
l ’ a r t  d e  l a  t a b l e  /  l ’ a r t  d e  v i v r e

5 recettes uniques
de Sylvain Lambert 
(Chef du Bistango)
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En couverture : 
Tataki de thon aux sésames

> Poisonnerie Unimer

LA BONNE TABLE FERA LE PRINTEMPS ! 

Dans cette nouvelle édition du magazine Les Halles, vous découvrirez de l'inspiration 
culinaire jamais arpentée auparavant : des idées fraîches qui vous permettront 
d'éblouir vos convives avec l'arrivée du beau temps. 

Encore une fois imaginées par Sylvain Lambert, chef réputé et copropriétaire 
du restaurant Le Bistango, les recettes printanières de cette édition vous feront 
découvrir des ingrédients saisonniers de grande qualité et de nouvelles techniques 
simples à maîtriser. 

Le tout coiffé d'un soupçon de créativité digne des grands chefs, 
qui charmera vos yeux et vos papilles. 

Au menu : des gâteaux de crabe, un tartare de saumon et un tataki de thon 
fraîchement pêchés, des joues de veau qui attirent les bises, et, pour couronner 
ce festin sur une note sucrée, une tarte chocolatée avec framboises et fromage 
tout simplement sensationnelle. 

Astuces du chef, suggestions d'accords mets/vins, portraits de nos marchands 
en vedette... On fête l'arrivée du printemps en grand aux Halles de Sainte-Foy, 
avec un magazine que vous dévorerez littéralement d'un bout à l'autre. 

Bonne lecture! 

LES HALLES  l’art de la table / l’art de vivre

Idée originale : Alain Villeneuve / Rédaction et révision linguistique : Mathieu Avoine / spärk 
Graphisme : Mélanie Filiatrault / spärk (selon l'idée originale de Matteau Parent graphisme et communication)
Photographies : Jimmy Voyer / Stéréo-Séquence (en collaboration avec Maxime Wehinger)



MA DESTINATION 
ÉCORESPONSABLE!

QUOI DE NEUF 
AUX HALLES?    

lA vie des halles

Conscients de l'impact néfaste des matières résiduelles sur l'environnement, les gestionnaires 

des Halles de Sainte-Foy ont implanté en octobre dernier de nouvelles mesures afin de mieux gérer les déchets.

L'objectif : récupérer 75 % des matières générées dans ses aires d'ici 2015. 

Ces nouvelles politiques ont impliqué l'installation de stations de tri clairement identifiées, destinées aux clients et aux commerçants du centre commercial. 
Nous vous invitons à les utiliser au besoin lors de votre prochaine visite aux Halles!  

Une belle initiative qui nous permettra collectivement de redonner un peu à la Terre tout en protégeant sa fragilité, et ainsi en savourer les délices pour encore 
de nombreuses années. 

O
S SI IR

Pâtes à tout/ La papillotE	
MODERNISE ses installations

Le fabricant de pâtes artisanales et 
spécialiste de mets préparés sous 
vide a récemment métamorphosé 
son espace en changeant tous ses 
réfrigérateurs et congélateurs. Le 
commerce a maintenant des instal-
lations et un visuel repensés, afin 
de mieux vous accueillir lors de 
votre entrée aux Halles.

Poissonnerie Unimer 
roule à plein régime

L’entreprise a le vent dans les voiles 
et offre dorénavant un vaste choix 
de mets préparés. Venez découvrir 
son tout nouveau réfrigérateur de 
mets préparés, et restez à l’affût des 
innovations à venir…

Général Tao 		
restaure son image

Le restaurant entamera sous peu 
des rénovations majeures afin de 
rajeunir son image et ses équipe-
ments. Général Tao vous en donne 
déjà plein les papilles : il vous en 
mettra désormais plein la vue!

Lunetterie Osiris 	
se voit aux Halles 

Actuellement située dans la Pyramide, 
Lunetterie Osiris emménagera aux 
Halles prochainement. Leur équipe de 
professionnels vous offrira un service 
attentionné et un choix de montures 
en fonction des tendances. Vous y 
trouverez un rapport qualité-prix très 
compétitif. Ne manquez pas l’ouverture 
officielle, le 1er mai!

La Mère Michèle 	
redore son logo

La boulangerie a entièrement revu 
son image de marque afin de lui 
conférer un look plus moderne, tout 
en respectant la tradition derrière 
ses 30 ans de plaisirs gourmets. 
Une belle réussite à voir absolument!

DES PRIX À GAGNER 
CHAQUE mois !Une source infinie d’inspiration foodie!

