dessous, choisissez votre
réservation parmiles dates et heures disponibles dans la liste, et prépayez votre table
pour une soirée aussi simple que deélicieuse.

Votre réservation comprend :

- Une boisson de bienvenue

- Le menu de dégustation indiqué ci-dessous
 Le pourboire

« Remarque : des accords mets-vins ou des plats supplémentaires sont disponibles
moyennant un supplément

Le 9¢ étage du Centre Eaton de Montréal est I'un des espaces les plus légendaires
dela ville, un magnifique chef-d’‘ceuvre Art déco concu par l'architecte francais
Jacques Carlu pour Lady Eaton en 1931. Fermeé en 1999 lors de la disparition de la
chaine de grands magasins, il a recemment connu une magnifique renaissance et

ce menu a prix fixe sera une délicieuse facon de découvrir son décor historique
sublimement préserve et restauré. Laissez-vous tenter par un menu meémorablement
délicieux spécialement crée par le talentueux chef executif de Le 9¢, Liam Hopkins,
accompagne d'un cocktail de bienvenue Tanqueray.

Cocktail de bienvenue

Gougeres, mousse de foie de poulet, Shimeji marine

Tomates du Québec, fromage frais, liveche

Magret de canard grillé, fricassee de mais d'éteé, cerises
—or—
Raviolis de petits pois, courgette, menthe
—or—
Omble chevalier en vierge, poivron rouge, chou-fleur

Gateau Fromage basque brdlé, baies

80$% par personne

Remarque:ll s'agit d’'un menu a prix fixe sans substitution. Il est possible de commander
des articles de menu ou des boissons supplémentaires et de les payer séparément. Les
réservations sont effectuées par blocs de deux heures. Les établissements ne conviennent
pas a de jeunes enfants. Veuillez noter que la nourriture dans I'image ci-dessus est une
représentation du style de cuisine du restaurant, et non une représentation du menu a prix
fixe en question. Bien qu'il s'agisse d'un menu fixe, certains ingrédients peuvent varier selon
la saison et la disponibilité. Tout changement sera communiqué au moins sept jours avantla
réservation.
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1 Conditions générales : En cas de modification, de report ou d'annulation d'un événement, les titulaires de carte seront avisés au moins sept jours ouvrables a I'avance. En cas
d'annulation, les titulaires de carte obtiendront un remboursement complet. Les titulaires de carte doivent suivre toutes les directives provinciales et coopérer avec les politiques
du restaurant. Dans le cas ol un client ne se conformerait pas aux politiques provinciales ou du restaurant, le restaurant ou IDMG se réservent le droit de mettre fin au droit de cette
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| a série rencontres a table Visa Infinite

220 42nd Ave SE, Calgary
Jeudi7aouat | 18 h 30
200 $ PAF PEISONNEC oo i s o s i

Cliquez ici pourréserver.

¥

Une reunion avec des saveurs mondiales de
la mer aux prairies a Alloy Dining.

Ce sera un delicieux retour aux sources pour Jonah Joffe lorsque I'ancien sous-chef
d'Alliage Dining reviendra pour cette collaboration spectaculaire, tout juste a la suite de
sa performance triomphale aux Restaurant Awards du magazine Vancouver. Aujourd’hui,
le chef executif et copropriétaire du Bar Bravo de Vancouver, recemment nomme le
meilleur restaurant de fruits de mer de cette ville, renoue avec les chefs propriétaires
d'Allow, Uri Heilik et Rogelio Herrera, pour ce qui sera certainement une soiree de
gastronomie avec des influences internationales inventives, des vins raffines et une
camaraderie conviviale. Ce sont des chefs avec unimmense talent et une passion pour
I'hospitalité; ce sera assurément une soirée inoubliable partageée avec de bons amis dans
I'un des restaurants haut de gamme préferes de Calgary.

