Y %\ ' @micale ves Sommeliers

du Queber
(Sertion de Queber)
PROCES VERBAL
2e réunion du conseil d’administration
Lundi le 9 septembre 2013a 19 h
1 Ouverture — Mot de bienvenue

Début de la réunion a 19h13

Personnes présentes :
Membres du CA : Gérard Bouger, Vanessa Bouger, Pierre Samson, Vincent Blanchard,
Frédéric Giasson et Sophie Rodrigue Mercier.
Membres du comité de dégustation : Yvon Mercier, Stéphane Duchesneau, Sarah-
Maude Gagnon.

Personne absente : Yannick Bouger pour cause de maladie. Un suivi sera effectué avec Iui.

2 Adoption de l'ordre du jour

Discussion de varias a ajouter
Adopté

3 Cours au Centre Fierbourg

Le président de I'Amicale, M. Gérard Bouger, a été convoqué vendredi le 6 septembre 2013 par
monsieur Sylvain Roy (directeur du centre Fierbourg) et madame Dominique Lessard
(gestionnaire administrative de la Commission scolaire des Premiéres-Seigneuries). Cette
rencontre avait pour but dannoncer la mise en place d’'une réglementation pour la location du
local au Centre Fierbourg pour les cours du soir et les dégustations de vins.

La nouvelle réglementation exigerait le paiement de 25%$/heure pour |'appariteur, ainsi que
I'obligation d’avoir un permis de réunion a 80% pour |'utilisation de boissons et ce a chaque
utilisation du local. L'appariteur serait facturé pour les cours le lundi et mardi de 20h00 a 22h00,
le mercredi et jeudi de 19h00 a 22h00, et le vendredi de 19h00 a 22h00 pour les dégustations.
Ce changement est di a I'annulation des cours du soir de cuisine donnés au Centre Fierbourg.
Seuls les cours de jour demeurent.

Les conditions d’utilisation de locaux au Centre Fierbourg sont nombreuses. Entre autres, les frais
applicables : les frais de stationnement, les droits d'auteur, un dép6t au début de I'année, les
frais de locaux et d’assurances, fournir une preuve d'assurance-responsabilité civile de 3 millions,
respecter les heures d’entrée et de sortie, etc.

Cependant, afin de rester dans la compétition vis-a-vis nos concurrents, la hausse des tarifs pour
les cours et pour les dégustations n’est pas une solution souhaitable. Si nous demeurons toujours
avec le Centre Fierbourg, il pourrait alors étre avantageux de faire deux soupers a 70$ au lieu de
80% étant donné la popularité de cet événement.

Toutes les autres organisations payent le permis dans les restaurants pour apporter leurs propres
vins. Dong, la possibilité de changer de lieu a été discuté. Voici les propositions avancées :

1. L’école Hoteliére de la Capitale et le Centre de formation Wilbrod-Bherer
a. Ghislain K. Laflamme organise une dégustation annuelle a cet endroit et pourrait
nous aider a obtenir un contact
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2. Cégep Limoilou
a. Le cégep pourrait demander une collaboration en échange de I'utilisation d'un de
ses locaux
3. La Fenouillére
a. Utiliser la salle a manger au sous-sol
b. Une association pourrait étre possible pour remplacer le souper des Cailles par
celui du restaurant la Fenouillére
4. Cégep Frangois-Xavier Garneau
a. Des cours de dégustation de biére se font déja la-bas
5. Collége Merici
a. Une technigue en restauration se donne a cet endroit
6. S’associer avec un restaurant
a. Bénéfique pour I’Amicale et pour le restaurant

4 Accords mets-vins

Plusieurs rencontres se sont déroulées entre Vincent Blanchard et Gérard Bouger afin de discuter
du nouveau cours "Acco,rds mets-vins" qui commencerait a I'automne 2013. Vincent s’est associé
a madame Josse des Echansons qui donne des cours dans une école a Paris et qui est en
mesure de donner de bons conseils pour nous aider grace a ses compétences en la matiéere.

Il y aura trois cours avec la possibilité d’ajouter un quatrieme : Entrée (1), Plat principal (2),
fromage (3) et dessert (4). Un premier test a été effectué pour le premier cours, soit les entrées,
le 07 septembre 2013. 16 personnes ont été invitées afin d'évaluer le potentiel de ce cours et
faire les ajustements nécessaires pour pouvoir donner ce cours. C'est le traiteur Pomerleau qui
s'est occupé de la nourriture. Ce qui est intéressant, c'est qu'il y a cinq chefs de nationalités
différentes. Il y a donc un potentiel de diversité. Le traiteur Bistro B a aussi été sollicité, mais ce
dernier était serré dans le temps. Cependant, il s’est dit intéressé pour plus tard.

