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UN NOUVEAU 
MARCHAND 
TOUT FEU 
TOUT FLAMME
S'ARRÊTE 
AUX HALLES!
Chef et copropriétaire du réputé restaurant Chez Boulay, 
ancien candidat vedette de l'émission Les Chefs! et jeune 
entrepreneur fougueux, Arnaud Marchand n'a plus besoin 
de présentation dans la Capitale-Nationale. 

Il a généreusement accepté de mettre son grain de sel à cette 
nouvelle édition du magazine Les Halles, où les ingrédients 
boréals du terroir québécois seront sous les feux de la rampe. 

Au menu, une immersion dans l'univers flamboyant du chef, 
où s'entrecroisent les réconfortants classiques français 
et la cuisine boréale : brandade de saumon, tataki de bœuf, 
bonbons fromagés, brunch de Pâques réinventé et tartes 
fines divines. 

Des plats spectaculaires et conviviaux, à partager avec ceux 
qui vous sont chers, qui apporteront une vague de chaleur 
printanière à votre table.

Bon appétit!
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GAUFRES DE POMME DE TERRE, 
JAMBON EFFILOCHÉ, 
ŒUF POCHÉ ET JUS DE VIANDE 
À LA BIÈRE NOIRE
PORTIONS : 4 | PRÉPARATION : 45 minutes | CUISSON : 2 heures

INGRÉDIENTS

4 œufs

1 petit contenant de bébés épinards (Jardin Mobile)

JAMBON

500 g de jambon du marché (Papillote & Cie - La Boucherie)

250 ml de bière noire (SAQ Express) 

250 ml d’eau

2 oignons émincés

500 ml de fond de veau (Papillote & Cie - La Boucherie) 

4 branches de thym frais (Jardin Mobile)

2 feuilles de laurier

Huile d'olive

GAUFRES

1 kg de pommes de terre râpées finement

350 g de fromage à la crème (Aux Petits Délices)

50 g de beurre

6 œufs

130 g de farine

4 branches de ciboulette

Sel et poivre au goût

PRÉPARATION 

JAMBON

1  Placer le jambon légèrement entaillé dans un fait-tout.

2  Dans une poêle, faire revenir les oignons avec un peu d’huile. 

3  Ajouter la bière noire, le fond de veau, l’eau, le thym et le laurier.

4  Verser le mélange sur le jambon.

5  �Cuire au four à couvert environ deux heures à 275 °F. 
Arroser fréquemment pendant la cuisson. 

6  Récupérer le jus de cuisson, le filtrer et le réduire si nécessaire.

GAUFRES

1  �Bien mélanger les ingrédients, et remplir le gaufrier 
avec 6 oz d’appareil.

2  Chauffer le gaufrier à l'intensité 4. 

3  �Cuire uniformément jusqu'à l'obtention d'une belle dorure 
pendant environ 5 minutes.

OEUFS POCHÉS

1  Faire chauffer de l‘eau jusqu’à frémissement. 

2  Ajouter le vinaigre blanc (50 ml de vinaigre par litre d’eau).

3  �Casser les œufs dans un bol sans les percer, fouetter l’eau 
pour créer un tourbillon et verser les œufs un par un. 

4  �Laisser cuire à frémissement pendant 4 minutes, et mettre dans de 
l’eau froide pour arrêter la cuisson.

Servir la gaufre chaude, déposer les bébés épinards, le jambon tranché et 
l’œuf poché sur le dessus, et finir avec le jus à la bière noire.

L'ASTUCE 
D'ARNAUD 

Épongez rigoureusement vos pommes de 
terre râpées pour éviter l'accumulation 

d'eau dans la pâte à gaufres! 

UN BRUNCH 
PASCAL, 
RUSTIQUE 
ET CHIC!
Pâques est l’occasion printanière de se rassembler en famille ou entre 
amis autour d’un bon repas. 

Cette année, la fête est tôt (question de lune depuis des siècles!), 
ce qui explique notre thématique boréale : encore un peu figées dans 
la neige, mais inspirées par les éclats de verdure à venir, Les Halles 
vous proposent des idées déco pour vos repas pascals. 

Suivez le guide « rustique chic » pour une table qui sublimera les plats 
à déguster et épatera vos convives! 

1 - ALLEZ DEHORS

La cuisine boréale utilise avant tout les ingrédients naturels des pays 
nordiques. Pourquoi ne pas prolonger la thématique sur la nappe? 

