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Lautomne est la saison des saveurs profondes, riches et audacieuses, et c'est exactement ce que
certains des meilleurs restaurants du pays proposent dans cette irrésistible collection de diners
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 de
renommeée et des accords de vins formidables et des étoiles Michelin.

Parmiles collaborations culinaires les plus éblouissantes de cette saison : A Toronto, Enigma
Yorkville, détenteur d’'une étoile, accueille le maitre de la cuisine boréale moderne, le chef
Francois-Emmanuel Nicol de Taniere3, doublement étoilé, pour un menu dégustation épique. Le
chef Danny Smiles, de Le Violon, accueille un chefinvité surprise et fait une apparition a Wolfville,
en Nouvelle-Ecosse, lors de I'événement Devour! Le Food and Film Fest, ou les titulaires de carte
benéficient d'un acces exclusif cotoient des vedettes culinaires internationales.

A Vancouver, le restaurant Annalena, étoilé au guide Michelin, propose un festin d'inspiration
philippine, orchestrée comme seul le chef Michael Robbins sait le faire, tandis que le chic June, axé
sur les cocktails, réeunit de bons amis de Published on Main and Deer + Aimond. Vish Mayekar, chef
de I'époustouflant Elem, est accompagné de Danny Lledd Amaral, chef propriétaire du meilleur
restaurant gastronomique de Washington DC, le Xiquet, étoilé au guide Michelin.

Pendant ce temps, les chefs renommeés de Major Tom a Calgary et de Canoe a Toronto rejoignent
les vedettes culinaires Alex Chen et Derek Bendig pour offrir une véritable corne d'abondance de
délices au Wild Blue a Whistler. A Calgary, Major Tom accueille deux des chefs les plus en vue de
la cote Quest, Kristian Eligh de Marilena et Connor Sperling de June, tandis qu'au Bison a Banff, le
chef Justin Leboe propose un festin mélant cuisson au feu de bois et cocktails.

Et ce n'est pas tout : Deux des chefsitaliens les plus etoilés du Canada, Daniela Corona et
Massimo Piedimonte, apportent créativité et touches internationales a la table luxueuse

du restaurant etoilé au guide Michelin DaNico a Toronto. Et au Mastard de Montréal, le chef
Simon Mathys recoit AnnalLena de Vancouver pour une rencontre entre esprits culinaires étoilés
au guide Michelin et résolument hyperlocaux.

Votre carte Visa Infinite vous donne accés a toutes ces expériences, ainsi qu'aux restaurants les
plus excitants du pays, comme Limbo a Montréal et N. L. Ginzburg a Toronto, avec leurs tables les
plus difficiles a réserver et leurs chefs les plus réputés, pour des moments dont vous parlerez a
VOS amis toute I'année.

Lautomne est la saison des saveurs sérieuses et sophistiquées, a savourer en bonne compagnie.
Nous espérons que vous apprécierez ces experiences exclusives preparées juste pour vous.

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

|_a série de rencontres a table Visa Infinite

Toronto Calgary

N.L. Ginzburg

9oct.18h30-250 $parpersonne

DaNico

29 oct. 18h30-295 $ par personne

Canoe
31oct. 18n30-295 $ par personne

Akin

2nov. 17h15&20h30-275 $par personne
Enigma

18nov. 1830 - 425 $ par personne
Montreal

Le Violon
150ct. 1830 -245 $ par personne

Limbo
5nov. 17h15&20h30-225 $ par personne

Mastard

20nov. 17h15&20Nh30-245 $parpersonne
Halifax

Devour! The Food Film

Festival
24oct. 1830 -225 $ par personne

SOT Korean

9nov. 1830 -185 $ par personne

Major Tom
16nov. 18N 30 - 250 $ par personne

True Wild Distilling

27 nov. 18h 30 - 225 $ par personne

Banff
The Bison

250ct. 18N 30 -225 $ par personne

Vancouver

Elem
150ct. 18h30-250 $ parpersonne

Annal.ena
22 0ct. 17h-250 $ par personne

June
4nov. 18 30 - 250 $ par personne

The Acorn
19nov. 77h30&20h30-195 $ par personne

| a serie de rencontres a table
Visa Infinite prix fixe

Toronto
Bridgette Bar Fonda Fora

20-23 oct. 6-9 oct.
(diverses heures) 80 $ par personne  (diverses heures) 75 $ par personne

Montreal Vancouver
Foxy Maxine's Cafe & Bar

21,22,28,29 oct. 27-30 oct.
(diverses heures) 85 $ par personne  (diverses heures) 75 $ par personne

Calgary

®Visa, Visa Infinite & Visa Infinite Privilege are trademarks of Visa Int., used under license. © 2025 Visa. All Rights Reserved.
All other product names, logos, and trademarks are property of their respective owners.



| a série rencontres a table Visa Infinite

548 College St, Toronto
Jeudi9oct. | 18 h 30"
250 $ per personT(Includescanapés,multi-course meal, cocktail and wine pairings & gratuity; taxes extra.)

Cliquez ici pourréserver.

AUn bon vintage : Litalien redeéfini comme
Mon Lapin s'envole vers N.L. Ginzburg.

N.L. Ginzburg est une nouvelle trattoria €légante vue sous I'angle du judaisme diasporique,
le dernier projet de Carmelina Imola, du chef Zachary Kolomeir et de leur partenaire de
longue date Tristan Eves, qui sont également a l'origine des restaurants populaires Dreyfus
et Bernhardt's. Le menu fait le lien entre la cuisine italienne et la tradition juive - des plats
comme les lentilles mijotées avec du sofrito, la bistecca alla Fiorentina grillée et les pates
faites maison - le tout inspiré, plutdt que copié, des endroits gu'ils ont visités et aimes.
Pour ce souper tres special, ils seront rejoints par leurs bons amis et anciens collegues

Joe Beef, I'équipe de Mon Lapin, actuellement numeéro 2 de la liste du Canada’s 100 Best,
recommandee par Michelin a Montréal. En plus des plats précis et ludiques presentes par
les cofondateurs Jessica Noél et Marc-Olivier Frappier, les copropriétaires de Mon Lapin,
Vanya Filipovic et Alex Landry, les meilleurs sommeliers du pays, accompagneront le
menu de vins provenant de leur réseau de producteurs du monde entier qui partagent les
mémes idées.

Cet espace chaleureux et légerement sombre, avec ses sols en terrazzo, ses chaises
Simonetti originales de 1980 et sa collection d'ceuvres d'art éclectique, évoque une
ambiance italienne vintage, ce qui est tout a fait approprié pour un lieu qui propose
une cuisine italo-juive sans chichis, de type trattoria. Nomme en I'honneur du couple
d'activistes antifascistes italiens Natalia et Leone Ginzburg, il s'agit du dernier projet du
couple Zachary Kolomeir et Carmelina Imola, qui exploitent également le Dreyfus et

la Taverne Bernhardt's, qui figurent respectivement aux 42¢ et 45¢ rangs de la liste des
100 meilleurs restaurants du Canada selon le Canada’s 100 Best. Né et éleveé a Montreéal,
le chef Kolomeir a passé huit ans chez Joe Beef, d'abord au Liverpool House, puis en
tant que chef de cuisine du restaurant phare. Ce couple apporte maintenant l'esprit de
Montréal a son groupe de restaurants de Toronto en pleine croissance et trés apprecie.

Mon Lapin a ouvert ses portes en mars 2018 en tant que bar a vin confortable et est
devenu un restaurant a part entiere en 2020. Cet espace décontracte est parseme de
clins d'ceil a sa mascotte ludique, le lapin. Les chefs Marc-Olivier Frappier et Jessica Noél,
deux des plus brillants talents culinaires du pays, créent chaque jour une carte de plats
inspirés et ludiques, avec des classiques comme leur conserva inventif de poireaux
comme de moules, le croque pétoncle a s'en lécher les doigts, ou leur gateau de féte

au sarrasin. Les plats changent souvent chaque jour, au gré des arrivages du marche
Jean-Talon voisin ou de la générosite des agriculteurs, des bergers et des pécheurs du
Québec. Les sommeliers Vanya Filipovic et Alex Landry dressent une liste de favoris et
de bouteilles soigheusement sélectionnées pour seduire les amateurs de vin comme
les autres. Le duo a éte célébrée comme la meilleure équipe de sommeliers du pays par
le Canada’s 100 Best en 2018, 2023 et 2024, et par Michelin en 2024. Apres deux ans en
téte dela liste des Canada’s 100 Best, Mon Lapin est actuellement classé no 2 au pays et a
obtenu une recommandation Michelin en 2024.

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.

N.L. s
Vllriﬁ W mon lapin  HERRADURA

*Visa®, Visa Infinite® et Visa Infinite Privilege® sont des marques déposées de Visa Int. utilisées sous licence. © Visa, 2025. Tous droits réservés.
Tous les autres noms de produits et logos et toutes les autres marques de commerce sont la propriété de leurs propriétaires respectifs.

