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≈100 mots (650 caractères)

C’est maintenant en habitué que  
Sylvain Lambert, chef et copropriétaire 
du réputé restaurant Le Bistango, 
s’est rendu aux Halles rencontrer les 
marchands, Mais cette fois-ci, pour 
explorer l’envers du décor. En effet, 
peu de clients savent que derrière 
certains étals et comptoirs des Halles 
se cache une véritable petite armée 
de travailleurs de l’ombre. À tel point 
que Sylvain a même eu la surprise de 
découvrir que la chocolatière de la 
pâtisserie Anna Pierrot n’était nulle 
autre que sa cousine Pascale. Un talent 
de famille, quoi! 

Et pour célébrer en beauté l’automne 
et ses produits, Sylvain nous a concocté 
cinq nouvelles recettes simples à 
réaliser et délicieuses à savourer. Au menu : 
confit de canard, osso buCco, huitres 
chaudes et tiramisu. 

Voilà que Les Halles se dévoilent. Place à la 
découverte et aux plaisirs qui se savourent…
COMME NULLE PART AILLEURS! Sylvain Lambert,

chef et copropriétaire du
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Chaque matin, l’équipe de Pâtes à tout prépare et façonne à la main ses pâtes fraîches et ses pâtes farcies. Ici, pas question de lésiner sur la fraîcheur!

Dès que la porte brune et anonyme se ferme derrière 
nous et que nous montons l’escalier étroit et abrupt 
qui mène aux cuisines de la pâtisserie Anna Pierrot, 
le calme des Halles cède graduellement le pas au 
bruit. Un bruit incessant de ventilateurs qui souf-
fl ent et de fours qui chauffent. C’est que la lutte du 
chaud et du froid est une bataille constante, plutôt 
diffi cile à gérer. D’un côté, il y la pâte, le chocolat 
et les produits qui doivent être manipulés au frais, 
et de l’autre les fours qui chauffent à blanc du 
matin jusqu’au soir. Diffi cile et coûteux d’installer 
la climatisation. Alors, les journées commencent 
tôt dans les cuisines de la pâtisserie Anna Pierrot. 
Dès 6 h le matin en semaine et encore plus tôt 
les fi ns de semaine, une quinzaine de personnes 
s’activent autour de leur plan de travail respectif. 

 § Une véritable ruche en action

Chacun est responsable de faire son inventaire 
et sait exactement ce qu’il doit produire pour la 
journée. Julien prépare une bonne quantité de 
pâte à choux pour fabriquer les fameux saint-
honorés de la maison. Les gâteaux italiens de 
David sont déjà cuits et prêts à être nappés 
d’un délicieux coulis aux petits fruits de saison. 
Lucas façonne ses fonds de pâte sucrée, 
Pascale enduit des moules de chocolat fondant, 
Nicolas écrase sa purée de framboises et Julie 
prépare une des six recettes de crème brûlée. 
Elle remplira des dizaines et des dizaines de 
ramequins d’ici 15 h, car il faut en cuire au moins 
une centaine par jour. 

 § Du grand art

En pâtisserie, l’art de décorer et de présenter ses 
produits exige de la créativité, de la dextérité et 
un sens inné de l’agencement des couleurs, des 
goûts et des saveurs. L’objectif : attirer le client et 
le faire saliver des yeux comme des papilles. Or, 
qui décide de la façon de décorer tel gâteau ou 
de monter telle verrine? Lise Hébert, coproprié-
taire de la pâtisserie Anna Pierrot nous répond : 
« En fait, c’est un travail d’équipe. Chacun y va 
de ses conseils en fonction de sa spécialité, et 
nous travaillons sur le nouveau design en fonction 
des saisons, des produits disponibles et des 
nouveautés sur le marché. On fait des essais et 
quand un agencement est apprécié de la clientèle, 
on le reproduit ensuite à la demande. Il y a des 
produits que nous vendons depuis des années 
et qui ont toujours la cote auprès de nos clients. 
Même chose pour les chocolats. Notre plus gros 
vendeur est encore et toujours notre caramel 
au beurre salé. Mais au-delà des valeurs sûres, 
nous essayons de nouvelles combinaisons et 
nous conservons évidemment celles qui plaisent 
le plus. »  
Vers 15 h, une fois les réfrigérateurs et les 
comptoirs bien remplis, la fébrilité s’estompe. 
Un silence relatif envahit la cuisine, les artistes 
pâtissiers font leur inventaire et rangent leur 
tablier. Dès 6 h le lendemain, ils mettront de 
nouveau la main à la pâte.