Depuis 2007, Alloy Diningemmene les Calgariens dans une aventure gastronomigue primee

dans son emplacement hors des sentiers battus dans le quartier industriel de Manchester.
Son menu estinfluenceé par les voyages mondiaux et les antécédents méditerranéens et
latins de ses chefs propriétaires, Uri Heilik et Rogelio Herrera. lIs sélectionnent les ingredients
les plus frais et les vins les plus harmonieux pour accompagner leurs plats, et se concentrent
toujours sur I'expérience des invités. Un alliage est un matériau fabriquée en combinant deux
ou plusieurs éléments chimiques, et la chimie ici est solide : Alloy est souvent nommee 'un
des meilleurs restaurants de Calgary par le magazine Avenue.

Jonah Joffe est le chef executif et copropriétaire du Bar Bravo de Vancouver, recommandé
par Michelin, qui propose un menu exceptionnel axe sur les fruits de mer dans le
Fraserhood depuis son ouverture en 2023. Precédemment sous-chef au restaurant Alloy
Dining de Calgary, Candela et Murrieta, le chef Joffe est réputé pour son équilibre entre des
saveurs audacieuses et vives et des ingrédients frais de saison dans une ambiance vibrante
et accueillante. C'est une formule gagnante : en 2024, Bar Bravo a été nommeé meilleur
nouveau restaurant du magazine Vancouver; un an plus tard, il aremporté l'or dans les
categories Meilleur contemporain informel et Meilleur fruits de mer.

Remarque : Cet événement peut comporter des sieges communs. Tout changement a cet
événement sera communiqué au moins septjours a l'avance. Les événements durent environ
de trois a quatre heures et le site ne convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les
plats décrits sont une représentation du style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu
peuvent différer en fonction de la saison et de la disponibilité.

o BAR
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*Visa“®, Visa Infinite® et Visa Infinite Privilege® sont des marques déposées de Visa Int. utilisées sous licence. © Visa, 2025. Tous droits réservés.
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d'annulation, les titulaires de carte obtiendront un remboursement complet. Les titulaires de carte doivent suivre toutes les directives provinciales et coopérer avec les politiques
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| a série rencontres a table Visa Infinite

CEDARCREEK ESTATE WINERY, KELOWNA

5445 |Lakeshore Rd, Kelowna
Samedi 9 aout | 1S h
225 $ PAF PEFSONNEC oo oo s e i

Cliquez ici pourréserver.

Du terroir a la table : LOkanagan rencontre le
Niagara lorsque CedarCreek accueille Fat Rabbit.

A PROPOS DE CETTE EXPERIENCE EN PERSONNE DE LA SERIE DE
RENCONTRES ATABLE VISAINFINITE

Pour cette collaboration exceptionnelle en région vinicole, le chef Neil Taylor de Home
Block apporte sa passion tandis que son invité, le chef et copropriétaire du Fat Rabbit,
Zach Smith, apporte la viande. Fat Rabbit comprend le service de boucherie, de
charcuterie ou est le spécialiste de la viande du Niagara qui a épaté les juges d'enRoute
et du Canada’s 100 Best; le Home Block rustique raffine, avec ses vues imprenables

et sa cuisine au feu de bois, est le restaurant vignoble le plus réserve de la Colombie-
Britannique. Ces deux chefs combinent un grand respect pour les ingréedients locaux
raffinés avec une passion pour la fabrication artisanale de tout, a partir de zéro. Les
titulaires de carte peuvent sattendre a une expérience aussi détendue qu'exquise,
chaque plat étant jumelé aux meilleurs vins des caves de CedarCreek.

A PROPOS DE NEIL TAYLOR

Originaire du Royaume-Uni, le chef Neil Taylor a travaillé au célebre River Café de
Londres et partout en Australie, en Inde et au Sri Lanka avant d'arriver a Vancouver afin
d'y ouvrir le Cibo Trattoria, qui a été nomme parmi « Les meilleurs nouveaux restos
canadiens » par le magazine enRoute en 2008. En 2018, il a apporteé sa cuisine d'influence
mediterranéenne a Kelowna et est devenu chef cuisinier du nouveau Home Block au
vignoble du domaine CedarCreek. En 2022, I'établissement a éte élu Restaurant de
l'année 2022 par Travel & Hospitality Awards.