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 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
personne d'assister a I'événement, sans remboursement ni indemnisation. Seuls les titulaires d'une carte Visa InfiniteMD et Visa InfiniteMD Privilege émise au Canada peuvent profiter
de cette offre. Loffre est assujettie a la disponibilité et aux conditions générales additionnelles pouvant s'appliquer. Visitez le site visainfinite.ca pour tous les détails. Pour connaitre les
conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de fagon responsable.


https://tickets.idmg.ca/idmg/?locale=fr-CA&skin=idmg&fac=IDMG#300c47a3-a0ba-4d4f-a5b3-118e6aae0b3d

| a série rencontres a table Visa Infinite

440 College St, Toronto
Mercredi 29 oct. | 18 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.

Chez DaNico, une collaboration de chefs
vedettes ancree en ltalie.

Chez DaNico, le chef Daniele Corona adopte une approche inventive de la cuisine
italienne, inspirée a la fois par ses collegues asiatiques et par la beaute et la simplicité

de la cuisine japonaise. Son exécution impeccable et son respect des ingredients

les plus fins ont valu a DaNico une étoile Michelin en 2024, qui s'ajoute a celle que le
chef Corona possede déja au restaurant gastronomique italien Don Alfonso 1890. Sa
créativité méticuleuse est reflétée par son chefinvité, la talentueuse étoile montante
Massimo Piedimonte, du trés répute Cabaret L'Enfer de Montréal. Bien qu'il soit d'origine
italienne, son restaurant est un bistrot francais moderne qui a fait ses débuts en tant
que deuxieme meilleur nouveau restaurant du Canada’s 100 Best en 2023 et qui se situe
actuellement au 22¢rang. Cela promet d'étre une collaboration amusante, animée et
deélicieuse entre amis italiens.

Originaire d'ltalie, ou il a travaillé dans des restaurants étoilés au guide Michelin a Milan et
aRome, le chef Daniele Corona a quitté en 2018 la cote amalfitaine pour Toronto, ou il est
devenu chef exécutif du luxueux restaurant italien Don Alfonso 1890. En 2022, il a gagné
sa premiere étoile Michelin. Un an plus tard, il a ouvert DaNico dans un batiment bancaire
patrimonial magnifiguement restaure a l'angle de College et Bathurst, cette fois en tant
que partenaire et chef exécutif, en mettant I'accent sur une cuisine italienne moderne,
influencée par I'Asie et empreinte d'ame. En 2024, il a obtenu une étoile Michelin, ce qui
faitde luile premier et le seul chef italien au Canada a avoir obtenu une étoile dans deux
restaurants différents.

Lorsque le Cabaret LEnfer a ouvert ses portes en juin 2022, il était le restaurant le plus
attendu de Montréal, et pour une bonne raison. La raison en question, c'est son chef
talentueux et ambitieux, Massimo Piedimonte. Finaliste du concours San Pellegrino des
Meilleurs Jeunes Chefs, nomme « A surveiller » par Canada’s 100 Best et ancien chef de
cuisine du restaurant Le Mousso, sacré Meilleur restaurant de I'année par Canada’s 100
Best, le chef Piedimonte marie son héritage italien et sa maitrise de la cuisine francaise
ala passion pour la fermentation qu'il a developpée chez Noma, a Copenhague. Plus
recemment, il a participé ala 22¢ saison du Bravo's Top Chef : Destination Canada. Le
Cabaret LEnfer se classe actuellement au 22¢ rang de Canada’s 100 Best.

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.

VISA /4/ 0
Infinite CRRRRET [TNFI]  HERRADURA

*VisaP, Visa Infinite™° et Visa Infinite Privilege™® sont des marques déposées de Visa Int. utilisées sous licence. © Visa, 2025. Tous droits réservés.
Tous les autres noms de produits et logos et toutes les autres marques de commerce sont la propriété de leurs propriétaires respectifs.

+ 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
personne d'assister a [événement, sans remboursement ni indemnisation. Seuls les titulaires d'une carte Visa InfiniteMD et Visa InfiniteMD Privilege émise au Canada peuvent profiter
de cette offre. Loffre est assujettie a la disponibilité et aux conditions générales additionnelles pouvant sappliquer. Visitez le site visainfinite.ca pour tous les détails. Pour connaitre les
conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de facon responsable.


https://tickets.idmg.ca/idmg/?locale=fr-CA&skin=idmg&fac=IDMG#f91ed9de-fa4f-4868-a259-51eaf3cebf5d

| a série rencontres a table Visa Infinite

66 Wellington St W, 54th floor, Toronto
Vendredi31oct. | 18h 30
295 $ par personne (Comprend les canapés, lerepas a plusieurs services, les cocktails et les accords de vin, le pourboire; les taxes sonten sus.)

Cliquez ici pourréserver.

| e legendaire Normand Laprise de Montreal
revient au Canoe pour une soiree epique
aux cotes dAnthony Walsh.

Au Canoe, le restaurant torontois qui célebre la cuisine canadienne sous toutes ses
formes, la tradition de mettre a I'honneur les plus grands chefs du monde se poursuit cet
automne, lorsque le chef exécutif corporatif d'O&B, Anthony Walsh, recoit le légendaire
Normand Laprise du restaurant Toque! de Montréal. Le chef Laprise est une véritable
figure de la gastronomie canadienne : récipiendaire de I'Ordre du Canada et de I'Ordre du
Québec, membre permanent du jury de I'émission culinaire québecoise la plus réputee
et mentor de nombreux talents de la prochaine génération de grands chefs du Canada. |l
est célebre pour sa maitrise de la cuisine francaise classique, son amour des ingrédients
locaux et de saison, en particulier le foie gras, et pour ne se déplacer que rarement

pour des collaborations. Ce diner automnal de prestige, reunissant deux des chefs les
plus emblématiques du Canada, sera une occasion unique et exceptionnelle, réservee
exclusivement aux titulaires de carte.

Depuis 30 ans, le raffiné Canoe définit la cuisine canadienne contemporaine grace a

son équipe culinaire talentueuse et a ses relations étroites avec les agriculteurs et les
fournisseurs. Situé au 54¢ étage du Centre TD, il s'agit du restaurant phare du groupe
Oliver & Bonacini Hospitality, recommandeé par le guide Michelin et reconnu parmi du
Canada’s 100 Best Restaurants (actuellement 50¢ au classement). Aux commandes de ce
navire culinaire légendaire se trouvent le chef exécutif corporatif d'O&B, Anthony Walsh,
I'un des chefs les plus acclameés et respectés du Canada, accompagneé du chef exécutif
de District, John Horne, qui a travaillé dans des restaurants étoilés au guide Michelin au
Royaume-Uni et en France, ainsi que du chef de cuisine Roderick Tomiczek.

Depuis plus de trois décennies, Normand Laprise est le plus grand chef gastronomique
du Québec et l'un des chefs les plus influents du Canada. Depuis sa jeunesse passee a
Kamouraska et ses premieres anneées passees a travailler en compagnie de grands chefs
en France, le chef et propriétaire du restaurant Toquél a Montréal est un passionnée des
ingredients frais et locaux. En 1993, il a ouvert Toqué!, qui figure systématiquement
parmidu Canada’s 100 Best Restaurants depuis la premiere publication du classement
en 2015 et est actuellement recommandeé par le guide Michelin. En 2009, il a été nommeé
chevalier de I'Ordre national du Québec et, en 2014, il a recu I'Ordre du Canada. En 2013,
il aremporté le prix James Beard pour son livre de cuisine Toqué! Les artisans d'une
gastronomie Quebécoise.

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.

VISA <0

o TEQUILA
Infinite 4 HERRADURA

*Visa'®, Visa Infinite"® et Visa Infinite Privilege” sont des marques déposées de Visa Int. utilisées sous licence. © Visa, 2025. Tous droits réservés.
Tous les autres noms de produits et logos et toutes les autres marques de commerce sont la propriété de leurs propriétaires respectifs.

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 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
personne d'assister a I'événement, sans remboursement ni indemnisation. Seuls les titulaires d'une carte Visa InfiniteMD et Visa InfiniteMD Privilege émise au Canada peuvent profiter
de cette offre. Loffre est assujettie & la disponibilité et aux conditions générales additionnelles pouvant s'appliquer. Visitez le site visainfinite.ca pour tous les détails. Pour connaitre les
conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de fagon responsable.


https://tickets.idmg.ca/idmg/?locale=fr-CA&skin=idmg&fac=IDMG#6855bb78-e4ef-49e7-b0d9-8a21ffa1c501

| a série rencontres a table Visa Infinite

51 Colborne St, Toronto
Mercredil2nov. | 177h15&20h 30
275 $ PAF POISONMNE (..o i cosiicensse oo s

Cliquez ici pourréserver.

| a cuisine chinoise magnifiguement moderne
d’'aKin represente un voyage pour les sens.