COUP D’ŒIL SUR

LA VIE DES HALLES

L’ENVERS DU DÉCOR
Pour monsieur et madame tout le monde, rares sont les occasions d’entrer en coulisse et d’avoir la chance 
de découvrir l’envers du décor. Les artistes, comme les entreprises et les marchands sont plutôt jaloux de 
leurs secrets d’arrière-boutique. Ils préfèrent, et de loin, présenter le produit fini plutôt que les étapes 
qui y mènent. Or, certains marchands des Halles ont accepté de nous ouvrir les portes de leur cuisine et 
d’accueillir Sylvain au cœur de leurs activités. 
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§§ Ah! Le goût et la texture du parmesan

En copeaux pour transformer une simple salade en 
une entrée raffinée, à l’apéritif avec du champagne, 
finement râpé pour en faire des tuiles ou encore 
en éclats épais pour accompagner vos hors-
d'œuvre, le parmesan frais s’accorde divinement 
avec une panoplie de mets et de services. Et aux 
Petits Délices, c’est en meules de 35 kilos qu’on le 
reçoit. Une véritable merveille qu’on découpe et 
prépare sur place pour la clientèle et les marchands 
des Halles. D’abord fendue en deux à l’aide d’un 
couteau italien, la meule est ensuite divisée en 
portions individuelles et en blocs de différentes 
grosseurs selon les besoins et la demande. On 
lui conserve sa texture granuleuse et irrégulière, 
gage de fraîcheur et de plaisir en bouche. Et on 

réserve un bloc bien dodu pour que les clients 
puissent prélever eux-mêmes leurs copeaux de 
parmesan frais. Un pur délice!

§§ Au Général Tao : §
qualité – rapidité – fraîcheur

La version express du réputé restaurant Général 
Tao du boulevard Hamel à Québec loge aux Halles 
de Sainte-Foy depuis de nombreuses années. Un 
peu en retrait dans sa cuisine, derrière le petit 
comptoir des commandes, le chef du Général Tao 
s’active au-dessus de ses woks. Il est à peine 11 h 
et déjà les commandes du midi commencent à entrer. 
Tout est cuisiné sur place, au fur et à mesure des 
commandes. La préparation est rapide, les ingrédients 
de qualité et les sauces succulentes. Durant les 

quelques minutes que nous avons passées près 
du comptoir de service, pas moins de trois clients 
ont commandé la spécialité de la maison : le poulet 
Général Tao. Chaque jour, plusieurs milliers de 
morceaux de poulet sont ainsi préparés, panés, 
assaisonnés et cuits à la perfection pour le plus 
grand bonheur des clients. Le chef n’en maîtrise 
pas moins d’autres plats très appréciés des con-
naisseurs, dont le bœuf à l’orange, les crevettes à 
la sauce sichuanaise, les rouleaux de printemps 
maison, sans oublier les épinards croustillants qui 
accompagnent si délicieusement le poulet poivré. 
Les habitués s’approvisionnent aussi à la petite  
boutique attenante où sont vendus différents 
produits culinaires et ingrédients typiquement  
chinois. « Ni chi fan le ma? »

aux Petits Délices, c’est en meules de 35 kilos qu’on le 
reçoit. Une véritable merveille qu’on découpe et prépare 
sur place pour la clientèle et les marchands des Halles

les Halles pratiques

Utilisez du parmesan frais râpé pour former 

des ronds d’environ 10 cm de diamètre sur une 

plaque antiadhésive. Faites cuire au four 4 min 

à 180°C. Laissez refroidir, puis décollez à la 

spatule. Ces tuiles sont délicieuses sur une 

salade, un carpaccio ou à l’apéritif.
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§§ Pains et douceurs santé chez La Mère Michèle  

Les artisans boulangers de la Mère Michèle préparent 
chaque jour plus de 23 variétés de pains savoureux et 
nutritifs dont les farines de très haute qualité ont été 
choisies avec soin. Chaque matin, en arrière-boutique, 
les cuisinières font cuire des muffins gorgés de petits 
fruits, des galettes d’antan aux arômes de la cuisine de 
grand-mère, des brioches et des croissants pur beurre 
garnis de leur crème d’amande faite maison. Que du 
bonheur et du plaisir à déguster!