A PROPOS DU CEDARCREEK ESTATE WINERY

Le CedarCreek Estate Winery est situé sur les pentes de East Kelowna, a I'intersection
dulac, de lamontagne et du vignoble. Nommeée Vignoble de I'année 2022 de WineAlign,
la proprieté est fondee sur un engagement envers l'agriculture durable et une gérance
refléchie de la terre. Le restaurant Home Block de CedarCreek donne vie a une approche
dela ferme alatable avec des plats saisonniers qui s'accordent avec les vins de climat
frais élaborés sur place. Chaque élément de CedarCreek refléte une appartenance
faconnée par les conditions uniques de I'Okanagan

A PROPOS DE FAT RABBIT

Le chef et copropriétaire Zach Smith a ouvert son étal combiné de spécialiste de la
viande, de boucher d'animaux entiers, de service de traiteur sur feu vif, de mandataire
local et de commerce de boissons alcoolisées a Sainte-Catharines apres avoir travaillé

au Bar Raval a Toronto et au Matty Matheson's Meat + Three a proximité de Fort Erie. |l
s'est rapidement classé au 8e rang de la liste des Meilleurs nouveaux restaurants enRoute
de 2024, quil'a également reconnu comme le concept de I'année, etil arecu une
recommandation de Michelin et s'est classé au 97e rang du Canada’s 100 Best de 2025.
Mais demandez aux habitants, et vous verrez que c'est tout simplement I'endroit idéal
pour un hamburger au fromage juteux, une planche de charcuterie faite maison ou une
profiterole de foie gras.

Remarque : Cet événement peut comporter des sieges communs. Tout changement a cet
événement sera communiqué au moins septjours a l'avance. Les événements durent environ
de trois a quatre heures et le site ne convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les
plats décrits sont une représentation du style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu
peuvent différer en fonction de la saison et de la disponibilité.

N
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1430 2nd Ave Unit 103, Canmore
Mercredi 20 aolat| 17 h
225 $ PAF PEFSONNEC oo s oiimsciscosiosmiesosine imessmieni

Cliquez ici pourréserver.

Un avant-golt e€legant du terroir et dela
technique lorsque Ankor accueille Aburi Hana,

etoile Michelin.

A titre de passerelle du terrain de jeu des montagnes Rocheuses, Canmore est depuis
longtemps connue pour ses paysages spectaculaires. Mais maintenant, elle gagne

en reputation pour une raison beaucoup plus allechante : le restaurant exceptionnel
Ankor. Actuellement au 23e rang du palmares Canada’s 100 Best, le chef propriétaire
Danny Beaulieu apporte sa sensibilité artistique et son esprit inventif a jouer parmi

les trésors du terroir canadien, de la montagne a la mer, en passant par la forét et les
prairies. Maintenant, pour rehausser encore plus l'expérience, il accueille le chef Ryusuke
Nakagawa d'Aburi Hana, étoilé au guide Michelin de Toronto, un chef connu pour sa
version contemporaine du menu traditionnel a plusieurs services Kyo-kaiseki. Ce sont
deux chefs talentueux avec des compétences de haut niveau et un amour commun pour
la cuisine japonaise, et cette expérience culinaire collaborative sera rare et mémorable.

Dans ce restaurant accessible, mais raffiné de Canmore, le chef propriétaire Danny
Beaulieu est

fier d’honorer la richesse du terroir canadien dans des plats aussi beaux que le paysage
environnant. Pensez a la cote de bison braiseé, a la longe de saumon mi-cuit ou au magret
de canard vieilli a sec avec ses cuisses confites, aux fausses corne d'abondance, au gel

de camerises et grains soufflés, le tout accompagne d'une carte des vins axeée surles
petits producteurs intéressants. Né et éleve a Sherbrooke, au Québec, le chef Beaulieu
apporte avec lui des années de voyage, de service dans les bars et de cuisine dans divers
restaurants, y compris du temps passe au Japon. C'était de toute evidence du temps bien
passe; Ankor est actuellement no 23 sur la liste du Canada’s 100 Best Restaurants et a été
reconnu comme l'un des meilleurs restaurants de Calgary par le magazine Avenue en 2024
et 2025.