Anciens ingénieurs ayant une connaissance approfondie de la cuisine chinoise et une
tendance rebelle encore plus profonde, les chefs Alvin Leung et Eric Chong avaient
beaucoup en commun avant méme de se rencontrer en tant que juge (Leung) et
gagnant de la premiére saison (Chong) de I'émission Master Chef Canada. Aujourd'hui, ils
ont collaboreé a l'élaboration du nouveau restaurant aKin, qui propose de luxueux menus
de dégustation a l'aveugle de 10 plats, congus pour stimuler les sens. Il peut s'agir par
exemple de plats chauds en une bouchée, de nouilles de homard au beurre, de cocktails
garnis de bonbons ou de boulettes remplies de foie gras. Ces deux chefs s'inspirent a la
fois des recettes asiatiques traditionnelles et des techniques culinaires contemporaines
pour creer des plats aussi étonnants visuellement que complexes sur le plan des saveurs,
leur objectif étant tout simplement de redéfinir la restauration a Toronto.

Connu ala fois comme le « Demon Chef » et I'inventeur de la cuisine « X-Treme Chinese »,
Alvin Leung a une petite constellation d'étoiles Michelin a son nom, I'un des rares chefs
autodidactes au monde a pouvoir le faire. Il avait 42 ans et était ingénieur lorsqu'il a
change de carriere et, en 2003, il a ouvert son premier restaurant, Bo Innovation, a Hong
Kong. En 20009, il a obtenu deux etoiles Michelin, qu'il conserve encore aujourd’hui.
Depuis, il a ouvert plusieurs autres restaurants, dontle Bo London (une étoile),
aujourd'hui fermé, et, a Toronto, le R&D and aKin avec son protége, le chef Eric Chong,
gu'il arencontré en tant que juge de la premiere saison de I'émission MasterChef Canada,
diffusée sur CTV.

Comme Alvin Leung, le chef Eric Chong a commenceé par étre ingénieur (il est diplomeé
en génie chimique), mais sa véritable vocation a toujours été la cuisine. En 2014, al'age
de 21ans, ila non seulement remporte la premiere saison de Master Chef Canada, mais
il sS'est aussi trouve un mentor en la personne du juge Chef Leung, qui était convaincu
que les deux devaient ouvrir un restaurant ensemble. En 2015, ils I'ont fait - R&D, un
restaurant fusion asiatique moderne nomme d'apres leurs surnoms, Rebel et Demon.
Maintenant, les deux se sont de nouveau associés a aKin, un restaurant gastronomique
révolutionnaire au menu dégustation qu'ils décrivent comme « une aventure culinaire
asiatique moderne ».

Remarque : Cet événement comporte deux services, a17h 15 et 20 h 30, et peut comporter
des sieges communs. Tout changement a cet événement sera communiqué au moins sept
jours 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 saisonetdela
disponibilité.

VISA

Infinite

*Visa“®, Visa Infinite® et Visa Infinite Privilege® sont des marques déposées de Visa Int. utilisées sous licence. © Visa, 2025. Tous droits réservés.
Tous les autres noms de produits et logos et toutes les autres marques de commerce sont la propriété de leurs propriétaires respectifs.

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 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
personne d'assister a I'événement, sans remboursement ni indemnisation. Seuls les titulaires d'une carte Visa InfiniteMD et Visa InfiniteMD Privilege émise au Canada peuvent profiter
de cette offre. Loffre est assujettie a la disponibilité et aux conditions générales additionnelles pouvant s'appliquer. Visitez le site visainfinite.ca pour tous les détails. Pour connaitre les
conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de fagon responsable.


https://tickets.idmg.ca/idmg/?locale=fr-CA&skin=idmg&fac=IDMG#9cbf1690-1f34-44f0-8e1a-c873cd3df626

| a série rencontres a table Visa Infinite

23 St. Thomas Street, Toronto
Mardi18 nov. | 18 h 30
425 $ 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.

Une soirée trois etoiles Michelin eéblouissante
pour Enigma qui accueille Taniere3.

Une constellation d'étoiles Michelin éblouira Toronto lorsque la Taniere3, deux rosettes
de Québec, sejoindra al'Enigma Yorkville, une étoile, pour un diner avec menu
dégustation qui promet de nombreuses et délicieuses surprises. Le chef Quinton
Bennett d'Enigma et le chef Francois-Emmanuel Nicol de Taniere3 sont tous deux
réeputeés pour leur engagement en faveur de l'immersion sensorielle, de la précision
technique et de la narration en couches et en fonction des saisons dans le cadre de leurs
menus epiques de dégustation a l'aveugle. Le chef Bennett fusionne le raffinement
europeéen avec la retenue japonaise, la clarté nordique et le plaisir de la surprise (pensez
au chou frisé enrobé de foie gras ou aux tiges de sucre filé sur les entremets aux cerises);
le chef Nicol, quant a lui, canalise I'esprit boréal du Québec de maniére extrémement
novatrice (tataki de wagyu du Québec, rose sauvage, morilles et oignons rotis).
Ensemble, ces chefs de grand talent vous feront vivre une expérience inoubliable et
somptueuse, accompagnee de superbes accords de vins.

Le chef Quinton Bennett a un curriculum vitae international - originaire d’Afrique du

Sud, il a cuisiné dans certains des plus grands hotels de ce pays ainsi que dans des
restaurants Michelin au Royaume-Uni et au Danemark - et apporte des influences du
monde entier dans I'assiette de I'Enigma, un établissement une fois étoilé au Michelin.
Lespace est somptueux, tous les sieges en cuir capitonnes et les mosaiques attrayantes,
et la nourriture aussi. Seuls des menus de dégustation a l'aveugle de 6, 8 ou 10 plats sont
servisici, chaque plat éetant délicat et détaillé, les saveurs complémentaires (comme le
fletan de I'Atlantique associé aux girolles ou le wagyu australien a la moelle osseuse) et les
accords de vins exquis également bien penseés.

L'un des deux seuls restaurants etoilés au guide Michelin au Canada, Taniere3 a ouvert
ses portes en 1977 et s'est depuis efforce de définir et de repousser les limites de la
cuisine québécoise. Maintenant a sa troisieme génération, il était reccemment «né a
nouveau » dans les caves historiques architecturalement riches de la maison Leber

et Charest entre le fleuve et la Place Royale. Le site a beau étre vieux de plusieurs
siecles, le design est contemporain, tout comme I'approche culinaire du chef Francois-
Emmanuel Nicol et du directeur du restaurant Roxan Bourdelais, copropriétaires de
I'établissement. lls ne servent que des menus dégustation entierement immersifs de 15
a 20 plats, souvent des interprétations étonnamment inventives de la zone boréale du
Québec. Taniere3 est recemment devenu membre de |a prestigieuse famille Relais &
Chateaux; il se classe également au 13¢rang de la liste Canada’s 100 Best, en plus d'étre
un établissement cing diamants de la CAA. En 2023, le chef Nicol a été nommeé chef de
I'année aux Lauriers de la Gastronomie Québécoise.

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.
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BRIDGETTE BAR

Toronto
The Well, 423 Wellington St W

Menu a prix fixe
Lundi 20 oct.

Mardi 21 oct.
Mercredi 22 oct.
Jeudi 23 oct.

80'$ par personne

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

Réservations requises.)

Cliquez ici pour
réserver.

e Bridgette Bar de Toronto est un lieu
ou l'on se détend et ou I'on samuse.

Réservez votre place et dégustez ce délicieux menu a prix fixe prépare par le chef
executif Andrew Moore et le chef de cuisine Matthew Estero au Bridgette Bar.
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

Le Bridgette Bar, anime par un chef cuisinier, est sexy, enjoué et un tantinet rétro. Depuis
l'ouverture du premier établissement a Calgary fin 2016, le Bridgette Bar fait partie des
restaurants les plus primes et les plus populaires du Concorde Group.. Aujourd'hui, ce bar
branche a apporté ses vibrations cool a Toronto et a The Well, ou il a ouvert ses portes
I'année derniere avec des critiques dithyrambiques. Son chic de style milieu du siecle,
ses excellents cocktails et son menu d'inspiration mediterranéenne supervise par le chef
executif Andrew Moore et le chef de cuisine Matthew Estero en ont rapidement fait I'un
des endroits les plus priseés de la ville. Ce menu a prix fixe est le moyen ideéal de découvrir
tout ce que Bridgette sait faire de mieux.

Boisson de bienvenue

Tarte au Foie Gras : gelée de raisin Concorde, avoine roulée
Tartare de boeuf : pomme paillasson, aioli a I'échalote grillée

Crudo aux petoncles Hokkaido : vinaigrette aux pommes vertes, raifort
Courgettes grillées—Chermoula, Tahini Labneh, Dukkah

Magret de canard affiné : saucisse de canard Cotechino, tatine de tarte aux prunes,
chanterelles, shiso violet

Ravioli au fromage Handeck : mais de I'Ontario, truffe noire

Gateau Sans Rival : meringue aux noix de cajou grillées, caramel aux pommes roties

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
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LE VIOLON, MONTREAL

4720 Rue Marquette, Montreal
Mercredi 15 oct. | 18 h30-
245 $ par personne (Comprend les canapés, le repas a plusieurs services, les cocktails et les accords de vin, le pourboire; les taxes sonten sus.)

Cliquez ici pourréserver.