§§ Service et poisson frais : un duo 
d’inséparables chez Unimer

Dans l’arrière-boutique de la poissonnerie Unimer, la 
grande porte en acier inoxydable de la salle réfrigérée 
s’ouvre et se ferme continuellement. C’est qu’à cette 
heure du matin, le personnel s’active à préparer les 
poissons, à couper les filets et à regarnir le comptoir 
de produits bien frais pour le premier service. Deux 
fois, et parfois même trois fois par jour, le rituel se répète. 
C’est qu’il faut répondre à la demande des clients, sans 
jamais mettre en péril la fraîcheur du produit. 
Dans la salle réfrigérée, l’immense machine à glace ron-
ronne sans relâche et déverse en continu des tonnes 
de cristaux gelés. Chaque arrivage est immédiatement 
inspecté, puis mis dans la glace pour en préserver toute 
la fraîcheur. Au menu des produits arrivés ce jour-là : 
saumon, flétan, homard, crevettes nordiques, huitres 
Malpèques et de Caraquet. Déjà, une commande de 
homards est prête à être cueillie par un client et un lot 
de filets de saumon est remis au frigo après avoir été 
coupé, pesé, emballé et étiqueté. Il ne restera qu’à les 
déposer dans le comptoir réfrigéré au fur et à mesure 
des besoins.
Ce matin-là, il manque un employé. La cadence augmente 
et on circule vite entre les comptoirs, le plan de travail et 
la salle réfrigérée. On essaie tant bien que mal de se faire 
petits, mais l’espace est compté et nous sentons qu’il est 
temps de les laisser faire leur boulot et de se tourner de 
l’autre côté du comptoir, chez Sushi Unimer.  

§§ Deux à trois mille makis… par jour!

Réguliers, de printemps, végétariens, frits ou en création 
tartare, les makis ont la cote auprès des clients de 
Sushi Unimer. À tel point que les employés en fabriquent 
deux à trois mille par jour! Imaginez la quantité de 
riz, de poisson, de fruits de mer et de feuilles d’algue 
que cela représente. Un travail à temps plein dont 
s’acquittent quotidiennement quatre ou cinq employés 
qui, en plus des makis, façonnent aussi toute une 
variété de temakis, nigiris, sashimis, hosomakis, tartare 
de saumon et rouleaux de printemps. Une carte qui 
regroupe près d’une centaine de sushis dont les noms 
font rêver et voyager. Et ça roule chez Sushi Unimer, 
car en plus des commandes personnalisées au comptoir, 
il faut aussi préparer les assiettes assorties et répondre 
aux commandes Internet dans l’heure. Un roulement 
incessant peut-être, mais qui permet d’offrir des sushis 
d’une impeccable fraîcheur. Et c’est ça le véritablement le 
nerf de la guerre! Or, Sushi Unimer dispose d’un atout 
de taille : sa propre poissonnerie est à deux pas du 
magasin, et les employés n’ont qu’à se servir à même 
le comptoir pour s’approvisionner en produits frais du 
jour. De quoi faire des jaloux chez ses concurrents!
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Contrairement aux vins, les grains de café torréfiés ne 
gagnent pas en goût avec l’âge. Il faut donc les consommer 
le plus vite possible. C’est pourquoi la Brûlerie Rousseau 
procède tous les jours, sur place, à la torréfaction d’une 
cinquantaine de variétés de café d’origine ou de mélange. 
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« Le plaisir de manger doit être simple », comme le dit si bien notre 
chef, Sylvain Lambert. Pas étonnant qu’il ait choisi cinq recettes de 
saison, simples à réaliser et goûteuses à souhait. Et puisque l’automne 
apporte avec lui l’abondance de la récolte, à nous d’en faire bon usage. 
Voici donc quelques idées de plats tout aussi inspirants qu’inspirés. 