DEVENEZ FAN DE 
LA PAGE FACEBOOK 

DES HALLES

www.MaDestinationGourmande.com facebook.com/madestinationgourmande

QU’EST-CE QU’ON MANGE?

5

l
’a

r
t

 d
e

 l
a

 t
a

b
l

e
 /

 l
’a

r
t

 d
e

 v
iv

r
e

4

la
 v

ie
 d

es
 h

al
le

s



 

GRANDES 
MARQUES

APPAREILS ÉLECTROMÉNAGERS DE

DES MARQUES RÉPUTÉES TELLES QUE THERMADOR, BOSCH, BRIGADE, 
GAGGENAU, FISHER PAYKEL, BERTAZZONI ET PLUSIEURS AUTRES…

www.tanguay.ca 100% transactionnel

… pour cuisiner comme un vrai chef !

l’esprit des halles

C'EST LE TEMPS 
DE FAIRE RAYONNER

VOTRE CUISINE
Pour chacune des recettes proposées par notre chef Sylvain, 		
vous trouverez un pense-bête vous rappelant les endroits où 	
vous procurer les aliments de chaque recette. Le magazine devient 		
alors une liste d'épicerie toujours à portée de la main ! 

SAUCE
100 ml de mayonnaise 
2 cuillères à soupe de sauce soya légère
½ bouquet de coriandre hachée finement
1 pincée de 5 épices chinoises
1 cuillère à soupe de moutarde de Meaux (facultatif)
Sel et poivre du moulin

>> CUISSON ET PRÉPARATION FINALE

1 Dans un autre bol, mélanger tous les ingrédients pour la sauce.  Réserver.

2 Étaler les graines de sésame noires et blanches dans une assiette, 		
    et en enrober généreusement les steaks marinés. 

3 Saisir le thon dans une poêle à sec, à feu vif, 1 minute de chaque côté.

4 Trancher finement les steaks, et les servir accompagnés de sauce.

Tataki de thon auX sésameS
Préparation : 10 minutes

Marinade : 2 heures

Cuisson : 5 minutes

Portions : 4

>> Ingrédients

4 steaks de thon de 170 g (Poissonnerie Unimer) 
100 g de graines de sésame noires et blanches

MARINADE
100 ml de sauce soya légère
25 ml d'huile de sésame 
½ bouquet de coriandre (Jardin Mobile)
1 gousse d'ail 
1 cuillère à soupe de 5 épices chinoises
Poivre du moulin

>> PRÉPARATION

1 Hacher finement l'ail et la coriandre.

2 Mélanger au reste des ingrédients.

3 Faire mariner le thon 2 heures, 					   
   en le retournant aux demi-heures. 

Le truc de Sylvain

Pour poêler à sec, attendre que 
le poêlon soit très chaud 		
et n'utiliser aucun corps gras. 
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Le truc de Sylvain

Les tartares sont très personnels : 
n’ayez pas peur de les personnaliser 
en y ajoutant une touche de fantaisie 
de votre propre « cru »!

1

Tartare de saumon à l’avocat, 
tomates, basilic et parmesan
Préparation : 15 minutes

Portions : 2 

>> INGRÉDIENTS 

250 g de saumon très frais (Poissonnerie Unimer) 
1 avocat bien mûr (Jardin Mobile) 
2 tomates italiennes fraîches, épépinées 
1 bouquet de basilic 
1 échalote française 
Parmesan Reggiano (Aux Petits Délices) 
Tabasco 
25 ml d'huile d’avocat ou d’olive (Papilles) 
Sel et poivre du moulin

>> PRÉPARATION 

1 Couper le saumon, l'avocat et les tomates italiennes épépinées en petits dés. 

2 Hacher le basilic et l'échalote française.

3 Mélanger délicatement tous les ingrédients dans un bol. 

4 Ajouter l'huile d'olive, le Tabasco et le parmesan au goût. 

5 Servir immédiatement dans une verrine, où à l'aide d'un emporte-pièce. 

6 Accompagner d'une légère salade printanière. 

Le truc de Sylvain

Les tartares sont très personnels : 
n’ayez pas peur de les personnaliser 
en y ajoutant une touche de fantaisie 
de votre « cru » !

Gâteaux de crabe
Préparation : 15 minutes

Cuisson : 20 minutes

Portions : 8

1 

Le truc de Sylvain

Une fois vos boulettes de crabe façonnées, mettez-les
au congélateur une demi-heure avant de les dorer.

Elles se tiendront plus facilement ! 