Danny Smiles regorge de surprises au
nouveau restaurant Le Violon.

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

Lorsque I'ancien Premier ministre du Canada a emmeneé lI'une des pop stars les plus
ceélébres du monde diner a Le Violon, ce nouveau restaurant sexy a attireé I'attention

du monde entier. Mais les Montrealais étaient déja sous le charme. Le Violon n'est pas
seulement situé dans un endroit légendaire, l'ancienne Maison Publique; depuis son
ouverture l'an dernier, il a été dirigé par un chef tout aussi légendaire, Danny Smiles, et
est devenu le premier meilleur nouveau restaurant du Canada’s 100 Best, et le onzieme
au total. Mais pour ce diner, le chef Smiles sera accompagné d'un chef invité spécial
pour surprendre et ravir les titulaires de cartes. Les clients peuvent s'attendre a une
hospitalité authentique et a une cuisine raffinée pour laquelle le chef Smiles est repute,
accompagneée de vins tout aussi luxueux.

A PROPOS DE DANNY SMILES

Les convives connaissent probablement Danny Smiles pour avoir été chef de cuisine au
célebre restaurant Le Bremner de Chuck Hughes et pour ses apparitions a la télévision,
notamment en tant que finaliste de la troisieme saison de Top Chef Canada et covedette
del'émission Chuck and Danny’s Road Trip, diffusée sur le reseau Food Network.

Depuis 2021, il est directeur général et chef exécutif de l'auberge Willow Inn, vieille de
200 ans, dans la région rurale d'Hudson, au Québec. Mais lorsque I'emplacement ideal
sestlibéré a Montréal en 2024, la ville l'a rappelé a la maison. Il s'agit de la Maison Publique
de Derek Dammann, qui abrite aujourd’hui Le Violon de Smiles, nommé meilleur
nouveau restaurant du Canada par Canada’s 100 Best (et 11¢ au classement général),
recommandeé par le guide Michelin et situé a proximité de son autre projet de passion, la
rénovation du bar Double’s.

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.
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45 Ave Mozart O, Montreal
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Cliquez ici pourréserver.

Une délicate danse de saveurs dans le
charmant nouveau Limbo avec

Jamil's Chaat House de Toronto.

Deux des nouveaux restaurants les plus excitants de I'Est du Canada unissent leurs
forces pour une expérience qui ne manquera pas d'émoustiller les papilles. Le restaurant
Limbo de Montréal, un nouveau projet de certains des professionnels les plus raffineés
del'industrie, accueille la jeune équipe inventive de Jamil's Chaat House de Toronto.

Ce casse-crolte pakistanais moderne a recemment figurée sur la liste des meilleurs
nouveaux restaurants établie par Toronto Life. Depuis son ouverture en mars, Limbo
seduit les clients avec la superbe cuisine du chef Harrison Shewchuk, qui s'inspire des
traditions classiques pour créer quelque chose de sincére et de nouveau. Les titulaires de
carte appreécieront un festin dynamique de saveurs en plus d'une sélection de cocktails
Herradura et de vins soigneusement choisis, principalement naturels.

Enmars 2025, des veétérans de certains des restaurants les plus renommes de Montreal
ontouvert un nouveau projet dans I'ancien espace Marconi, entre la Petite Italie et le
Mile-Ex, sous la direction du maitre d'hétel Jack Zeppetelli (ex-Maison Publique, Pichai) et
du chef Harrison Shewchuk (ex-Maison Publique, Salle Climatisee). C'est la longueur des
travaux de rénovation qui a inspiré le nom, « limbes » désignant I'espace entre le ciel et
I'enfer, le temps et I'espace, mais le résultat en valait la peine. Dans ce qui est aujourd’hui
un espace plein d'art, le chef Shewchuk combine des saveurs et des techniques
francaises, italiennes et britanniques, avec un respect pour les produits et les protéines
locaux, rustiques dans leurs racines, mais pas dans leur présentation.

Ce casse-crolte pakistanais moderne sur la Queen West de Toronto a commence
comme un casse-crolte ephémere en 2021, avec une seule table et un seul plat. Puis, en
2024, ses fondateurs, Jalil Bokhari et Emma Tanaka, ont été approchés par un investisseur
et ont décideé de prendre au sérieux leur projet. lls ont embauché le chef du Bar Sakai, Eric
McDonald, et ont ouvert un restaurant avec pignon sur rue, servant de petites assiettes
remplies de grandes saveurs, influencées par les cuisines des multicultures de Toronto.
En 2025, il a été nomme le meilleur nouveau restaurant de Toronto Life.

Remarque : Cet événement comporte deux services, a17h 15 et 20 h 30, et peut comporter
des sieges communs. Tout changement a cet événement sera communiqué au moins sept
jours 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 saisonetdela
disponibilité.
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De la forét a l'assiette chez Mastard, avec
Annal.ena, I'artiste etoilée de Vancouver.

Les étoiles Michelin brilleront a Montreéal lorsque Simon Mathys, chef-propriétaire du
Mastard's, accueillera Michael Robbins, chef-propriétaire du Annal.ena de Vancouver,
pour une véritable rencontre culinaire. Il s'agit de deux chefs tres talentueux, chacun a

la téte d'une cuisine étoilee au Michelin, quirespectent tous les ingréedients locaux et
adoptent une approche inventive et moderniste de la cuisine. « Mastard », c'est quelque
chose de grand et de fort, et c'est exactement ce qu'il fait avec des saveurs audacieuses,
mais élégantes, enracinées dans le terroir québécois - micro-saisonnieres, axees surle
produit, hyper-imaginatives et toujours délicieuses - et accompagnées de vins naturels
intrigants. Ce diner promet d'étre tres spécial entre des chefs étoilés qui se ressemblent
et qui, ensemble, sont sUrs de préparer quelque chose d'extraordinaire.

Simon Mathys est le maitre montreéalais de la cuisine hyperlocale, aussi habile avec la
viande de phoque qu'avec les plantes boreales comme l'aulne et |'églantier. Diplomeé
de I'Ecole Hoételiere de Laval, le chef Mathys a travaillé en cuisine en France et au
Queébec, notamment au Laurie-Raphaél de Daniel Vézina, au Bar & Boeuf, a Racines et
au Bistro Accords. En 2017, il est devenu chef cuisinier au tres chic Manitoba, un poste
qu'il a occupé pendant quatre ans, avant d'ouvrir son propre restaurant, Mastard. Il a
été honoré d'une étoile dans le premier Guide Michelin du Québec, figure au 40¢rang
du Canada’s 100 Best et offre un got somptueux de tout ce que la terre et I'eau du
Québec peuvent produire.

Annalena est|'un des restaurants les plus populaires et les plus réputés de Vancouver,
proposant un déecor moderne et audacieux, une étoile Michelin et une présence réguliere
dansle Canada’s 100 Best (actuellement n®10). Il a été nommeé restaurant de I'année par
le magazine Vancouver en 2023, Michael Robbins remportant le titre de chef de l'année
et celuide restaurant de l'année en 2024, année ou il a également remporté I'or dans les
catégories Meilleur contemporain, Meilleure cote ouest et Meilleur Kitsilano. Aux cotés
du copropriétaire et directeur des opérations Jeff Parr, le chef de cuisine Michael Robbins
aouvert AnnalLenaen 2015, nommeé ainsi en I'honneur de ses grands-meres, et classé
parmis les dix meilleurs nouveaux restaurants selon enRoute. Depuis 2020, le chef
Robbins propose sa cuisine canadienne moderne, fraiche et savoureuse, sous la forme
d’'un menu dégustation unique compose d'ingredients locaux et saisonniers, d'accords
mets-vins judicieux et de cocktails uniques.

Remarque : Cet événement comporte deux services, a17h 15 et 20 h 30, et peut comporter
des sieges communs. Tout changement a cet événement sera communiqué au moins sept
jours 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 saisonetdela
disponibilité.
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FOXY

Montréal
1638 Notre-Dame St W, Montreal

Menu a prix fixe
Mardi 21 oct.
Mercredi 22 oct.
Mardi 28 oct.
Mercredi 29 oct.

85! $ par personne

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

Cliquez ici pour
réserver.

La sophistication au feu de bois est au
menu du bien-aime Foxy.

Réservez votre place et profitez de ce délicieux menu a prix fixe concocte par le chef
Brian Thibodeau. 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 four a bois est le coeur de ce restaurant de Griffintown, recommandeé par le guide
Michelin et apprécié des habitants. Ouvert en 2015, il a entamé en 2024 un nouveau
chapitre sous la direction des restaurateurs Veronique Dalle et Bruno Lesieur, ainsi que
du chef Brian Thibodeau, qui ont recu une série de réecompenses, dont le Canada’s 100
Best 2023, Meilleur sommelier et le prix Michelin 2025, Programme de bar d'exception.
[l apporte une vision audacieuse, innovante et locale tout en restant fidele aux plats de
Foxy cuits au feu de bois et inspirés du monde entier. Pensez aux aubergines fumees,
ala grillade d'omble chevalier ou au contre-filet de bison cuit a la flamme, ainsi qu'a
une carte des vins bien choisie, le tout dans un lieu qui allie confort et sophistication.
Savourez tout ce gqu'ils font de mieux avec ce menu a prix fixe.