l’esprit des halles

> les recettes

Page 13
tartare de bŒuf auX tOmates 
sÈcHes, parmesan et basilic

Page 14
OssO buccO à la milanaise

Page 16
cOnfit de canard

Page 17
Huitres rOckefeller

Page 18 
tiramisu

SaveUrS d’aUtOMNe et

plaisirs 
récOnfOrtants

tartare de bŒuf
auX tOmates sÈcHes, 
parmesan et basilic

c’est si simple! On mélange tOus 
les ingrédients, On gOûte, On 
ajuste et On sert. vOilà!

Préparation : 30 min

Cuisson : aucune

Portions : 4 personnes en entrée
 2 personnes en plat principal

 > ingrédients

250 g (1/2 lb) de fi let de bœuf haché 
fi nement au couteau
6 à 8 ½ tomates séchées 
Feuilles de basilic au goût
Huile de parmesan ou d’olive
Noix de pin grillées
3 échalotes françaises
Copeaux de parmesan
Sel et poivre 
Tabasco

 > préparatiOn 

1 Émincer les échalotes et ciseler le basilic. 
Réserver. 

2 Émincer les tomates séchées. Réserver.

3 Faire dorer à sec les noix de pin dans un 
poêlon. Réserver.

4 Mélanger le bœuf aux échalotes, tomates 
sèches, noix de pin, parmesan et basilic.

5 Ajouter l’huile de parmesan au goût.

6 Assaisonner de sel, de poivre et de 
Tabasco au goût.

7 À l'aide d'un cercle à pâtisserie, dresser 
le tartare dans l'assiette de service. 
Agrémenter l'assiette de quelques feuilles 
de roquette.

Pour faire de l’huile de parmesan

Au lieu de jeter les croûtes du parmesan, 
conservez-les. Lorsque vous en aurez 
suffi samment, faites-les chauffer 
doucement avec de l’huile d’olive. Laisser 
reposer 24 h, puis passer au chinois pour 
conserver seulement l’huile. Et voilà! C’est 
aussi simple que ça.

Petit truc de Sylvain…

Ne jetez pas vos boîtes de conserve vides. 
Récupérez-en 4, 6 ou 8 de la même taille, 
nettoyez-les parfaitement et enlevez le fond 
pour obtenir un cercle percé des deux côtés. 
Vous pourrez ainsi monter plusieurs assiettes 
en même temps et gagner un temps précieux 
au moment de servir.
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14 Osso bucco  
à la milanaise
On le laisse mijoter doucement pendant que 
son parfum embaume la maison

Préparation : 30 min

Cuisson : 2 h

Portions : 4 à 8 pers. Selon la grosseur des jarrets de veau

>> Ingrédients

8 tranches de jarret de veau de 1 1/2 po à 2 po d'épaisseur 
3 oignons hachés finement 
8 gousses d'ail hachées finement 
4 branches de céleri coupées en dés 
4 carottes coupées en dés 
375 ml (1 1/2 tasse) de vin blanc sec 
500 ml (2 tasses) de fond de veau  
1 boîte de tomates en dés, non égouttées 796 ml (26 oz) 
2 branches de thym frais 
2 branches de romarin frais 
2 branches d'origan frais  
2 feuilles de laurier

Gremolata 
Zeste de 2 citrons râpés 
1 bouquet de persil italien frais, haché 
Ail haché finement au goût 
Sel et poivre noir du moulin

>> Préparation 

1 Saisir les jarrets à l’huile d’olive mélangée à un peu  
de beurre. Réserver

2 Dans une grande casserole, faire revenir les oignons, 
l'ail, le céleri et les carottes. Ajouter le vin blanc, laisser 
mijoter de 3 à 5 minutes ou jusqu'à ce que le liquide ait 
réduit de moitié. Ajouter le fond de veau, les tomates, 
le thym, le romarin, l'origan et les feuilles de laurier et 
mélanger. Porter à ébullition. 

3 Remettre les tranches de jarret réservées dans la 
casserole, assurez-vous que l’osso bucco est mouillé au 
complet. Réduire le feu, couvrir et laisser mijoter pendant 
environ 2 heures ou jusqu'à ce que la viande soit tendre et 
que la sauce ait épaissi.