Sortez jouer dehors et empruntez vos éléments décoratifs 
à la nature : écorces, pignons de pin, mousses et lichens, 
branches de sapin… La nature regorge d’idées déco tendance!

Un must : les marque-places en tranches de rondins de bouleau.

2 - FAITES HONNEUR AUX MATIÈRES NATURELLES

Ayons de la suite dans les idées : à ces petites trouvailles de la nature, 
ajoutez des tissus comme le lin et le coton, des accessoires de bois 
naturel, de grès ou de pierre. Ils interpelleront vos convives par le 
toucher. Quelques fleurs séchées ajouteront une touche printanière 
et délicate.

3 - PAPILLOTE & CIE - LA BOUTIQUE

La Boutique de Papillote & Cie est remplie d’idées pour agrémenter votre 
table, comme des serviettes de table originales et de qualité. De plus, 
Danielle et Denise vous conseilleront des boissons pour confectionner vos 
mimosas, des beurres et confitures artisanales du Québec, et une exclusivité 
à Québec, le café 49th PARALLEL. 

Vous avez un cadeau d'hôtesse à offrir? La Boutique regorge d'objets 
originaux pour tous les budgets.

4 - PENSEZ À L’AMBIANCE

La musique et l’éclairage seront la touche finale à votre festin.

Pour le brunch, maximisez la lumière naturelle et misez sur une musique 
d’ambiance regroupant des classiques (crooners, franco, jazz, etc.).

Vous êtes maintenant prêt à accueillir vos convives pour ce repas spécial. 

Des questions gourmandes demeurent? Consultez les marchands 
des Halles : ils se feront un plaisir de vous conseiller sur leurs 
délicieux produits!

JEAN PERRIER CUVÉE GASTRONOMIE 2014 
# SAQ : 00856997 | 16,85 $

L’histoire de la maison Perrier se confond avec 
celle des vins de Savoie et des Alpes françaises. 
La cuvée Gastronomie est issue du célèbre pinot 
noir, et elle nous dévoile des parfums de cerise 
et de framboise. Elle évoque également de subtils 
effluves de laurier qu’on retrouve également dans 
la préparation du jambon.

L'ACCORD DIVIN
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LES HALLES 
CRAQUENT POUR 
PICHENOTTE 
NOIX & DÉLICES!
En s'approchant de la boutique, on est tout de suite envoûté par les 
effluves de noix rôties et de friandises alléchantes, avant d'écarquiller 
les yeux devant ces grands silos remplis de bonbons éclatants. 

De généreux cornets de noix rôties sur place, des jujubes à la pelletée, 
des baklavas décadents au sirop d'érable, des beurres d'arachides à 
fondre de plaisir... Visiblement, les dents sucrées comme salées seront 
comblées chez Pichenotte noix & délices!

Fondée par trois frères détenant un parcours inspirant dans le domaine 
de l'alimentation, l'entreprise vient tout juste d'ouvrir sa deuxième 
adresse aux Halles de Sainte-Foy. 

Leur grande motivation : offrir une expérience d'achat unique, dans un 
univers complètement fascinant, en misant simplement sur des produits 
de grande qualité à prix compétitif.

Voilà pourquoi l'entreprise vise constamment à surprendre les papilles 
de sa très large clientèle par des recettes et des produits créatifs, 
d'où le défi d'être toujours à l'affût des nouveautés du marché. 

La boutique offre également son lot de solutions santé, avec des 
mélanges nutritifs préparés sur place. Que dire du fameux Croque'Pacane 
5 parfums, composé entre autres de pacanes rôties, de vanille 
et d'épices orientales... Juste miam! 

Que ce soit pour le 5 à 7, une surprise de bon goût (pensez aux coffrets-
cadeaux!), les fringales d'après-midi ou tout simplement pour s'offrir 
un petit plaisir de la vie, passez faire vos provisions gourmandes chez 
Pichenotte noix & délices.

Bienvenue aux Halles de Sainte-Foy!

Croque'Pacane 
5 parfums

 QUOI DE NEUF 
AUX HALLES?

LA SAISON D'ANNA PIERROT 

Qui dit Pâques, dit chocolat! Et Anna Pierrot nous réserve 
encore cette année des surprises pour tous les becs sucrés : 
chocolats artisanaux au lait, noir, blanc, sans sucre... Divins!