Cocktail de bienvenue
Huitres de la cote Est - Kimchi mignonette grillée
Shishito grillé : yuzu ponzu, sésame

Féta signature de Foxy : courge
Tartare de thon garni : salade de fenouil, cerises aigre-fermentees

Choix d'un plat principal a partager : (Avec salade)
Omble d'Opercule, Corno di Toro réti, capres, citron
—ou—
Contre-filet a pois bleus, pave de céleri-rave, jus de café, épousements a lail

Salade de radicchio, betteraves roties, grappes de riz, miel

Dessert du moment

85 $ par personne

Remarque:il s'agit d’'un menu a prix fixe sans substitution. Les billets doivent étre achetés
par paires, car ce menu fixe doit étre partagé. | 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 lI'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 avant la réservation.
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Devour Studios, 360 Main St #1, Wolfville
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Un avant-goat de Montréal et un acces VIP
a Devour! Le Food Film Festival.

Savourez le meilleur de la scéne gastronomique montréalaise, accompagné d'une
geénéreuse dose d'hospitalité atlantique et de la présence de chefs et cinéastes de
renommee mondiale, lors de la 150edition annuelle de Devour! Le Food Film Fest. Les
titulaires de carte ont un acces privilégie a I'événement vedette du festival, le souper

de gala Chefs & Shorts. Cette année, le festival met a I'honneur la célebre scene
gastronomique montréalaise, avec la présence de chefs tels que Danny Smiles (Le
Violon), Massimo Piedimonte (Cabaret L'Enfer) et Antonin Mousseau-Rivard (Le Mousso).

Ce sera une occasion exclusive pour les titulaires de carte Visa Infinite de profiter d'un
service anticipé et d’'une reception VIP intime avant le diner : une chance unique de
rencontrer et d'échanger avec les chefsinvites, les cinéastes et votre hote, la célebre
critique gastronomique Lesley Chesterman. Découvrez en personne comment cing
chefs ont transforme le court métrage quileur a été attribué en une création culinaire
a cing services, puis visionnez le film ayant inspiré votre plat pendant que vous le
dégustez.

Cet événement annuel d'une semaine, qui se tient & Wolfville, en Nouvelle-Ecosse,
estle plus grand festival de cinéma gastronomique au monde. Il allie excellence
cinématographique et plus de 100 événements réunissant des cinéastes de renom,
des chefs prestigieux et quelque 15 000 passionneés de gastronomie et de cinema.
Parmiles chefs et autres personnalités quiy ont participée figurent Anthony Bourdain,
Phil Rosenthal, Jacques Pépin, Gabrielle Kreuther, Dominique Crenn, Chuck Hughes,
Sam Cass, Michael Stadtlander, Normand Laprise, Michael Smith, Gordon Pinsent,
Jason Priestley, Lidia Bastianich et Bill Pullman. En 2025, Devour! Le Food Film Fest
célebre son 15e anniversaire, honorant la scéne culinaire de renommeée mondiale de
Montréal, du 20 au 26 octobre.

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.
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1216 9 Ave SE, Calgary
Dimanche 9 nov. | 1S h 30
185 $ par personne (Comprend les canapés, le repas a plusieurs services, les cocktails et les accords de vin, le pourboire; les taxes sonten sus.)
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Les meilleurs chefs coreens de Calgary servent des
saveurs audacieuses et passionnantes au SOT.

Calgary ne manque pas d'excellents restaurants coréens, mais SOT le porte a un tout
autre niveau. Il s'agit du projet passionné du chef Alex Sang-ho Kwon, qui travaillait
auparavant dans le domaine de la gastronomie fusion contemporaine. ICi, il apporte les
competences qu'il a developpeées dans des endroits comme Orchard a la cuisine gu'il
aapprise en grandissant. Le résultat c'estle SOT, un espace raffiné et éléegant ou il sert
toutes les saveurs audacieuses, savoureuses et epicées de la Corée, préparees avec des
ingredients locaux exceptionnels et accompagneées d'une carte de vins et de cocktails
bien étudiée. Pour ce diner spécial, il est accompagneé de ses collegues canadiens
d'origine coréenne, Jinhee Lee et Roy Oh, qui apportent leurs compeétences primees et
leurs idées nouvelles a un menu compose de plats favoris comme le banchan, les cotes
courtes braisées, le japchae, le roti de porc mariné et le riz au pot tres savoureux, le tout
serviavec du kimchi maison.

Aprés une carriere dans la haute gastronomie contemporaine, notamment au restaurant
de fusion asiatique Orchard, le chef Alex Sang-ho Kwon a décidé qu'il était temps d'ouvrir
son propre établissement et de servir sa propre cuisine. Le résultat est I'élégant SOT,
quiaouvert ses portes en 2024, surplombant la rue principale d'Inglewood. (Le nom
signifie « pot » ou « chaudron » en coreen.) Le chef Kwon a une approche raffinée dela
cuisine coréenne, incorporant des techniques occidentales et des ingrédients locaux et
saisonniers de premiere qualité, et il propose également une carte des vins intrigante et
bien choisie. Recherchez des classiques coréens comme le bulgogi et le bibimbap, ainsi
que leriz SOT prépare sur commande. Le SOT a été reconnu par le magazine Best New
Restaurants 2025 du magazine Avenue.

Originaire de Corée du Sud, Jinhee Lee s'est installée au Canada en 2011 pour suivre

une formation culinaire. Elle a rejoint le restaurateur Chef Duncan Ly au Raw Bar et

est devenue chef executif de son restaurant Foreign Concept, a remporteé I'or aux
Championnats culinaires canadiens 2017 et a terminé troisieme de Top Chef Canada
2018. En 2020, elle a ouvert le bar coréen décontracte JinBar, qui a ensuite été nomme
meilleur bar sur la liste des meilleurs nouveaux restaurants de 2021 du magazine enRoute.
Elle guide actuellement la nouvelle génération de talents en tant qu'enseignante culinaire
au SAIT.

Roy Oh est mieux connu des Calgariens en tant que chef-propriétaire du restaurant Anju,
bien-aimeé et prime (2009-2020), ou il s'est forgeé une réputation en mettant en valeur le
meilleur de la saveur coréenne et des plats prépares de maniére experte. En avril 2020, il
aouvert la cuisine coréenne de Roy avec un service a emporter, et maintenant, avec des
options de restauration. Un nouveau site tres attendu dans le sud du pays ouvrira bientdt
ses portes. Il est rejoint par la chef Anna Jeong, qui apporte sa grande expérience dela
cuisine coréenne et italienne traditionnelle a un menu qui propose aussi bien des plats
classiques et traditionnels que des créations modernes et fusionnées.

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.
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40th Floor, 700 2nd St SW, Calgary
Dimanche 16 nov. | 18 h 30
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Une collaboration extraordinairement
délicieuse sur la cote ouest au Major Tom.

Le Major Tom, le restaurant glamour, primeé et haut de gamme de Calgary, accueille

deux des chefs les plus populaires de la cdte ouest pour ce qui sera assurement une
collaboration culinaire épique etinoubliable. Les rock stars du Concorde Culinary

Group - les chefs Blair Clemis, Garrett Rotel et Josh Pritchard - accueillent Kristian Eligh,
chef exécutif du Marilena Cafe & Bar de Victoria (Meilleur nouveau restaurant de 2024
selon le Canada’s 100 Best), et Connor Sperling, chef cuisinier du nouveau point chaud
de Vancouver, June. Ces chefs s'inspirent tous d'une grande tradition culinaire, qu'il
s'agisse de steakhouses de Manhattan, de brasseries francaises ou d'élégants palaces de
poissons et fruits de mer, mais avec une touche de modernité. Ensemble, ils sont srs de
créer quelque chose d'extraordinaire, accompagné de vins et de cocktails exceptionnels
et des meilleures vues de la ville.

Nomme meilleur nouveau restaurant en 2022 par le Canada’s 100 Best, le 8¢ restaurant
surlaliste d'enRoute etle Canada’s 100 Best's Best Restaurant Bar en 2023, Major Tom
flotte 40 étages au-dessus du monde dans une salle a manger panoramigue congue par
Frank Architecture and Interiors. Depuis son ouverture en 2021, Major Tom est I'expérience
gastronomique la plus demandée de Calgary, un steakhouse en plein ciel, mais aussi bien
plus que cela. C'est le joyau de la couronne du Concorde Culinary Group, avec un menu
inspire des grands plats du passe, ou les grands restaurants de Manhattan rencontrent

les ingreédients de I'Alberta, habilement exécuté par une equipe légendaire dirigée par le
directeur culinaire des projets speciaux Blair Clemis, le chef exécutif de la marque Garrett
Rotel, et le chef cuisinier Josh Prichard.