4 Entre-temps, mélanger l'ail, le zeste de citron et le persil. 

5 Au moment de servir, parsemer chaque portion  
de gremolata.

6 Servir avec des pâtes au beurre de votre choix.

Petit truc de Sylvain…

Vous pouvez préparer la gremolata à l'avance et la couvrir. 
Elle se conservera jusqu'au lendemain au réfrigérateur. 
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16 Huitres  
Rockefeller
Une recette qui fera le bonheur 
de tous, même des gens qui ne 
raffolent pas des huItres.

Préparation : 15 min

Cuisson : 5 à 10 min

Portions : 2 à 4 pers.

>> Ingrédients

12 huitres 
15 g (1 c. à soupe) de beurre  
1 échalote hachée finement 
1 paquet d'épinards 
200 ml (3/4 tasse) de béchamel 
Parmesan râpé

>> Préparation 

1 Nettoyer les huitres avec une petite 
brosse sous l’eau froide et les ouvrir 
(ne jamais les faire tremper dans l’eau).

2 Détacher les huitres à l’aide d’un 
couteau et les réserver.

3 Dans un poêlon, faire fondre le 
beurre et cuire les échalotes. Ajouter 
les épinards et cuire jusqu’à ce qu’ils 
soient fondus.

4 Mettre du gros sel sur une plaque 
et disposer les 12 coquilles vides. 
Choisir les coquilles inférieures qui 
sont plus profondes.

5 Déposer des épinards au fond  
de chaque coquille et une huitre  
sur le dessus.

6 Cuire au four 4 à 5 minutes  
à 180 °C (350 °F).

7 Sortir du four, verser un peu de 
béchamel sur les huitres, ajouter  
un peu de parmesan râpé et mettre  
au four à gril jusqu'à ce qu’elles  
soient dorées.

8 Servir immédiatement.

Petit truc de Sylvain…

Pour préparer la béchamel, remplacez le 
lait par de la crème 35 %. Elle sera ainsi 
plus onctueuse.

Confit  
de canard
Si cette recette vous 
semble compliquée, 
détrompez-vous! Elle est, 
au contraire, d’une  
simplicité désarmante.

Temps pour faire dégorger les 
cuisses de canard : 24 h

Préparation : 15 min

Cuisson : 2 h 35 

Portions : compter une ou deux 
cuisses par personne

>> Ingrédients

Cuisses de canard 
Thym frais 
Romarin frais  
Origan frais  
Gros sel  
Gras de canard

>> Préparation 

1 Faire dégorger les cuisses dans 
le gros sel et les herbes fraiches 
pendant 24 heures au frigo.

2 Rincer ensuite les cuisses à l’eau 
froide.

3 Faire fondre le gras de canard.

4 Dans un plat allant au four 
déposer les cuisses, les couvrir 
avec le gras de canard fondu et 
cuire au four à 180 °C (350 °F) 
environ 2 h 30 ou jusqu’à ce que les 
cuisses se détachent de l’os assez 
facilement. 

5 Faire ensuite griller la peau des 
cuisses à gril de façon à ce qu’elle 
soit croustillante.

6 Servir avec vos légumes favoris 
ou encore en salade 

  Coup de cœur de Sylvain…

Le mariage du confit de canard et 
des champignons sauvages est 
vraiment délicieux. Alors, si vous en 
avez sous la main, n’hésitez pas!
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18 Tiramisu
« Ce gâteau italien est, à mon goût, 
le meilleur dessert au monde! »

Préparation : 30 min 

Cuisson : aucune

Portions : 8 à 10

>> Ingrédients

4 œufs séparés 
170 g (¾ tasse) de sucre 
500 g (1 lb) de mascarpone  
65 ml (¼ tasse) de café expresso 
65 ml (¼ tasse) de liqueur de café 
Biscuits savoyards (doigts de dame) 
55 g (2 oz) de chocolat semi-sucré, râpé 
en copeaux 
Cacao

>> Préparation 

1 Casser les œufs et séparer les blancs des 
jaunes.

2 Battre les jaunes d’œufs avec 115 g (½ tasse) 
de sucre jusqu’à l’obtention d’un mélange 
pâle et mousseux.

3 Incorporer le mascarpone, mettre au frigo.

4 Monter les blancs d’œufs en neige avec 
le reste du sucre. Lorsque les pics sont 
durs, incorporer au mélange précédent.