Au dessert, essayez la tarte printanière Félicité : fond de pâte 
sucrée, crème d'amandes, confit de fraises et chantilly 
de chocolat blanc et pistaches. On vous en redemandera!

 100 % PIZZ'ART, 
0 % GLUTEN!
 
La pizzéria créative des Halles est fière d'annoncer 
l'arrivée de la pâte sans gluten sur son menu. 

Presque toutes les savoureuses pizzas pourront 
désormais être servies aux personnes intolérantes, 
moyennant un léger supplément de 3 $.

Une belle façon de combler les désirs gourmands 
d'encore plus de pizzavores!

PÂTES À TOUT - LA PAPILLOTE

DEVIENT PAPILLOTE & CIE

Après 33 ans d’existence, quatre commerces des Halles 
(Pâtes à Tout - La Papillote, Papilles Espace Saveurs, 
Café Pâtes à Tout et Boucherie Les Halles) sont maintenant 
regroupés sous la bannière Papillote & Cie. Vous y retrouverez 
la même qualité de produits, le même service et le même 
désir de partager leur passion avec vous.
 
Découvrez également un tout nouveau site Web : papilloteetcie.ca.

Cette belle aventure se poursuit grâce à vous : toute l’équipe
vous en remercie!
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BONBONS DE PIED-DE-VENT 
AU LARD FUMÉ, COMPOTÉE 
D’OIGNONS AU CASSIS 
PORTIONS : 10 bonbons  |  PRÉPARATION : 30 minutes 
CUISSON : 15 minutes 

INGRÉDIENTS

BONBONS

200 g de fromage Pied-De-Vent (Aux Petits Délices)

8 tranches fines de bacon fumé (Papillote & Cie - La Boucherie)

100 g de chapelure

2 œufs battus

50 g de farine

COMPOTÉE D’OIGNONS

1 oignon jaune émincé

1 cuillère à thé d’huile de pépins de raisin (Papillote & Cie - La Boutique)

80 ml de sirop ou de purée de cassis 

TATAKI DE BŒUF AUX NOIX, 
PICKLES DE LÉGUMES RACINES 
PORTIONS : 4  |  PRÉPARATION : 1 heure  |  MARINADE : 24 heures 
CUISSON : 15 minutes 

INGRÉDIENTS

350 g de filet de surlonge (Papillote & Cie - La Boucherie)

1 botte de persil italien haché (Jardin Mobile)

100 g de noix de Grenoble rôties et hachées 
(Pichenotte noix & délices)

Huile d'olive

Sel et poivre au goût

PICKLES

2 betteraves cuites (Jardin Mobile)

1/2 chou-fleur cuit

500 ml de vinaigre

250 ml d'eau

1/2 tasse de sucre

1 cuillère à soupe de graines de carvis (Papillote & Cie - La Boutique)

2 feuilles de laurier

1 branche de thym frais

MOUTARDE DE NOIX DE GRENOBLE 

4 cuillères à soupe de moutarde de Dijon

2 cuillères à soupe de noix de Grenoble rôties

PRÉPARATION 

PICKLES

1  �Couper les betteraves cuites en dés et défaire le chou-fleur cuit 
en petites parties.

2  �Placer le vinaigre, le sucre et les épices dans une casserole, 
et porter à ébullition.

3  �Déverser le liquide chaud sur les légumes, laisser refroidir puis placer 
au réfrigérateur. 

4  Laisser mariner au minimum 24 heures.

5  Conservation : 1 mois et plus.

BONBONS

1  Couper le Pied-De-Vent en cubes (1 cm par 1 cm).

2  �Cuire les tranches de bacon jusqu’à ce qu’elles soient bien 
croustillantes, les laisser refroidir, puis les concasser.

3  �Rouler les cubes de fromage dans le bacon (bien les imprégner) puis 
les paner à l’anglaise dans l’ordre suivant : farine, œufs battus 
et chapelure. 

4  Marquer en cuisson les bonbons à la friteuse à 350 °F.

5  Cuire quelques minutes jusqu’à l’obtention d’une belle coloration.

6  Assaisonner et servir dans des cuillères sur un nid de compotée.

7  Accompagner de mini Bloody César.

MOUTARDE DE NOIX DE GRENOBLE

1  �Mélanger les ingrédients au robot culinaire jusqu’à l'obtention 
d’un mélange lisse.