Avant de retourner dans sa ville natale de Victoria pour ouvrir le premier restaurant du
groupe Toptable sur I'lle de Vancouver, le chef exécutif du Marilena Cafe & Bar a travaillé
dans certains des restaurants les plus renommes du monde, notamment Jean George
(New York), The French Laundry (Napa) et Blackbird (Chicago), et a passe six ans en tant
que directeur culinaire du Hawksworth Restaurant Group de Vancouver. A son ouverture
en 2023, Marilena a rapidement étée nommee meilleur nouveau restaurant par le Canada’s
100 Best (il est actuellement no 39) et no 3 sur la liste d'enRoute. Elégant et avant-gardiste,
Marilena est réputé pour son équilibre entre raffinement et accessibilité, son utilisation
exquise des produits locaux et pour le leadership calme et concentreé du chef Eligh.

Avant que Connor Sperling ne devienne chef cuisinier dans ce qui est sans doute le
nouveau restaurant le plus populaire de Vancouver, il était surtout connu pour les années
gu'il a passees en tant que chef de cuisine au Michelin- Starred Published on Main.

Avant cela, il avait remporté la bourse Hawksworth Young Chef Scholarship en 2017

et cuisiné au Boulevard, au Diva at the Met et au Maeemo, un établissement trois fois
etoilé au Michelin, a Oslo, en Norvege. Il apporte une grande credibilité culinaire a June,
une brasserie moderne charmante et animee, créée parl'équipe du Keefer Bar, maintes
fois recompenseée. Dans ce haut lieu du Cambie Village, il sert une cuisine d'influence
francaise de la cote ouest et des cocktails inventifs.

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.

VISA

Infinite

MAJOR o WOODFORD
TOM  warilens JUNE  Co)¥ecrns:

*Visa'®, Visa Infinite"® et Visa Infinite Privilege” sont des marques déposées de Visa Int. utilisées sous licence. © Visa, 2025. Tous droits réservés.
Tous les autres noms de produits et logos et toutes les autres marques de commerce sont la propriété de leurs propriétaires respectifs.

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 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
personne d'assister a I'événement, sans remboursement ni indemnisation. Seuls les titulaires d'une carte Visa InfiniteMD et Visa InfiniteMD Privilege émise au Canada peuvent profiter
de cette offre. Loffre est assujettie & la disponibilité et aux conditions générales additionnelles pouvant s'appliquer. Visitez le site visainfinite.ca pour tous les détails. Pour connaitre les
conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de fagon responsable.


https://tickets.idmg.ca/idmg/?locale=fr-CA&skin=idmg&fac=IDMG#7734e238-3dd0-484e-beda-2312d64c71fd

| a série rencontres a table Visa Infinite
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Feu de bois et cocktails : Une collaboration
culinaire au True Wild avec le chef Justin Leboe.

Deux chefs ayant du flair pour la cuisine au feu de bois se rencontrent lors de cet
événement axe sur les cocktails dans la plus récente et la plus belle distillerie de Calgary.
True Wild Distilling est installée dans une sous-station électrique de 1911 restaurée avec
soin, ou se trouve le gril a charbon de bois sur lequel le chef Jeff Lusis exerce sa magie
au feu de bois. Pour ce diner exclusif, il sera accompagne de I'un des chefs les plus
renommes de I'Alberta, Justin Leboe, directeur culinaire du Banff Hospitality Group, qui
comprend l'exceptionnel restaurant a feu vif The Bison. Ensemble, ils prépareront un
festin a partir des meilleurs ingrédients locaux, accompagneés de cocktails préepareés a
partir de leurs élégants spiritueux maison et de ceux de la distillerie Park de Banff.

Le chef cuisinier de True Wild Distilling de Calgary est recemment revenu au Canada
apres un sejour ceélébre au Ester Restaurant & Bar Australia. Auparavant, il a été chef
cuisinier au restaurant Poly a Sydney et a passe du temps au Model Milk de Calgary, ou
il a cuisineé aux cotes de son ami Justin Leboe. Aujourd'hui, Jeff Lusis joue avec le feu
de bois, en cuisinant sur du charbon de bois des plats invitants et innovants, prépares
simplement avec des ingrédients de tres grande qualité. Pensez a des huitres au four
riches et saumatres ou a des toasts soyeux de moelle osseuse a l'ail confit. Ces plats se
marient a merveille avec le whisky, ce qui a inspire True Wild Distilling, qui a ouvert ses
portes en novembre dernier dans une sous-station électrique de 1911 magnifiquement
restaurée, alliant le charme du patrimoine a I'élégance moderne.

Justin Leboe, I'ancienne étoile du Model Milk et du Pigeonhole (chacun ayant remporté

le prix du meilleur nouveau restaurant d'enroute), a poursuivi son voyage gastronomique
dans la ville montagneuse emblématique de Banff. Il s'est joint au Banff Hospitality
Collective en mars 2020, ou il a élevé sans relache le profil de Banff en tant que destination
culinaire. Ici, il a supervisé la programmation culinaire et le développement de quatre
nouveaux concepts de restaurants, y compris le Three Bears Brewery & Restaurant,

le Hello Sunshine, le LUPO Italian Ristorante (6¢ meilleur nouveau restaurant sur la liste
Canada’s 100 Best en 2023) ainsi que le Bluebird Woodfired Steakhouse. Leboe arecu le
prix Pinnacle pour le Chef de 'Année au Canada en 2013, et larevue Canada’s 100 Best |'a
nomme le chefle plus innovant au pays en 2016.

Au coeur du centre-ville de Banff se trouve la distillerie Park Distillery. Cette distillerie
artisanale s'approvisionne en cereéales aupres de fermes familiales situées en altitude
dansles contreforts del'Alberta, qu'elle moud, broie et distille a la main afin de préserver
la purete des ingredients. Ses spiritueux produits en petites quantités sont uniques, car il
n'existe aucun autre endroit au monde qui ressemble a Banff.

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.
CJ\T\
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FONDA FORA
Calgary

630 4th Ave SW, Calgary

Menu a prix fixe
Lundi 6 oct.

Mardi 7 oct.
Mercredi 8 oct.
Jeudi 9 oct.

75' $ par personne

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

Cliquez ici pour
réserver.

Découvrez les saveurs complexes du
Mexique au Fonda Fora.

Réservez votre place et profitez de ce délicieux menu a prix fixe élabore par le chef de
Fonda Fora, Jhonattan Lona. Prévisualisez le menu dégustation ci-dessous, choisissez
votre réservation parmi les dates et heures disponibles dans la liste, et préepayez 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

Au Mexique, une « fonda » était traditionnellement un restaurant familial décontracte
servant une cuisine familiale, bien qu'aujourd’hui ce terme puisse désigner presque
n'importe quel endroit ou les gens se réeunissent pour manger et discuter. A Calgary, le
menu du Fonda Fora est un clin d'ceil du chef Jhonattan Lona a son pays d'origine, un lieu
ou l'on se retrouve pour savourer le riche patrimoine culinaire du Mexique. Situé dans
I'élegant hotel Westley, Fonda Fora propose une cuisine mexicaine contemporaine a

son meilleur, en mettant 'accent sur les poissons et fruits de mer frais, les plats a base de
mais et les ingredients de saison. Pour ce prix fixe spécial, la chef Lona propose un « golt
du Mexigue » qui entrainera vos papilles dans un délicieux voyage culinaire aux saveurs
de piments, de citrons verts, de coriandre et de mais.

Cocktail de bienvenue : Resurreccion
Tanqueray, Lillet Blanc, Xila Licor de Agave, cassis, fleur d'oranger, cannelle, agave
Amuse Bouche
Mini Tuna Tostadita : Salsa Macha, Chipotle Aioli, Avocado Pureée, Cilantro

Choix de:
Crudo festonné
Sauce au piment aji jaune, purée d'avocat, concombre, serrano maring,
coeurs de chanvre

Salade d'agrumes et de betteraves
Betteraves roties lentement, orange sanguine, orange Cara Cara, segments d'agrumes
marinés, macha verde exclusif, fromage Panela fouetté, germes de radis

Choix de:
Bifteck de pain New York AAA, 6 oz
Risotto al Mole Poblano, asperges, miettes de plantain et banane
graines de sésame roties

Bifteck de chou-fleur et Portobello carameélisé
Pipian Verde (chilis, graines, herbes fraiches), pommes de terre violettes écrasees,
vinaigrette guajillo et betterave, petites carottes, flocons de pére Noél Hoja

Choix de:
Bunuelos De Viento
Beignets croustillants, creme glacée au Mantecado, glacage au sirop de goyave,
oyave confite

Tamales sucrés
Cajeta (caramel au lait de chévre), baies fraiches, mousse de fromage de chévre

75 $ 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 gu'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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Un festin de fumeée et de cocktails au
Bison de Banff.