>> INGRÉDIENTS 

600 g de chair de crabe (Poissonnerie Unimer)
½ oignon rouge (Jardin Mobile) 
½ poivron rouge 
1 bouquet de coriandre 
1 gousse d'ail 
50 ml de mayonnaise
3 oeufs
4 cuillères à soupe de farine de maïs
Sel et poivre du moulin 

>> PRÉPARATION 

1 Égoutter parfaitement le crabe. Très important !

2 Hacher finement l'oignon rouge, le poivron rouge, la coriandre et l'ail.  	
    Mélanger dans un bol.

3 Ajouter le crabe, la mayonnaise et les oeufs. 

4 Assaisonner la préparation et façonner 8 gâteaux de grosseur égale. 

5 Rouler les gâteaux dans la farine de maïs. 

6 Saisir au beurre à feu vif, de façon à dorer chaque surface.

7 Finir au four à 350 degrés durant 10 à 12 minutes. 

8 Servir avec une salsa de mangue épicée.
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10 JoueS de veau braiséeS 	
à la tomate
Préparation : 30 minutes

Cuisson : 2 à 3 heures 

Portions : 4

>> INGRÉDIENTS 

8 joues de veau (Boucherie Les Halles) 
250 gr de lardons (Boucherie Les Halles)
8 gousses d’ail 
250 ml de vin rouge (SAQ)
3 branches de romarin (Jardin Mobile)
3 branches de thym 
1 carotte 
1 branche de céleri 
1 oignon 
2 cuillères à soupe de pâte de tomates
1 litre de fond de veau
Sel et poivre du moulin  

>> PRÉPARATION

1 Préchauffer le four à 375 °F.

2 Dégraisser légèrement les joues avant de les saler et poivrer 	
   des deux côtés.

3 Dans une cocotte allant au four, saisir les joues à feu vif  		
   de chaque côté. Réserver.

4 Couper les lardons en dés et les faire dorer dans la cocotte. 

5 Ajouter l'ail émincé, la carotte, le céleri et l'oignon coupés en dés. 

6 Laisser cuire quelques minutes à feu doux pour attendrir les légumes. 

7 Ajouter le vin rouge et la pâte de tomates. Laisser réduire de moitié. 

8 Remettre les joues dans la cocotte. 

9 Ajouter le fond de veau. Si vous n'avez pas suffisamment de fond  	
   pour couvrir, complétez avec de l'eau.

10 Mettre au four de 2 à 3 heures, ou jusqu'à ce que la viande 	
      se détache facilement à la fourchette.

11 Retirer les joues et passer la sauce au tamis.

12 Faire réduire la sauce jusqu’à consistance sirupeuse.

13 Verser sur les joues, et servir avec des tagliatelles au beurre 	
      ou les légumes de votre choix.

Tarte aux framboises, 
fromage et chocolat
Préparation : 30 minutes

Cuisson : 15 minutes

Réfrigération : 12 heures

Portions : 6 

>> FOND DE TARTE

1 fond de tarte Graham au chocolat

>> APPAREIL AUX FRAMBOISES

1 sac de framboises congelées 
1 cuillère à table de fécule de maïs
½ tasse de sucre

>> PRÉPARATION

1 Faire cuire tous les ingrédients à feu moyen 	   	
    jusqu’à épaississement (environ 6 à 8 minutes).

2 Laisser refroidir. 

>> APPAREIL AU FROMAGE

250 ml de fromage Philadelphia
250 ml de crème 35 % 
½ tasse de sucre
½ cuillère à thé de vanille

>> PRÉPARATION FINALE

1 Étendre la préparation aux framboises sur le fond 	
   de tarte, jusqu'à 2 cm du rebord.

2 Recouvrir avec la préparation au fromage. 

3 Faire fondre le chocolat noir et le beurre à feu doux.

4 Ajouter artistiquement sur la préparation au fromage.

5 Réfrigérer la tarte 12 heures, et sortir 15 minutes  	
    avant de servir.Le truc de Sylvain

Vous pouvez ajouter des tomates en dés dans la sauce 
à la fin de la préparation pour donner une nouvelle 
texture au plat.

Le truc de Sylvain

Pour un obtenir une présentation comme sur la photo, 
tracez deux cercles concentriques sur la tarte avec 	
du chocolat fondu. Utilisez une fourchette pour former 
les pics. Et voilà !

>> PRÉPARATION

1 Fouetter la crème jusqu'à l'obtention de « pics » 	
    fermes. Réserver.

2 Dans un autre bol, battre le fromage avec le sucre 	
    et la vanille au batteur pour le rendre onctueux.

3 Incorporer la crème fouettée graduellement. 

>> PRÉSENTATION

100 g de chocolat noir (Anna Pierrot) 
3 cuillères à table de beurre fondu
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DÉCOUVREZ LE CELLIER 
DES HALLES!