Dans ce restaurant japonais minimaliste étoilé Michelin, situé dans le quartier de
Yorkville a Toronto, le chef Ryusuke Nakagawa présente une version moderne du menu
traditionnel Kyo-kaiseki, un festin de style Kyoto a plusieurs services qui tire sa saveur

et son inspiration d'ingrédients frais et saisonniers. C'est un style de cuisine qui est
ancreé dans I'histoire, mais l'approche contemporaine du chef Nakagawa est toujours
personnelle, complexe, colorée et étayeée de multiples technigues. En plus de son étoile
Michelin, Aburi Hana est no 29 au palmares Canada’s 100 Best.

Remarque: Cet événement comporte plusieurs horaires de service, a partirde 17 h et peut
comporter des sieges communs. Tout changement a cet événement sera communiqué au
moins septjours al'avance. Les événements durent environ de deux a trois heures et le site ne
convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les plats décrits sont une représentation du
style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu peuvent différer en fonction de la saison
etdeladisponibilité.
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3593 Main St, Vancouver
Dimanche 14 sept.| 1Sh 30

25 O $ pa r pe rSO n n e (Comprend les canapés, le repas a plusieurs services, les cocktails et les accords de vin, le pourboire; les taxes sont en sus.)

Cliquez ici pourréserver.

Les collegues de Noma se reunissent pour une
collaboration nordique a Published on Main.

Ce n'‘est un secret pour personne gue le temps du chef Gus Stieffenhofer-Brandson

au légendaire Noma de Copenhague a influenceé a la fois son amour pour les aliments
fermentés et cuelllis et son style de cuisine nordigue. Peut-étre moins connue est la

facon dont le chef cuisinier canadien de Noma a l'époque, Ben Ing, I'a aidé dans son
parcours culinaire. Maintenant, les deux se réunissent au restaurant etoilé Michelin du chef
Stieffenhofer-Brandson, Published on Main, qui est devenu le premier a Vancouver en 2022
a atteindre le ler rang du palmares Canada’s 100 Best (il est actuellement au 9e rang).

Ces deux chefs adorent les ingredients fins et authentiques qui sont d'origine éthique et
préparés de maniére inventive, et cette collaboration sera certainement memorable.

Le chefexecutif de Published on Main a commenceé sa carriére dans sa ville natale de
Winnipeg, avant de se rendre en Allemagne et de se présenter dans des restaurants

etoilés par Michelin. Gus Stieffenhofer-Brandson a ensuite passe un éte au celébre Noma a
Copenhague et un an en tant que sous-chef au restaurant Hawksworth de Vancouver. En
decembre 2019, il a ouvert Published on Main, ou il insuffle a sa cuisine sa passion pour les
aliments sauvages et fermentés de style nordique. En 2022, le Published obtint sa premiere
étoile Michelin et fut nommeé meilleur restaurant du pays par les Canada’s 100 Best,
devenant le premier restaurant a Vancouver a obtenir cette distinction. Il se situe
actuellement au 9e rang et travaille fort pour cette deuxieme étoile.

Le parcours culinaire du chef Ben Inga commence alors qu'il était age de seulement

17 ans dans sa ville natale d'Ottawa et I'a mené d'abord au restaurant trois étoiles Michelin
Eleven Madison Park a New York, puis au légendaire Noma a Copenhague, largement
considéré comme le meilleur restaurant au monde. Ben a travaille chez Noma pendant
sept ans, les quatre derniéres années a titre de chef principal. Au cours de son mandat
chez Noma, il a travaillé au Japon, en Australie et au Mexique, jouant un role essentiel
dans la mise en place, 'ouverture et le succés de Noma 2.0. En 2020, ses voyages l'ont
conduitdans le sud-ouest de I'Australie, le pays d'origine de son partenaire ne a Perth,
ouils ontouvert Alberta's Kitchen en 2022, un espace créatif offrant des conseils sur
I'industrie, des ateliers, des cours de cuisine et des evéenements spéciaux. Alberta’s
estla declaration passionnée du couple aux ingredients saisonniers et éthiques et a
I'hospitalité empreinte d'ame.