Les cocktails couleront a flots et la fumeée s'élevera lorsque Justin Leboe, I'un des chefs
les plus renommeés de I'Alberta, accueillera le chef Jeff Lusis pour un diner collaboratif
avec feu en direct dans I'un des restaurants les plus spectaculaires de Banff. Figurant
parmiles 10 meilleurs restaurants gastronomiques canadiens selon Tripadvisor, The
Bison offre une vue imprenable sur les montagnes, que I'on peut admirer depuis sa
terrasse sur le toit, ainsi qu'une cuisine ouverte concue pour les grillades au charbon de
bois. Ce diner comprendra les meilleurs ingrédients locaux - dont le bison, bien sdr - et
des cocktails préepareés avec des spiritueux de la distillerie Park de Banff et de la distillerie
True Wild de Calgary, ou le chef Lusis prépare ses propres plats fumes. Cet événement
«adomicile et a l'extérieur » sera suivi d'un match opposant les deux chefs a True Wild
Distilling, a Calgary, en novembre.

Justin Leboe, I'ancienne étoile du Model Milk et du Pigeonhole (chacun ayant remporté

le prix du meilleur nouveau restaurant d'enroute), a poursuivi son voyage gastronomique
dans la ville montagneuse emblématique de Banff. Il s'est joint au Banff Hospitality
Collective en mars 2020, ou il a élevé sans relache le profil de Banff en tant que destination
culinaire. Ici, il a supervisé la programmation culinaire et le développement de quatre
nouveaux concepts de restaurants, y compris le Three Bears Brewery & Restaurant,

le Hello Sunshine, le LUPO Italian Ristorante (6¢ meilleur nouveau restaurant sur la liste
Canada’s 100 Best en 2023) ainsi que le Bluebird Woodfired Steakhouse. Leboe arecu le
prix Pinnacle pour le Chef de 'Année au Canada en 2013, et larevue Canada’s 100 Best |'a
nomme le chefle plus innovant au pays en 2016.

Le chef cuisinier de True Wild Distilling de Calgary est recemment revenu au Canada
apres un sejour ceélébre au Ester Restaurant & Bar Australia. Auparavant, il a été chef
cuisinier au restaurant Poly a Sydney et a passe du temps au Model Milk de Calgary, ou
il a cuisineé aux cotes de son ami Justin Leboe. Aujourd'hui, Jeff Lusis joue avec le feu
de bois, en cuisinant sur du charbon de bois des plats invitants et innovants, prépares
simplement avec des ingrédients de tres grande qualité. Pensez a des huitres au four
riches et saumatres ou a des toasts soyeux de moelle osseuse a l'ail confit. Ces plats se
marient a merveille avec le whisky, ce qui a inspire True Wild Distilling, qui a ouvert ses
portes en novembre dernier dans une sous-station électrique de 1911 magnifiquement
restaurée, alliant le charme du patrimoine a I'élégance moderne.

Au coeur du centre-ville de Banff se trouve la distillerie Park Distillery. Cette distillerie
artisanale s'approvisionne en ceréales aupres de fermes familiales situées en altitude
dansles contreforts del'Alberta, qu'elle moud, broie et distille a la main afin de préserver
la purete des ingredients. Ses spiritueux produits en petites quantités sont uniques, car il
n'existe aucun autre endroit au monde qui ressemble a Banff.

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.
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ELEM, VANCOUVER

2110 Main St, Vancouver
Mercredi15 oct.| 1S h 30"
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Cliquez ici pourréserver.

Elem, qui fait sensation, accueille Xiquet, vedette
de la scene gastronomique de Washington DC.

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

Deux chefs talentueux - I'un de Vancouver, l'autre de Washington, DC, chacun ayant un
style de cuisine profondément personnel et influencé par la culture - se réunissent pour
un festin savoureux et techniguement magistral a Elem. Cet espace calme, élégant,
voire minimaliste, est peut-étre le nouveau restaurant le plus excitant de Vancouver, ou
les saveurs du monde sont transformeées en quelque chose d'entierement nouveau par
les talents puissants du chef-propriétaire Vish Mayekar et d'une équipe qui comprend

la mixologiste vedette Winnie Sun. Pour cet événement exclusif, ils seront rejoints par
Danny Lledo Amaral, chef-propriétaire du meilleur restaurant de Washington, le Xiquet,
un restaurant espagnol moderne étoilé au Michelin. Les titulaires de carte profiteront
d'unrepasimmersif et inoubliable a plusieurs services accompagne d'un bon vin et de
cocktails Tequila Herradura bien préparés.

APROPOS D'ELEM

Elem est un nouveau point chaud de Main Street qui célébre tous les éléments - les
eéléments naturels de la terre, du vent, de l'air et du feu, mais aussi les éléements délicieux
qui permettent de bien manger au-dela des époques, des cultures et des frontieres
nationales. Le chef propriétaire Vaishnav « Vish » Mayekar apporte a la table les épices
qu'il a apprises en regardant sa mere cuisiner a Mumbai, en Inde, ainsi que ses années de
cuisine dans des restaurants italiens (plus recemment en tant que chef de Pepino's et de
Caffe La Tana). Il était également chef cuisinier au pavillon ameéricain au Festival du film de
Cannes, membre de I'équipe culinaire nationale du Canada et, en 2024, a participe a des
competitions de la saison 10 de Top Chef Canada. Elem est reconnu par le Canada’s 100
Best comme le meilleur nouveau restaurant au Canada en 2025.

APROPOS DU XIQUET

Le Xiquet (prononcé chee-KETT), un établissement espagnol moderne, estl'un des
meilleurs restaurants de Washington. Il s'agit du projet du chef Danny Lledd Amaral,
surnomme « Xiquet de Casa », ou « enfant de la maison », dans sa ville natale de Valence,
en Espagne. Il met a profit les compétences acquises aupres de son péere, chef cuisinier
formeé en France, et de sa mere, cuisiniere et boulangere portugaise, pour proposer un
menu dégustation qui allie I'héritage valencien a l'art culinaire moderne. Xiquet détient
une étoile Michelin depuis 2021 et une reconnaissance AAA a cing diamants depuis 2022,
et est actuellement le seul restaurant de DC avec cet honneur.

Remarque : enraison du style de cuisine de ces chefs, les allergies aux crustacés, aux
produits laitiers et aux alliums ne peuvent pas étre prises en charge. 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 dela disponibilité.
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| a série rencontres a table Visa Infinite

1809 W 1st Ave, Vancouver
Mercredi22oct.| 17 h*
250 $ par personne (Comprend les canapés, le repas a plusieurs services, les cocktails et les accords de vin, le pourboire; les taxes sonten sus.)

Cliquez ici pourréserver.

Annal_ena céelebre les saveurs audacieuses et
acidulees d'un festin d'inspiration philippine.

« Salo-salo » est une expression philippine qui signifie partager un festin ou simplement
manger ensemble, et c'est I'idée qui sous-tend ce diner tres spécial au restaurant

étoilé Annalena. Entrez dans un espace par I'équipe de designers Russell Recuenco et
Justin Lintag, ou le chef Michael Robbins célebre la chaleur de la culture philippine. Son
menu de sept plats réinterpretera les classiques philippins sous I'angle contemporain
d’Annalena, ainsi que certains des plats emblématiques du restaurant remixes avec

des saveurs philippines, le tout agremente d'accords avec la célebre directrice des vins
Reverie Beall. Bien qu'il ne s'agisse pas d'un diner philippin traditionnel, il reconnait les
nombreux cuisiniers philippins avec lesquels le chef Robbins a travaillé au fildes ans, et la
maniere dont leur culture est intégrée dans sa facon de cuisiner, de créer et d'accueillir les
invités autour d'une table.

Annalena est|'un des restaurants les plus populaires et les plus réputés de Vancouver,
proposant un déecor moderne et audacieux, une étoile Michelin et une présence réguliere
dansle Canada’s 100 Best (actuellement n®10). Il a été nommeé restaurant de I'année par
le magazine Vancouver en 2023, Michael Robbins remportant le titre de chef de l'année
et celuide restaurant de l'année en 2024, année ou il a également remporté I'or dans les
catégories Meilleur contemporain, Meilleure cote ouest et Meilleur Kitsilano. Aux cotés
du copropriétaire et directeur des opérations Jeff Parr, le chef de cuisine Michael Robbins
aouvert AnnalLenaen 2015, nommeé ainsi en I'honneur de ses grands-meres, et classé
parmiles dix meilleurs nouveaux restaurants selon enRoute. Depuis 2020, le chef
Robbins propose sa cuisine canadienne moderne, fraiche et savoureuse, sous la forme
d’'un menu dégustation unique compose d'ingredients locaux et saisonniers, d'accords
mets-vins judicieux et de cocktails uniques.

Remarque : Cet événement comporte plusieurs horaires de service, a partirde 17 h, et peut
comporter des places communes. 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
etdeladisponibilité.
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3305 Cambie St., Vancouver
Mardi 4 nov.| 18 h30-
250 $ par personne (Comprend les canapés, le repas a plusieurs services, les cocktails et les accords de vin, le pourboire; les taxes sonten sus.)

Cliquez ici pourréserver.

Ambiance francaise, cocktails artisanaux,
chefs legendaires au tout nouveau June.