2  Passer le tout au tamis. Réserver.

3  Conservation : jusqu’à 1 mois.

TATAKI DE BOEUF

1  Huiler et assaisonner le bœuf. 

2  �Le saisir dans un poêlon chaud pour obtenir une belle coloration sur 
chaque face, tout en gardant une cuisson bleue ou saignante. 

3  �Badigeonner avec la moutarde, puis rouler dans les noix 
et le persil haché. 

4  Trancher finement et servir avec la moutarde et les pickles.

L'ASTUCE 
D'ARNAUD 

Placez le Pied-De-Vent au congélateur 
15 minutes avant de le trancher : 

vos bonbons seront plus esthétiques! 

 ENCYCLO « FOODIE »
Le terme «  pickles  » désigne un condiment 
composé de fruits, d'épices et de légumes 
macérés et conservés dans du vinaigre.

Contrairement à la croyance populaire, 
le terme ne s'applique pas seulement 
aux cornichons! 

PRÉPARATION 

COMPOTÉE D’OIGNONS

1  Faire revenir l’oignon avec l’huile de pépins de raisin.

2  Mouiller avec le cassis, puis laisser réduire à sec. 

3  Assaisonner avec du sel et du poivre moulu.

PUR VODKA ULTRA PREMIUM 
# SAQ : 12353989 | 42,75 $

Le jeune entrepreneur Nicolas Duvernois avait 
du flair en signant la première vodka premium 
québécoise : elle lui rapporta plusieurs prix à 
l'international, dont celui de la meilleure vodka au 
monde! En effet, la qualité est au rendez-vous avec 
des arômes subtils de poivre vert et de menthe.

Utilisez-la pour créer de mini Bloody César dans 
de gros verres à shooter (2 oz). Succès garanti!

L'ACCORD DIVIN

LA CUVÉE DELL’ABATE 2014 
# SAQ : 00908954 | 18,40 $

Ce beau rouge aux tanins soyeux provient 
des Abruzzes d’Italie. La cuvée Dell’Abate possède 
des arômes de cassis, de cerise noire et une légère 
touche boisée provenant de son court passage 
en fût de chêne. Les noix de Grenoble torréfiées 
de la recette se marieront à merveille à ce vin! 

L'ACCORD DIVIN
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BRANDADE DE SAUMON 
AU SAPIN BAUMIER, 
COURGES ET PANAIS RÔTIS 
PORTIONS : 4 | PRÉPARATION : 30 minutes | CUISSON : 30 minutes 

INGRÉDIENTS

BRANDADE DE SAUMON

6 pommes de terre moyennes 

400 g de chair de saumon (Poissonnerie Unimer) 

1 tasse de chapelure de pain

1 litre de lait

250 ml de crème 35 %

1 cuillère à soupe d’épices boréales à poisson 
par Arnaud Marchand (Papillote & Cie - La Boutique)

100 g de beurre

3 gousses d’ail hachées

COURGES ET PANAIS RÔTIS

1/2 courge musquée (Butternut) (Jardin Mobile)

8 panais

25 ml d’huile de canola

25 ml de beurre

Sel et poivre au goût

PRÉPARATION 

BRANDADE

1  �Pocher le saumon dans le lait, avec l’ail et les épices boréales à poisson 
par Arnaud Marchand.

2  Une fois cuit, retirer le saumon du lait. Émietter le saumon.

3  Cuire les pommes de terre dans le lait.

4  Une fois cuites, les retirer et les écraser à la fourchette dans un bol.

5  �Faire réduire le lait de cuisson de moitié. Ajouter la crème, la moitié du 
beurre (50 g), et réduire encore de moitié.

6  �Verser la moitié de l’appareil liquide sur le saumon, et l’autre sur les 
pommes de terre avec le beurre restant.

7  �Mélanger les pommes de terre jusqu’à l'obtention 
d'une texture crémeuse, pas trop liquide.

8  �Dans un plat à gratin, déposer le poisson émietté, ajouter la purée sur 
le dessus, puis la chapelure de pain.

9 � Gratiner au four jusqu'à l'obtention d'une belle dorure.

COURGES ET PANAIS RÔTIS

1  Peler la courge et le panais. Couper en petits dés.

2  �Faire revenir les légumes au poêlon avec l'huile et le beurre, jusqu'à ce 
qu’ils soient fondants.