PIZZ'ART DES HALLES 
FÊTE SON PREMIER PRINTEMPS! 

LES MARCHANDS DES HALLES

31 2 4 5

Albert Bichot rosé pinot noir 
11445566 | 17,85 $*

Prosseco Carpene Malvoti 
591289 | 16,95 $*

Gewurztraminer Hugel 
329235 | 20,55 $*

Pinot noir Château St-Jean 
567420 | 25,25 $*

Cabral Caracter 	
10270717 | 17,50 $*

ACCORD : Tataki de thon 

	

Offrez-vous une touche d’exotisme 
en savourant ce gewurztraminer 
de Hugel aux parfums dominants 
de pêche, d'ananas, de banane, 
de miel, de rose et de gingembre. 
Issu du nord de l’Alsace, ce vin 
d’une couleur jaune-vert est 
doté d’une intensité aromatique 
impressionnante. 

Avec un léger sucre résiduel et 
une agréable fraîcheur, ce délice 
alsacien créera une parfaite har-
monie avec les saveurs asiatiques 
du tataki de thon. Plaisir garanti! 

ACCORD : Tartare de saumon 	

	

Avec son côté floral et ses délicates 
notes de fruits rouges, ce rosé 
de la maison Albert Bichot, élaboré 
à 100 % de pinot noir, se mariera 
parfaitement au tartare de saumon. 

L’acidité typique de ce rosé 
bourguignon offre un heureux 
contraste avec la texture grasse 
du poisson : elle s’harmonisera 
à merveille avec le côté tomaté 
du plat. Voilà un accord original 
et rafraîchissant. Du bonheur en 
bouteille!

ACCORD : GÂTEAUX DE CRABE 	

	

Pourquoi ne pas faire preuve 
d’audace et oser les bulles ? Servi 
comme entrée ou en plat de 
résistance, le gâteau au crabe 
s’accordera à merveille avec ce 
délicieux prosseco aux arômes 
charmants de poire, de papaye et 
de pomme. 

Ce mousseux italien élaboré par 
la maison Carpene Malvolti est 
issu de la Vénétie, région où les 
bulles sont omniprésentes depuis 
des siècles. Avec son côté festif, 
sa vivacité et ses fines bulles per-
sistantes, ce mousseux s’avérera 
un parfait allié pour ce plat délicat.

ACCORD : Joues de veau braisées 

Le pinot noir Château St-Jean 
s’avère un choix judicieux qui 
saura sans aucun doute vous char-
mer avec ses délicats parfums de 
mûres, de confiture de petits fruits 
noirs, de cannelle, de réglisse et 
de pâtisseries. 

La joue de veau est une pièce de 
viande extrêmement tendre qu’on 
mangerait presque à la petite 
cuillère : la fraîcheur et l’acidité 
du  pinot noir se marieront par-
faitement avec l’onctuosité et la 
richesse de ce plat réconfortant. 

ACCORD : Tarte aux framboises	

Voici un compagnon idéal pour 
vos desserts! Avec sa robe foncée 
d’un rouge pourpre et ses arômes 
de pruneau, de raisin de Corinthe 
et de cerise noire, le porto Cabral 
Caracter s’avère un excellent 
choix pour mettre en valeur les 
saveurs sucrées et acidulées de 
cette tarte. 

Ayant vieilli sept ans en fût de 
chêne, ce porto possède une texture 
grasse, une légère acidité et des 
tanins bien enrobés. Fusion parfaite 
garantie avec la richesse de cette 
tarte!

Une pâte artisanale, des sauces onctueuses, des ingrédients frais issus du terroir québécois, le tout couronné 
d’herbes fraîches : voilà ce qui fait le succès de Pizz’art – fusion saveur et fraîcheur, bien installée aux Halles 
depuis près d'un an. 

Un projet en pleine ébulLition 

Déjà présente au Lac-Beauport, où elle a connu un 
retentissant succès depuis son ouverture, Pizz’art est 
issue d’un rêve longuement caressé par Mme Julie 
Gagnon, M. Louis Morneau et M. Jacques Royer. 

Pour parvenir à élaborer de savoureuses recettes 
qui se démarquent des standards du marché, Julie 
et Louis ont littéralement transformé leur cuisine en 
laboratoire culinaire pendant presque trois ans. 
Après plusieurs tests concluants, un menu venait 
de voir le jour !  

Il faut aussi savoir que d'autres « pizzartistes » se 
greffent à Pizz'art occasionnellement. Certains 
chefs réputés ont également élaboré une pizza 
signature à leur effigie, dont la fameuse MC Chef 
(pommes de terre ratte, lardons, épinards, fromage 
1608, pistaches et caramel de miel), conçue par 
Marie-Chantal Lepage, chef propriétaire de 
L’Espace MC Chef.