Le menu était composé de cette fagon avec le choix des deux vins :

Entrée 1 Entrée 2 Entrée 3

COURS 1 Sat‘Jmon fumé servi avec Huitres crues avec vinaigrette . .
- creme Philadelphia aux de framboises (a essayer avec al\:/(c)els Cg(:i?itag,g?rﬁgﬁg rs(i:v'e

herbes sur carambole et sans vinaigrette 9 9

Vins 1 Sancerre Chablis Premier Cru (2008) Haut-Médoc (2000)
Résultat Parfait pour I'accord Parfait pour l'accord V”,7 rouge & changer. Ne
s'accorde pas du tout.

Vins 2 Pouilly-fuissé (2011) Crozes-Hermitage (2011) Sainte-Croix-Dumont (2005)

Moins en accord mais quand | Ne devait pas bien s‘agencer
Résultat méme apprécié. Pas avec la | mais avec la vinaigrette c’était
créme. bon

Vin liguoreux parfait pour
l'accord

Lorsque le cours aura lieu, le traiteur va apporter la nourriture et les personnes qui s’'occupent de
la dégustation vont faire la distribution. De la théorie sera donnée pour les participants afin
d’enseigner des notions utiles liées a ce cours. Il a été discuté de la possibilité de faire le cours
dans une galerie d'art puisque c'est prestigieux et que ga peut apporter des avantages des deux
cOtés. Rien n'est encore fixé a ce sujet.

Le prix du cours serait soit a I'unité ou a lI'ensemble des trois cours (le dessert est sur la touche
pour l'instant). Un montant de 100$ par cours ou 250% pour I'ensemble a été suggéré. Une autre
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suggestion a été faite; vendre en premier I'ensemble des trois cours pour garder un équilibre
dans le nombre de participants, pour éviter de bloquer les autres cours, et par la suite vendre les
places restantes a I'unité pour combler les places. Cette proposition semble trés intéressante et a
été retenue.

Le nombre de places idéal serait entre 8 et 10 ou de 16 a 20 personnes. Si les cours ont lieu dans
une galerie d’art, un groupe de 20 participants serait alors idéal. Pour ceux qui prendront les
cours, les recettes seront fournies (entente prise avec le traiteur). Les soirées doivent étre faciles
a gérer, donc les portions devront étre pré-établies pour tous les cours pour faciliter la tache aux
organisateurs.

Maintenant que nous allons donner le cours "Accords mets-vins", nous n‘aurons plus besoin de
fournir la nourriture avec les dégustations, qui seront maintenant centrées uniquement sur le vin.
Il va falloir en aviser les membres que nous ne servirons pas de nourriture. Le pain et I'eau
seront toujours servis comme avant. Aussi, ce cours ne sera pas la suite des 3 niveaux de cours
déja donnés. De cette facon, tous les membres accéderont a ce cours peu importe leurs
connaissances.

5 Activités

5.1 Calendrier des activités 2013-2014 des autres confréries

Avec le calendrier des activités 2013-2014 des autres confréries, il faut planifier les
dégustations pour ne pas avoir de conflits d’horaire. Le 24 janvier 2014, il y a déja deux
activités organisées en méme temps.

5.2 Dates des dégustations

Chaque année, I'Amicale organise la Coupe Raymond G. Paquet qui se donne
habituellement a Fierbourg. Cette année, c’était sur les vins du Portugal. Si on décide de
ne plus faire affaire avec le centre Fierbourg, il va falloir déterminer I'endroit ol on va
organiser la compétition.

D’ici les deux prochaines semaines, il y aura une réunion des membres du comité de
dégustation que Yannick Bouger va organiser. Il y aura six dégustations, soit une en
octobre, en novembre, en janvier, en février, en mars et en avril. Apreés la vérification des
disponibilités de tout le monde, Yannick sera le premier a donner sa dégustation en
octobre. Stéphane Duchesneau pourra a la fin janvier 2014, Yvon Mercier a partir de
février, Vincent Blanchard en mars ou en avril, Sophie Rodrigue et Frédéric Giasson aprées
le temps des fétes, et Sarah-Maude Gagnon et son équipe (Jérdme Paradis et Dominic
Lapierre) c’est a déterminer.

Frédéric Giasson a aussi discuté la possibilité de faire un cours sur le scotch. Il regarde ca
de son c6té afin de monter une collection de spiritueux. Il y aurait aussi la possibilité de
faire une entente avec I’ASQ de Trois-Riviéres pour planifier ce cours.

Une proposition a été faite pour annoncer un "mot du président" aux membres afin
d'indiquer le probléeme que nous avons avec le centre Fierbourg qui nous empéche de
sortir les dates des dégustations, tout en indiquant que les dégustations sont en
préparation. Aussi, il serait trés intéressant d’envoyer aux membres le dépliant des dates
de dégustation comme I'an passé avec la carte de membre.
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6 Varia

6.1 Site Web — En ligne avec Paypal

Il y aura un meeting provincial a I'automne concernant le service Paypal pour discuter
des possibilités face a l'utilisation du systétme au provincial et au local. La premiére
rencontre provinciale sera le 5 octobre en Outaouais. Si ¢a ne fonctionne pas avec le
provincial, on pourrait le faire localement, mais c’est un sujet a suivre. Normalement,
I'envoi des chéques des participants aux activités et cours doit toujours se faire chez
Pierre Samson au 1094, rue Murray a Québec et de préférence a I'avance.