5 Mélanger le café et la liqueur de café.

6 Badigeonner chaque biscuit avec ce 
mélange et monter le gâteau dans un moule 
à fond amovible.

7 Mettre une rangée de biscuits au fond et 
tapisser le pourtour du moule.

8 Déposer la moitié de la préparation, 
saupoudrer un peu de cacao et ajouter une 
autre rangée de biscuits. 

9 Terminer avec le reste de la préparation, 
ajouter un peu de cacao et tous les 
copeaux de chocolat. 

10 Réfrigérer.

Petits trucs de Sylvain…

Utilisez du mascarpone de première 
qualité, avec au moins 24 % de gras… 
Et faites votre tiramisu la veille; il se 
découpera beaucoup mieux le lendemain. 



les VOisiNs des halles

LES HALLES pratiques

La SAQ Express 

est ouverte tous 

les jours jusqu’à 22 h

le cHOiX
de NOS CONSeillerS

Cinq recettes, cinq vins et un accord 
parfait entre les deux, voilà ce que 
nous proposent Sébastien Villeneuve 
de la SAQ Express des Halles et son 
équipe de conseillers passionnés. 
Une sélection sur mesure et de nouveaux
tandems à essayer!

1 - rOuge
Château Montauriol Fronton 2009 | 19,65 $*
> Tartare de bœuf
Ce vin issu en grande partie d'un cépage qui lui 
confère son originalité, la Négrette, saura tenir 
tête à ce tartare goûteux et complexe à la fois. Un 
vin d'exception pour un plat d'exception.

2 - rOuge
Campolieti Valpolicella Superiore 
Classico 2009 | 16,30 $*
> Osso bucco à la milanaise
La viande blanche, tendre, juteuse et longuement 
mijotée de l’osso bucco ira à merveille avec ce vin 
italien de la belle région de Valpolicella. Sa concen-
tration, la souplesse de ses tannins, ainsi que ses 
arômes complèteront ce plat réconfortant.

3 - rOuge
Mouton Cadet Réserve Saint-Emilion 2010 
| 19,95 $*
> Confi t de canard
Laissez-vous tenter par ce vin méconnu de la 
gamme « Mouton Cadet ». Ce vin dominé par la 
souplesse et la rondeur du Merlot, mettra ce confi t 
de canard sur un piédestal.

4 - blanc
Chardonnay Le Bonheur simonsberg-
stellenbosch 2010 | 16,25 $*
> Huîtres Rockefeller
Ce blanc, qui allie fraîcheur et générosité, 
s'harmonisera parfaitement aux saveurs subtiles 
et à la texture onctueuse du plat.

5 - blanc
José Maria da Fonseca Moscatel de 
Setùbal 2006 | 14,90 $*

> Tiramisu
La richesse en sucre de ce vin de dessert portugais 
s'harmonisera parfaitement à ce dessert. Ses arômes 
de torréfaction et de fruits confi ts feront un rappel 
des saveurs de café et contribueront à prolonger les 
saveurs et les arômes longtemps après votre gorgée. * 
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SACS D’EMPLETTES 
distribués depuis 4 ans aux Halles

14 ÉLÉPHANTS BLEUS
EN PÂTE D’AMANDE À LA 
PÂTISSERIE ANNA PIERROT
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EMPLOYÉS EN ROTATION AUX HALLES

20
0

B
A

G
U

E
TT

E
S

 D
E

 P
A

IN
 V

E
N

D
U

E
S

L
E

 S
A

M
E

D
I 

C
H

E
Z

 L
A

 M
È

R
E

 M
IC

H
È

L
E

0 10 20 30 40

LE DIAMÈTRE D’UNE SEULE MEULE À RACLETTE 
LIVRÉE CE MATIN AUX PETITS DÉLICES

cm

400 KG DE FILETS DE SAUMON PRÉPARÉS CHAQUE SEMAINE CHEZ UNIMER

la Vie des halles

l3S H4lleS eN cH1ffre5

cOOrdOnnées

Les Halles de Sainte-Foy 
2500, chemin des Quatre-Bourgeois 
Québec (Québec), Canada 
G1V 4P9
418 687-5250

  www.leshallesdesainte-foy.ca

Ouvert 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

> plan des Halles
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TERRASSE DU
McDONALD'S