3  �Assaisonner avec les épices boréales à poisson 
par Arnaud Marchand au goût.

 ENCYCLO « FOODIE »
La brandade s'avère une recette classique 
française, réalisée traditionnellement à partir 
 de morue et de pommes de terres cuites 
 dans du lait et de l'ail. 

MISSION HILL RESERVE CHARDONNAY 
# SAQ : 11092078 | 20,00 $

Voici un superbe vin blanc provenant de la riche 
vallée d’Okanagan. Composé à 100 % de 
chardonnay, le nez nous dévoile des arômes 
d’ananas, de poire et de vanille. La bouche 
est soyeuse et enveloppante, tout comme 
la texture crémeuse de la brandade de saumon.

L'ACCORD DIVIN
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1 - PICHENOTTE NOIX & DÉLICES

Que ce soit les décadentes noix de cajou fumées rôties à sec, le fameux 
Croqu'espagnol ou les classiques arachides BBQ maison, Pichenotte 
s'avère une source inépuisable de grignotines pour le 5 à 7. 

Mention spéciale aux amandes vanille, qui s'accordent parfaitement 
aux bières fruitées de microbrasseries québécoises. 

2 - AUX PETITS DÉLICES 

La sélection du marchand : 

LA MASCOTTE

Fromage de lait de chèvre à pâte ferme, dont la croûte lavée dégage 
un délicat parfum boisé. En bouche : amandes grillées couronnées 
d’une finale caprine. 

L'ETORKI

Fromage de lait de brebis à pâte demi-ferme, à la texture ferme 
et fondante, au goût subtil et aux notes aromatiques intenses.

Deux grands délices à tartiner généreusement sur une baguette 
fraîche de La Mère Michèle!

3 - PAPILLOTE & CIE 

Au comptoir de prêt-à-manger : les mini-rouleaux impériaux 
au canard confit, les croquettes de lentilles et le choix de salades 
colorées s'avèrent quelques incontournables. 

À la boutique : plusieurs breuvages sans alcool pour désaltérer 
vos invités avec une touche de raffinement. 

4 - PIZZ’ART 

Optez pour « La Conquête » : une sélection de 4 pizzas fines à partager, 
à découper en bouchées dégustation. Prenez l'option « mi-cuite », 
qui permet de terminer la cuisson à la maison! 

5 - POISSONNERIE UNIMER 

Passez au bar à tartares pour en créer un à votre goût! Sans oublier 
le saumon de l’Atlantique fumé à froid du Fumoir Ancestral, le tataki 
de thon et les sushis complètement renversants!

6 - MONSIEUR T.

Les cocktails à base de thé ont la cote en ce moment, surtout à 
l’apéro! La suggestion du mixologue : le Gin Oolong citron basilic. 

Dans un verre rempli de glaçons, mélangez : 

- 5 onces de thé glacé Oolong citron de Monsieur T. 
- 1 once de gin 
- 1 once de sirop de basilic
- Le jus de 1/4 de citron

San« thé »! 

LES HALLES : 
 VOTRE DESTINATION 
 GOURMANDE 
 POUR LE 5 À 7!
NOS MARCHANDS VOUS PROPOSENT UNE GRANDE VARIÉTÉ DE PRODUITS 

QUI SAURONT REHAUSSER VOS RÉCEPTIONS ET ÉPATER LES PAPILLES 

DE VOS CONVIVES.

Pour d'autres produits gourmands parfaits pour le mode 5 à 7, 
comme des terrines, des baguettes fraîches et des macarons 
fondants, rendez-vous sur lemplette.ca, le marchand en ligne 
des Halles de Sainte-Foy.
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COORDONNÉES			 

LES HALLES DE SAINTE-FOY	 	
2500, chemin des Quatre-Bourgeois		
Québec QC Canada 
G1V 4P9

www.leshallesdesainte-foy.ca

OUVERTES TOUS LES JOURS		
DE LA SEMAINE!