6.2 Inscription membres

En 2012, seulement 33 membres se sont inscrits car il n'y avait eu aucune demande
d'inscription des membres faite I'année précédente par le CA! D'ici la semaine prochaine
(a partir du 16 septembre 2013), il y aura un nouvel envoi par courriel qui va se faire par
Vanessa Bouger a partir de I'ancienne liste des amis de I'ASQ et des anciens membres.
Un texte va se joindre a ce message afin d'expliquer les difficultés rencontrées avec le
centre Fierbourg mais qu'il y aura des dégustations a venir, que les réunions continuent,
que les soupers vont avoir lieu (exemple : retour du souper des gouverneurs, etc.).
Aussi, informer les membres que c'est 30$/personne, 60$/couple et 20$/membre
supplémentaire de la famille.

6.3 Intronisation gouverneur

Lyne Pelletier va étre proposée au titre de gouverneur lors de la rencontre provinciale du
5 octobre 2013. Pour cette présentation, le président a demandé un vote parmi les
membres présents a la réunion et il a obtenu lI'unanimité des huit personnes présentes.

6.4 Document de dégustation (accréditation)

Sophie Rodrigue discute de la demande d'accréditation pour que I’Amicale fasse partie
des activités de la ville. Ceci va faire de la publicité a ’Amicale et faire concurrence a la
SAQ. Le dépliant apparaitra pour la période printemps-été 2014, donc il doit étre
complété le plus rapidement possible. C'est Pierre Samson qui va s’en occuper.

6.5 3° cours — Nouveau monde

Fernand avait proposé ses services pour offrir le 3° cours et peut-étre une dégustation.
Ca reste a confirmer et Yannick Bouger doit entrer en contact avec lui.

6.6 Communication

Derniérement il y a eu des problémes de communication. Vincent Blanchard s’est proposé
d’étre responsable de la communication puisqu’il faut un point central. La secrétaire va
aussi coordonner le tout afin que tout le monde ait toutes les informations. Il y a eu une
proposition d'intégrer un forum interne sur le site de I'amicale afin de garder un suivi de
tout ce qui se dit, mais la meilleure solution est par courriel.

6.7 CD 50° de I'’Amicale — Musée de I'’Amérigue Francaise

Le CD de I'événement du 50° de I'’Amicale n’est pas encore distribué puisqu’il y a un
probléme de compatibilité avec le format du fichier vidéo. Il a été retourné et le président
de ASQ-Montréal s’occupe d’arranger ce probléeme.
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6.8  Publicité

Il y a eu une discussion concernant la publicité de I’Amicale afin d’aller chercher de
nouveaux membres. L’Amicale peut apparaitre dans la revue Prestige sauf que ga colte
700% pour une demi-page (Gala du 50°). Le Journal de Québec et Le Soleil pour les
petites annonces seraient des choix intéressants. Sophie Rodrigue s’est proposée pour
communiquer avec la revue Vins et Vignobles et Facebook serait aussi une alternative.
On pourrait alors se faire aider par Frangois Desaulnier, notamment avec Tweeter.

6.9 Budget

Si I'Amicale noffre plus de nourriture avec les dégustations, le budget est alors plus
flexible pour obtenir des bouteilles de vin intéressantes. Si on calcule 35%/personne avec
un minimum de 16 personnes, on obtient un budget de 560%. Si on enléve 200% pour le
local, il reste 360$ pour obtenir 10 vins a 36$. Il faut maintenir un maximum de 16
personnes puisque 32 c'est beaucoup trop.

Aussi, il y a d‘autres organisations qui demandent un peu plus cher (50%) par
dégustation, mais ils achetent un peu plus de vin et conservent ce qui n'a pas été utilisé
afin de le faire vieillir et 'utiliser pour une autre occasion. On paierait alors en avance
pour une autre soirée de dégustation.

Il faut trouver une fagon de faire du profit méme si c’est seulement de 10%, ce serait
bénéfique. La proposition donc de faire des dégustations avec un prix variant entre 35$
et 50$ (dépendant des vins choisis) serait intéressante. Faudrait-il aussi mettre un
maximum par bouteille? Les membres qui assistent a ces dégustations veulent des vins
qu'ils peuvent s’offrir.

Dans la premiére réunion de CA le 02 juillet 2013, Gérard Bouger a présenté un tableau
démontrant le nombre minimal d'inscriptions par cours afin d’étre rentable. Un tableau
pour les dégustations sera alors fait par Sophie Rodrigue afin d'évaluer ce qui serait
profitable pour déterminer le prix minimum.

7 Date et lieu de la prochaine rencontre

Lundi 4 novembre 2013 a 19h00

8 Levée de 'assemblée

Fin de la réunion 21h45