Trois des chefs les plus excitants du Canada se reunissent pour cette collaboration

au June, le nouveau projet tres attendu du Keefer Bar (Qui est actuellement le 28¢ des

50 meilleurs bars dAmeérique du Nord et le 4¢ des meilleurs bars du Canada). Connor
Sperling, ancien chef de cuisine du restaurant étoilé Published on Main, est a la téte du
restaurant June, mais il sera rejoint par son ami Gus Stieffenhofer-Brandson, chef exécutif
de Published, et par le chef Mandel Hitzer, du célebre restaurant Deer + Aimond de
Winnipeg. Ce sont trois bons amis qui partagent une approche novatrice de la cuisine, se
reunissant dans un lieu emblématique de Cambie Village ou le charme d’'une brasserie
rencontre lajoie de vivre, les plats d'inspiration francaise de la cote ouest et les cocktails
inspires. Pour ceux qui souhaitent terminer la soirée par un dernier verre apres le diner,
les invités peuvent decouvrir Lala, un bar d’écoute situé au sous-sol de June, qui propose
des disques vinyles et des cocktails classiques.

Avant que Connor Sperling ne devienne chef cuisinier de ce qui est sans doute le
nouveau restaurant le plus en vue de Vancouver, il était surtout connu pour les anneées
gu'il a passees en tant que chef de cuisine au restaurant étoilé Published on Main. Avant
cela, ilavait remporte la bourse Hawksworth Young Chef Scholarship en 2017 et cuisiné
au Boulevard, au Diva at the Met et au Maeemo, un établissement trois fois étoilé au
Michelin, a Oslo, en Norvege. Il apporte une grande crédibilité culinaire a June, une
brasserie moderne charmante et animee, créée par I'équipe du Keefer Bar, maintes

fois recompenseée. Dans ce haut lieu du Cambie Village, il sert une cuisine d'influence
francaise de la cote ouest et des cocktails inventifs.

Le chef cuisinier du Published on Main commence sa carriere dans sa ville natale de
Winnipeg, avant de se rendre en Europe et de travailler dans des restaurants etoilés au
Guide Michelin, dont le célebre Noma de Copenhague. En décembre 2019, il ouvre le
Published on Main, ou il insuffle a sa cuisine sa passion pour les aliments sauvages et
fermenteés de style nordique. En 2022, le Published obtient sa premiere étoile dans le
premier Guide Michelin de Vancouver et est nomme meilleur restaurant du pays par le
Canada’s 100 Best, devenant le premier restaurant a Vancouver a obtenir cette distinction.
Il se situe actuellement au 9¢ rang.

Apres avoir navigue dans l'industrie culinaire pendant plus d'une douzaine dannees, le chef
Mandel Hitzer ouvre en 2012 le restaurant Deer + Almond dans le quartier historique de la
Bourse de Winnipeg. Depuis, le restaurant a recu des éloges de la part des critiques culinaires
et des amateurs pour sa nourriture, son atmosphere et sa culture, et est actuellement no 34
selon le Canada’s 100 Best. Le chef Hitzer est egalement cofondateur (avec Joe Kalturnyk,
directeur de RAW : Gallery of Architecture and Design) de RAW:almond, un emplacement
éphémere culinaire organiseé dans des architectures temporaires a travers le monde,
notamment sur les rivieres gelées de Winnipeg chaque hiver.

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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Tomo de Seattle se joint a The Acorn pour un
festin automnal de tout ce qui touche aux légumes.

Les légumes n‘ont jamais été aussi bons et sont appreciés des convives. Depuis son
ouverture en 2012, The Acorn propose une cuisine végetarienne raffinée, dont les plats
passionnement locaux et saisonniers ont été reconnus par CNN et Michelin. Pour ce
festin d'automne, le chef Matt Gostelow est accompagne de Brady Ishiwata Williams,
chef primé par le James Beard et anciennement du célebre restaurant Canlis de Seattle.
Aujourd’hui a la téte de son propre établissement, le Tomo, un établissement americano-
japonais, il voue le méme respect aux ingréedients locaux et, comme le chef Gostelow,

a appris son amour de la cuisine aupres de sa grand-mere. Attendez-vous a une cuisine
vegetale exceptionnelle préparée par deux chefs talentueux, accompagnée de vins fins
et de cocktails bien élaboreés.

The Acorn a éte fondé par Shira Blustein, une ancienne musicienne indépendante qui était
toujours ala recherche d'options de restauration sans viande lorsqu'elle était en tournee.
En 2012, elleinaugure The Acorn, un restaurant qui met l'accent sur les légumes et qui
établit des liens significatifs avec des fermes, des producteurs agricoles et des vignobles.
La cuisine est dirigée par le chef Matt Gostelow, un locavore passionné et un évangéliste
de la cuisine zéro déchet. Originaire d’Angleterre, ou il a été inspireé par 'amour de sa
grand-mere pour les ingrédients du marché, il a fait partie de I'équipe d'ouverture quia
permis a The Acorn de se classer dans less 10 meilleurs nouveaux restaurants d'enRoute.
The Acorn est désormais recommandeé par le Guide Michelin et considéré comme l'une
des meilleures destinations au monde pour les végétaliens par CNN, The Daily Meal et Big
Seven Travel.

Avant d'ouvrir le restaurant ameéricano-japonais Tomo en 2021, Brady Ishiwata Williams

a eteé pendant 6 ans le chef exécutif du restaurant gastronomique Canlis, emblématique
de Seattle. Pendant qu'il y était, il a remporté un prix James Beard pour le meilleur chef:
Northwest (2019), a été nommeé meilleur nouveau chef de Food and Wine (2018) et a recu
la nomination James Beard pour Rising Star Chef (2017). Aujourd’hui, en tant que chef-
propriétaire de son propre restaurant, il sert une cuisine éclectique a base d'ingredients
locaux exceptionnels (comme le riz au crabe dormeur ou le flétan au curry de noix de
C0OC0), accompagnee d'un programme de vins sérieux. Tomo est a la fois le mot japonais
pour « copain » et le surnom de la grand-mere du chef Williams, Tomoko Ishiwata Bristol,
dont la cuisine est sa plus grande source d'inspiration.

Remarque : Cet événement comporte deux services, a17h 30 et 20 h 30, et peut avoir des
places communes. Tout changement a cet événement sera communiqué au moins sept jours
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 et de la
disponibilité.
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de cette offre. Loffre est assujettie a la disponibilité et aux conditions générales additionnelles pouvant sappliquer. Visitez le site visainfinite.ca pour tous les détails. Pour connaitre les
conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de facon responsable.


https://tickets.idmg.ca/idmg/?locale=fr-CA&skin=idmg&fac=IDMG#fce1eb74-78ac-4290-928b-2befd76d8710

MAXINE'S CAFE & BAR

Vancouver
1325 Burrard St, Vancouver

Menu a prix fixe
Lundi 27 oct.

Mardi 28 oct.
Mercredi 29 oct.
Jeudi 30 oct.

75' $ par personne

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

Réservations requises.)

Cliquez ici pour
réserver.

Tombez amoureux des charmes d'inspiration
francaise de lI'élegance décontractee de Maxine.

Réservez votre place et profitez de ce délicieux menu a prix fixe concocté par le chef
de cuisine Paul Doonan. 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

Avec son atmospheére animeée, son charme rétro et son magnifique bar central, cette
brasserie de quartier moderne pourrait facilement avoir été transportée dans le West
End depuis Londres ou Paris. Maxine's est I'un des endroits les plus accueillants de la ville,
grace alalégende Alain Canuel, et sert une carte de plats réconfortants a la francaise,
élaborée par le chef de cuisine Paul Doonan et le directeur culinaire Bobby Milheron du
Wentworth Hospitality Group (Homer St. Café, Tableau Bar Bistro, et le nouveau Folietta).
Cette expérience a prix fixe est la meilleure facon de se détendre et de profiter de la vaste
liste de boissons et de plats a partager dans un espace élégant et decontracte.

Cocktail de bienvenue : Tiny-Tini au romarin et a I'huile de figue
Vodka Northern Keep infusée au romarin, vermouth sec Esquimalt,
fleur de sureau Giffard, huile de feuille de figuier maison

Moules froides
Escabeche épicée, aleppo, ail frit

Burrata
Betteraves roties, cerises confites, pistaches

Gnocchiau homard
Homard poché au beurre, gnocchi aux pommes de terre, sauce americaine

Choix de:
Os - Dans le flanc de porc
Fumeée maison, piment sarawak, pomme, salade de chou

Rostiau saumon
Saumon fumeé et réti, créeme fraiche a l'aneth, échalote marinée, capres,
sauce ala oursnaise

Schnitzel au céleri-rave
Champignons colcannon, jus de moutarde

Choix de:
Torte au chocolat noir
Caramel salé, creme Chantilly

Gateau au beurre brun
Pommes a la cannelle, sauce au rhum

75 $ 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 gu'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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*Visa'P, 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 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
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
de cette offre. Loffre est assujettie a la disponibilité et aux conditions générales additionnelles pouvant sappliquer. Visitez le site visainfinite.ca pour tous les détails. Pour connaitre les
conditions générales additionnelles, allez au www.visainfinite.ca/infinite/terms. Veuillez boire de fagon responsable.
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