Remarque : Cet événement peut comporter des sieges communs. Tout changement a cet
événement sera communiqué au moins sept jours al'avance. Les événements durent environ
de trois a quatre heures et le site ne convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les
plats décrits sont une représentation du style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu
peuvent différer en fonction de la saison et de la disponibilité.
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| a série rencontres a table Visa Infinite

1480 Nanaimo St, Vancouver

°
Jeudi 18 sept.| 18 h 30
195 $ par person ne(Comprend\escanapes,\erepaséo\usweursservwces,\escock[a\\setlesaccordsdevm‘\epourbowre,Iestaxessontensus)

Cliquez ici pourréserver.

Folietta accueille le chef étoile Justin Leboe
pour celéebrer son ouverture tant attendue.

Vancouver ne se lasse pas de la bonne cuisine italienne de nos jours, et le tout nouveau
Folietta promet d'étre un favori parmiles restaurants locaux. C'est parce qu'il s'agit de
I'équipe solide de Wentworth Hospitality (chef exécutif Bobby Milheron, directeur des
boissons JS Dupuis) qui dirige le spectacle dans ce charmant espace verdoyant concu
par St-Marie. Laccent est mis sur les plats italiens régionaux du chef cuisinier Imtiaaz
Patel, qui se spécialise dans les pates maison et les protéines grand format comme la
bistecca fiorentina et le branzino entier, le tout accompagneé de gins italiens, d'apeéritifs et
de vins conviviaux. A juste titre, pour ce souper, I'équipe accueille le chef Justin Leboe,
laureat de plusieurs prix, qui est lui-méme passé de la cuisine francaise moderne a
Calgary a la cuisine italienne a Banff. Attendez-vous a une délicieuse célébration de la
dolce vita, et buon appetito!

Cerestaurant avant-gardiste a Grandview-Woodlands est le dernier restaurant du
Wentworth Hospitality Group, connu pour ses restaurants de quartier bien-aimes
Homer St. Cafe & Bar, Tableau Bar Bistro et Maxine's Cafe & Bar. Contrairement a l'accent
francais de ses freres et sceurs, le Folietta, muni de 130 places, est axé sur les classiques
italiens réegionaux avec une touche moderne. Le chef exécutif de Wentworth, Bobby
Milheron, et le chef de cuisine Imtiaaz Patel (@anciennement de Boulevard, Autostrada

et Livia) mettent en valeur des ingrédients locaux et saisonniers dans les collations qui
accompagneront les excellents cocktails apéritifs du directeur des boissons JS Dupuis,
ainsi que les brunchs, les repas familiaux et méme, a titre de premiere pour ce groupe de
restaurants, un menu pour enfants. Un nouveau favori du quartier est né.

Justin Leboe, l'ancienne étoile du Model Milk et du Pigeonhole (chacun ayant remporte le
prix du meilleur nouveau restaurant enroute), a poursuivi son voyage gastronomigue dans
la ville montagneuse embléematique de Banff. Il sest joint au Banff Hospitality Collective en
mars 2020, ou il a éleve sans relache le profil de Banff en tant que destination culinaire. Ici, il
a supervise la programmation culinaire et le développement de quatre nouveaux concepts
derestaurants, y compris le Three Bears Brewery & Restaurant, le Hello Sunshine, le LUPO
[talian Ristorante (6e meilleur nouveau restaurant sur la liste Canada’s 100 Best en 2023)
ainsi que le Bluebird Woodfired Steakhouse. Leboe a recu le prix Pinnacle pour le Chef de
I'Année au Canada en 2013, et la revue Canada’s 100 Best I'a nommeé le chef le plus innovant
au pays en 2016.

