
M. André Turcotte en a été le
propriétaire pendant 20 ans. « Lui
et son épouse sont des bour-
reaux de travail et une motivation
pour chacun d’entre nous. »
confie Sylvie Turpin l’épouse du
nouveau propriétaire Frédéric
Tessier. Ce dernier qui était
gérant de l’Escale
depuis juin 2000
s’en est porté
acquéreur en
octobre dernier.
La restauration a

peu de secret
pour lui qui y a
toujours œuvré.
Très jeune il
aidait sa sœur
propriétaire du
resto « Le Saint-
Georges » de
Sa i n t - J é r ô m e .
Après sa forma-
tion de chef cuisi-
nier à l’ITHQ de
Montréal, il a tra-
vaillé pendant
huit ans chez
Gibby’s à
Montréal.  Il a diversifié son
expérience en travaillant au club
Med du Mexique (le chanceux),
au Château du Lac Louise en
Alberta (là je deviens envieuse),
au complexe Radisson de la Baie
James (là je refroidis, il paraît que
ça prend beaucoup de dé-
brouillardise pour nourrir tous
les travailleurs quand la tempéra-
ture empêche la livraison des
denrées attendues).
Pas surprenant qu’il gère bien le

stress de l’achalandage du midi à
son resto. Même qu’il aime ça
nous dit-il. « Je suis à l’aise dans
tous les aspects de la restaura-
tion. Mon métier de chef et mes
expériences me permettent de
participer à toutes les tâches et
j’aime cette polyvalence ».
Sa dynamique conjointe Sylvie

aide parfois lors des « rush » mais
s’occupe plus particulièrement
de la gestion. Ses douze années
d’expérience à la Caisse populai-
re de St-Jérôme profitent bien à
l’entreprise. Me croirez-vous si je
vous dis que L’Escale est un
employeur important de notre
municipalité ? Vingt personnes y

travaillent, tous des gens de la
région dont la moitié de Prévost,
certains à temps partiel (3-4 jours
semaine) d’autres à temps plein
(5-6 jours/semaine).
Quand je vous dis que la convi-

vialité anime ce restaurant, c’est
peu dire. Tout le monde se con-

naît, se salue, bla-
gue, échange les
dernières nou-
velles et potine à
l’occasion. « Ici les
gens sont vrais,
francs et authen-
tiques » nous dit
Sylvie qui visible-
ment aime le
public. Tous les
employés doivent
faire preuve de
discrétion, sou-
vent de neutralité
pour garder con-
fidentielles les
n o m b r e u s e s
i n f o r m a t i o n s
qu’ils reçoivent.

Rénovations
Pour le grand plaisir des habi-

tués, L’Escale a totalement été
rénové il y a près de deux ans.
La nouvelle décoration conçue
par Marie Labelle (épouse de
l’ancien propriétaire) et ses
sœurs Lisette et Jocelyne est une
belle réussite. Tout y est harmo-
nieux et accueillant.
Et il n’y a pas que le décor qui

s’est amélioré, le menu aussi. La
réputation de la pizza de l’Escale
n’étant plus à faire, de même que
ses repas familiaux du midi,
Frédéric a développé une table
d’hôte du soir qui peut en sur-
prendre plus d’un. Parmi les
vingt choix proposés, on peut y
déguster depuis quelques mois
une assiette de crevettes (nous
l’avons essayé et grandement
apprécié), du Surf & Turf, du filet
de doré amandine (que nous
avons beaucoup aimé aussi), des
escalopes de veau parmigiana,
du N.Y steak grillé, etc. le tout
présenté de manière alléchante.
Pas étonnant que l’Escale soit le
carrefour de rencontre des gens
de la place; la nourriture y est
excellente et l’ambiance amicale.

Fondues
Une primeur : d’ici Noël on y

offrira des fondues de toutes
sortes au menu du soir. Parions
que cela fera fureur au temps des
Fêtes pour les repas entre amis.
On trouve un bon choix de vins
dont le prix varie entre 17.50$ et
28.50$ le litre. La bière en fût y
est aussi très populaire.
J’ai été étonnée d’apprendre

que ce restaurant est ouvert dès
6 h le matin et ferme à minuit
sauf les vendredis et samedis où
l’Escale reste ouvert 24 hres sur
24. La livraison se fait jusqu’à
3hres du matin les week-ends et
jusqu’à minuit sur semaine.
Le resto compte 76 places à l’in-

térieur et 24 places additionnelles
sur la terrasse durant la belle sai-
son. On peut y accommoder des
groupes de 25 personnes sur
réservation.
Frédéric et Sylvie sont visible-

ment heureux de ce beau défi
qu’ils relèvent. Ils remercient leur
clientèle pour la fidélité et l’en-
couragement qu’elle leur procu-
re. Nous leur souhaitons encore

au moins 30
ans de réus-
site.
Notez que

L’Escale sera
fermé les 25
décembre et
1er janvier
p r o c h a i n
pour respec-
ter la vie
familiale des
employés.
NDLR :
N ’ o u b l i e z
pas le cro-
chet !

Les N.D.L.R. : Afin de permettre aux Prévostois de découvrir les bonnes tables de la région, le
Journal de Prévost publie une chronique mensuelle qui a pour but d’attirer votre attention sur
nos bons restaurants. Si vous connaissez un bon restaurant faites-le nous savoir.
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Le restaurant L’Escale

La convivialité au cœur
de Prévost
Ginette Burquel
Qui d’entre vous ne connaît pas le restaurant l’Escale
qui a pignon sur la route 117 au cœur de Prévost ?
Depuis 30 ans, il a vu défiler à ses tables au moins
trois générations de Prévostois qui en ont fait« leur »
resto familial.Trente ans de l’histoire des Prévostois,
toutes classes confondues, ont marqué ses murs, ses
clients, son personnel. 75% des clients actuels sont
de Prévost.

La serveuse Francine
Lalande,  employée depuis
13 ans

Les propriétaires Frédéric Tessier et Sylvie Turpin
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