ESCOMPTE-COIFFE

TABLES et 
LIEU de DÉTENTE

LE CENTRE DE LA COPIE ELITE

POISSONNERIE
UNIMER

TABLES
SUSHI

AUX PETITS
DÉLICES

LA MÈRE MICHÈLE
LA BOULANGERIE

GENERAL TAO

SUSHI
UNIMER

CAFÉ PÂTE À TOUT

ALIMENT NATUREL
J.M. BRUNET

PÂTISSERIE
DES HALLES

BOUCHERIE 
LES HALLES

COULEUR CAFÉ
MARCHÉ EN VRAC

JARDIN MOBILE

CARLSON WAGONLIT 
VOYAGES SAINTE-FOY

GUICHET
BANQUE
NATIONALE

GROUPE SUTTON

PÂTE À TOUT
LA PAPILLOTE

CENTRE 
JARDIN HAMEL

S.A.Q.

MASSOTHÉRAPIE DANNY GIGNAC

MANON ROUILLARD, 
PHYSIOTHÉRAPEUTE ET OSTÉOPATHE

SUBWAY

BRÛLERIE
ROUSSEAU

RESTAURANT
McDONALD'S

PHARMACIE
BRUNET

AUTOROUTE ROBERT-BOURASSA 

C
H

EM
IN

 S
A

IN
TE

-F
O

Y

C
H

EM
IN

 D
ES

 Q
U

AT
R

E-
B

O
U

R
G

EO
IS

ENTRÉE

ENTRÉE ENTRÉE

ENTRÉE

2
1B SAQ

1A

4

14

15

20

21

2e ÉTAGES

22

LA CLINIQUE DU PIED M.D.23

PHYSIOTHÉRAPIE BIOKIN24

25

26

19

18

16

17

13

12

11

10

9

8a

8b

7

6

5

4

3

2a

2b

1

1
2a

2b
3

4

5 6

8a

9

10

11 13 14

12

8b

7

15

16

17

18 19

20
27

23 24

26

25

21
2e ÉTAGE :

22

ENTRÉE

1  JARDIN MOBILE

2a  PÂTES À TOUT

2b LA PAPILLOTE

3  CENTRE JARDIN HAMEL

4  COULEUR CAFÉ

5  GROUPE SUTTON

6  BOUCHERIE LES HALLES

7  PÂTISSERIE ANNA PIERROT

8a  POISSONNERIE UNIMER

8b SUSHI UNIMER 

9  TABLES SUSHI

10  ESCOMPTE-COIFFE

11  AUX PETITS DÉLICES

12  LE CENTRE DE 
LA COPIE ELITE

13  LA BOULANGERIE 
LA MÈRE MICHÈLE

14  GENERAL TAO

15  CAFÉ PÂTES À TOUT

16  ALIMENT NATUREL 
J.M. BRUNET

17  CARLSON WAGONLIT 
VOYAGES SAINTE-FOY

18  BRÛLERIE ROUSSEAU

19  SUBWAY

20  S.A.Q.

25  PHARMACIE BRUNET 

26  RESTAURANT 
McDONALD'S 

27  GUICHET BANQUE 
NATIONALE 

 TABLES ET
LIEU DE DÉTENTE

2e étage

21  MASSOTHÉRAPIE 
DANNY GIGNAC

22  MANON ROUILLARD, 
 PHYSIOTHÉRAPEUTE 
ET OSTÉOPATHE

23  LA CLINIQUE DU PIED M.D.

24 PHYSIOTHÉRAPIE BIOKIN 
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Des travaux tout autour ? Pas de problème! 
Les Halles sont TOUJOURS accessibles 7 jours sur 7

Angle Quatre-Bourgeois et Robert-Bourassa

VAGUE ORANGE !