Nouveauté printanière: 		
la Charlevoisienne ! 

Élaborée par le réputé chef David Forbes (Hôtel 
La Ferme) à partir de jambon bio, de pleurotes de 
Charlevoix, de courge butternut grillée et de fromage 
1608, cette pizza renversante créera assurément 
une dépendance.

Elle s'avère un délicieux hommage à une région si 
fertile, à savourer pendant tout le printemps chez 
Pizz'art !  

                      Passez chez Pizz'art, 		   	
                 et terminez la cuisson à 		
            la maison. ajoutez les herbes 		
                  à la toute fin pour une 	

fraîcheur optimale.

 

• P
EN

SEZ À LA PIZZA MI-CUITE •

Blanc  ROSÉ ROUGE ROUGE ROUGE 

Service de livraison offert !
Commandez au 418 614-4474
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Aux Petits Délices
Boucherie les Halles
Boulangerie La Mère Michèle
Jardin Mobile
La Papillote
Papilles

Pâtes à Tout
Pâtisserie Anna Pierrot
Poissonnerie Unimer
SAQ Express
Sushi Unimer

Brûlerie Rousseau
Café Pâtes à Tout
Général Tao
McDonald's
Pizz'art
Subway

www.madestinationgourmande.comwww.madestinationgourmande.com

Restos ESPACE COUPONS
Découvrez les plus récentes offres promotionnelles de nos marchands. Économiser n'aura jamais eu aussi bon goût ! 

PÂTISSERIE ANNA PIERROT  
15 % de rabais 
sur un gâteau pour 6 personnes et plus 

Valide les lundis et mardis, sur présentation 	
de ce coupon, jusqu'au 31 mai 2014. 

GÉNÉRAL TAO 

15 % de rabais 
sur votre prochain repas 

Valide sur présentation de ce coupon 
jusqu'au 31 juillet 2014. 
Ne peut être jumelé à aucune 
autre promotion. 

AUX PETITS DÉLICES 

10 % de rabais
sur tout achat de 40 $ et plus 

Valide sur présentation de ce coupon 
jusqu'au 31 juillet 2014. Ne peut être 
jumelé à aucune autre promotion. 

MÈRE MICHÈLE 

Cannelé bordelais 

GRATUIT 

Avec tout achat de 5 $ plus taxes. 
Valide sur présentation de ce coupon 
jusqu'au 27 avril 2014. 

PIZZ'ART

10 % de rabais 
sur votre prochain repas 

Valide uniquement en soirée, sur toutes 
les pizzas, à l'exception de la Conquête. 
Valide sur présentation de ce coupon 
jusqu'au 31 mai 2014. Ne peut-être jumelé 
à aucune autre promotion. 

UNIMER 

10 % de rabais 
sur les sushis 

Sur présentation de ce coupon avant 	
votre achat. Un rabais exclusif à votre 	
Poissonnerie Unimer des Halles de Sainte-Foy. 
Valide jusqu'au 31 août 2014. Ne peut être 
jumelé à aucune autre promotion.  

brûlerie 
rousseau

20 % de rabais 
sur le café en grains

Avec tout achat de 500 grammes et plus. 
Valide sur présentation de ce coupon 
jusqu'au 30 avril 2014.

SAVOUREZ  
LA FRAÎCHEUR 
ET LA QUALITÉ
> Poissons et 

fruits de mer

> Crustacés

> Sushis

> Mets préparés

Commandez en ligne » sushiunimer.com

Halles du Petit Quartier, 1191, avenue Cartier, Québec
 

418 648-6212 
Halles de Sainte-Foy, 2500, chemin des Quatre-Bourgeois, Sainte-Foy 418 654-1880

 
Unimer Lebourgneuf, 625, boulevard Lebourgneuf, Québec 418 622-7445
Unimer Cap-Rouge, 811, route Jean-Gauvin, Québec 418 871-6555

Alimentation

NOS MARCHANDS

COORDONNÉES			  	

Les Halles de Sainte-Foy	 		
2500, chemin des Quatre-Bourgeois			
Québec QC  Canada 
G1V 4P9

418 948-1224 
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

Services Banque Nationale
Centre de la Copie Élite
Boutique Rosa Flores
Escompte-Coiffe

Groupe Sutton
Carlson Wagonlit 
Voyages Sainte-Foy

Soins et santé Pharmacie Brunet
Physiothérapie Biokin
Plusieurs autres services disponibles

Internet  
accessible à tous

gratuitement
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