Remarque : Cet événement peut comporter des sieges communs. Tout changement a cet
événement sera communiqué au moins sept jours a l'avance. Les événements durent environ
de trois a quatre heures et le site ne convient pas aux jeunes enfants. Veuillez noter que les
plats décrits sont une représentation du style de cuisine du restaurant; les plats réels du menu
peuvent différer en fonction de la saison et de la disponibilité.
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LILA

Vancouver
305 E Pender St.

Menu a prix fixe
Lundi 22 sept.
Mardi 23 sept.
Mercredi 24 sept.
Jeudi 25 sept

65'$ par personne

(Comprend le menu comme indiqueé, les
pourboires et les frais de billetterie; taxes en sus.

Réservations requises.)

Cliquez ici pour
réserver.

Tout ce qui est epice et agreable pour la
planéte a la nouvelle et charmante Lila.

Réservez votre table et profitez de ce délicieux menu a prix fixe élaboré ar la cheffe de
Lila, Meeru Dhalwala. Prévisualisez le menu dégustation ci-dessous, choisissez votre
réservation parmiles dates et heures disponibles dans la liste, et prépayez votre table
pour une soirée aussi simple que délicieuse.

Votre réservation comprend :

« Une boisson de bienvenue

« Le menu de dégustation indiqué ci-dessous
- Le pourboire

« Remarque : des accords mets-vins ou des plats supplémentaires sont disponibles
moyennant un supplément

Lila n‘est pas qu'un restaurant indien moderne. Il s'agit d'une collaboration entre

deux grandes amies qui sont également deux des pionnieres culinaires les plus
révolutionnaires de Vancouver : Meeru Dhalwala, cofondatrice et cheffe de Vij's et
Rangoli, et Shira Blustein, fondatrice de The Acorn, qui a prouve que la gastronomie est
une realité. Chez Lila, le menu inventif est piscivegétarien et a base de plantes, I'intérieur
luxuriant et confortable (en particulier le jardin secret a l'arriere), et le concept est axe
sur la durabilité et la communauté. Ce nouveau venu tres moderne et invitant de la rue
Principale a recemment remporté le bronze au prix du meilleur restaurant indien et du
meilleur restaurant a base de plantes du magazine Vancouver, ainsi qu'une place sur la
liste « Les meilleurs nouveaux restos canadiens » d'Air Canada.

Cocktail de bienvenue: Imalee & Adarak
Tequila, Triple Sec, tamarin, gingembre, citron vert, chili, sel

Amuse-bouche : Pani puri avec garniture de pois chiches noirs et de pommes de terre

Crevette du Pacifique marinée au cari avec réduction a la mangue sur riz pilaf

Chou frisé biologique de la Colombie-Britannique et paneer dans du cari cumin-tomate
avec pois chiches épicés et acidulés

Raviolis épicés a la ricotta dans du cari a la creme de fenugrec au porcini

Choix de:

Champignons portobellos biologiques de la Colombie-Britannique et légumes sautés sur
carid'oignon créemeux

Morue-lingue de Colombie-Britannique (prise a la lighe) et pommes de terre biologiques
de C.-B. au gingembre - cari a la noix de coco sur purée de céleri-rave

Les deux servis avec du pain naan fait maison, du masala a la noix de coco et al'oignon
vertetduriz

Choix de:
Gulab Jamun en creme légére « Ras » a la cardamome
—ou—
Caramel doux infusé de chai et d'amandes

65 $ par personne

Remarque: Il s'agit d’'un menu a prix fixe sans substitution. Il est possible de commander
des articles de menu ou des boissons supplémentaires et de les payer séparément. Les
réservations sont effectuées par blocs de deux heures. Les établissements ne conviennent
pas a de jeunes enfants. Veuillez noter que la nourriture dans I'image ci-dessus est une
représentation du style de cuisine du restaurant, et non une représentation du menu a prix
fixe en question. Bien qu'il s'agisse d'un menu fixe, certains ingrédients peuvent varier selon
la saison et la disponibilité. Tout changement sera communiqué au moins septjours avantla

o le
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