Lundi, mardi, mercredi : 8 h 30 à 19 h		
Jeudi, vendredi : 8 h 30 à 21 h			 
Samedi : 8 h 30 à 19 h			 
Dimanche : 8 h 30 à 18 h

Internet  
accessible à tous
gratuitement

ALIMENTATION

AUX PETITS DÉLICES 				  
FROMAGERIE ET CHARCUTERIE                            
418 651-5315

BOULANGERIE LA MÈRE MICHÈLE                                  
418 651-7645

LE JARDIN MOBILE                                               
418 653-2428

MONSIEUR T.                                                    
418 353-2943 

PAPILLOTE & CIE / LA BOUCHERIE                                          
418 659-4248

PAPILLOTE & CIE / LA BOUTIQUE                                                       
581 742-6949

PAPILLOTE & CIE / LE PRÊT-À-MANGER                                                   
418 651-8284

PÂTISSERIE ANNA PIERROT                      	
418 659-4876

PICHENOTTE, NOIX ET DÉLICES 
418 781-5957, POSTE 131

POISSONNERIE UNIMER                         	
418 654-1880

SAQ EXPRESS                                   	
418 658-9944

SUSHI UNIMER                                 	
418 654-1880

RESTOS

BRÛLERIE ROUSSEAU 
418 659-7786

GÉNÉRAL TAO 
418 658-8588

PAPILLOTE & CIE / LE CAFÉ                            
418 651-8284

PIZZ’ART 
418 614-4474

SUBWAY 
418 780-8787

SERVICES

CARLSON WAGONLIT 
VOYAGES SAINTE-FOY           
418 653-6110

CENTRE DE LA COPIE ÉLITE                      
418 657-2481

ESCOMPTE-COIFFE 
418 656-6558

GROUPE SUTTON 
418 657-6060 / 418 623-3366

SOINS ET SANTÉ

LUNETTERIE OSIRIS                             	
418 659-9389

PHARMACIE BRUNET                              	
418 653-9222

PHYSIOTHÉRAPIE BIOKIN                       	
418 654-9327

PLUSIEURS AUTRES SERVICES 
DISPONIBLES AU 2e ÉTAGE!

TARTES FINES AUX POMMES 
ET SAUCE AU CHOCOLAT 
PORTIONS : 4 | PRÉPARATION : 30 minutes | CUISSON : 20 minutes 

INGRÉDIENTS

TARTES

200 g de pâte feuilletée du commerce

4 pommes (Jardin Mobile)

1/3 de tasse de sucre

1 cuillère à thé de cannelle (Papillote & Cie - La Boutique) 

4 noisettes de beurre

SAUCE AU CHOCOLAT

50 ml de crème 35 %

30 g de lait

65 g de chocolat noir (Pâtisserie Anna Pierrot) 

PRÉPARATION 

TARTES FINES

1  Abaisser la pâte à 1/4 de pouce et la tailler en 4 rectangles identiques.

2  �Peler les pommes, les couper en deux, enlever le cœur et faire 
des fines tranches. Les déposer sur la pâte feuilletée. 

3  �Mélanger le sucre et la cannelle, et saupoudrer les tartes du mélange. 
Déposer une noisette de beurre sur chacune.

4  Cuire au four à 350 °F pendant une vingtaine de minutes.

SAUCE AU CHOCOLAT

1  Émietter le chocolat. 

2  Faire chauffer la crème et lait.

3  Déverser sur le chocolat. Bien mélanger. 

4  Verser au goût sur les tartes fines.

LISTE DES COMMERCES
LES HALLES DE SAINTE-FOY

NEIGE PREMIÈRE CIDRE DE GLACE 
LA FACE CACHÉE DE LA POMME 
# SAQ : 00744367 | 25,00 $

Le cidre de glace accompagne à merveille le chocolat noir et 
en prime, les pommes sont à l’honneur pour l’élaboration 
de ce dessert. La cuvée Neige Première saura ravir les palais 
en quête de douceurs sucrées. Après vous avoir charmé 
par ses arômes de pommes caramélisées et d’abricots confits, 
ce cidre de glace vous remplira la bouche de saveurs exquises 
et d’un moelleux inégalé.

L'ACCORD DIVIN

L'ASTUCE 
D'ARNAUD 

Aspergez légèrement vos tranches 
de pommes de jus de citron, 

afin d'éviter qu'elles ne s'oxydent 
lors de la préparation. 
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FEUILLETEZ NOS 10 MAGAZINES
GOURMANDS EN LIGNE! 

ENCORE AFFAMÉ?

CONTENU EXCLUSIF | BLOGUE 
MARCHAND EN LIGNE 

leshallesdesainte-foy.ca


