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Bienvenue

Welcome

DU NOUVEAU

®

AU MARCHE ARTISANS

WHAT'S NEW AT

MARCHE ARTISANS

Plus de produits, plus de découvertes et de belles surprises en prime:
qu’on se le dise, le Marché Artisans est en pleine (r)évolution.

More products, more discoveries, and amazing surprises: Make no mistake.
Marché Artisans is undergoing a major (r)evolution!

Depuis son ouverture, le Marché sest donné comme
objectif de vous rendre la vie plus simple avec son
prét-a-manger gourmand, ses plats mijotés avec amour,
ses pizzas fraiches du jour et ses innombrables produits
exquis offerts en exclusivité.

Qulon pense local ou quon recherche des produits
d’exception venus dailleurs, I'innovation et I'excellence
s'invitent a la table du Marché. En pres de 18 mois,
celui-ci a littéralement doublé le nombre de produits
offerts aux « épicurieux » que vous étes, faisant tourner
plus de 3 500 produits différents dans ses stations
gourmandes. Et le voyage épicurien se poursuit.

Ever since it opened, the Marché’s goal has been to make
your life easier by providing gourmet ready-to-eat foods,
meals simmered with love, fresh pizzas of the day, and
countless exclusive gourmet products.

Whether you're looking for local products or exceptional
imported items, innovation and excellence are always

on the table at the Marché. In just 18 months, the market
has doubled the number of products on offer to epicureans,
with a range of 3,500 different products at its gourmet
stations. And the epicurean journey continues.

L'équipe du Marché Artisans
The team at Marché Artisans
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A déguster sur place comme a la
maison en profitant du nouveau
service de commande en ligne

et de livraison express.

Enjoy on-site or at home using

the new online order and express
delivery service.
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BRUNCH
DU SAMEDI
SATURDAY
BRUNCH

Samedi, de 9a 14h
Saturdays, 9:00 a.m. to 2:00 p.m.

Parce que le brunch du dimanche, cest souvent au Rosélys du Reine

Elizabeth que ¢a se passe, le Marché Artisans met le samedi de I'avant pour
joindre l'utile a 'agréable. Avant de remplir son panier a provisions, on sarréte
donc bruncher au Marché. Because the Queen Elizabeth’s Rosélys is the place
to go for Sunday brunch, Marché Artisans has set aside Saturdays so you can
combine convenience with pleasure. Enjoy a delicious brunch at the Marché
before filling up your basket with your weekly provisions!

Fort du grand succes de son Brunch des sucres, Our Maple Brunch was so successful

le Marché récidive avec des brunchs a saveurs that we'll be organizing seasonally themed
saisonnieres, offerts tout au long de I'année. brunches all year round. You have a choice
Choix entre deux menus thématiques (végétarien between two menus (vegetarian and con

et carne) préparés par le chef Jean-Philippe carne) prepared by Chef Jean-Philippe
Desjardins. Les menus pour enfants de moins de Desjardins. There’s a half-price menu for
12 ans sont a moitié prix et les enfants de moins children under 12, and children under 5
de 5 ans mangent gratuitement. eat for free.

MarcheArtisans.com




Le Marché chez vous

ON «LIVRE » !
WE DELIVER!

I est maintenant possible de commander
pizzas, aliments préts-a-manger et
produits sélectionnés parmi les comptoirs
de poisson, de fromage, de charcuterie

et de traiteur. On peut venir les chercher
quand ¢a nous convient ou, mieux encore,
on les fait livrer ! GOLO — plateforme
mobile encourageant I'achat local —

est |a pour ¢a, et toujours a 'heure !

You can now order pizzas, ready-to-
eat foods, and select products from
the fish, cheese, charcuterie and
catering counters. Pick them up when
it's convenient for you or, even better,
have them delivered through GOLO,
the mobile platform that encourages
shopping locally and that's always

on time!

®

The Marché at home

MarcheArtisans.com

Recevoir au Marché

Entertain at the Marché

Imaginez un instant pouvoir réunir
la famille, I'équipe, les clients ou les
meilleurs amis autour d'une table

de dégustation au cceur d'un marché
convivial. Saviez-vous que le Marché
offrait la possibilité aux groupes de
louer le Marché pour la tenue
d’événements privés? Quion le réserve
en tout ou en partie, une chose est
stre: le voyage gourmand du Marché
se poursuit jusque dans votre assiette.
En formule privée ou semi-privée,
lalocation du Marché Artisans est
une belle facon de recréer le concept
party de cuisine a ['ilot tout en
soffrant un moment de partage

a la fois convivial et original.

Imagine being able to gather your
Sfamily, team, clients, or friends
around a tasting table in a fun,
[riendly market. Did you know that
Marché Artisans can be rented out
to groups for private events? Whether
you reserve the whole market or just
a part, you can expect the gourmet
spirit of the surroundings to also be
reflected in what you eat. Renting
the market privately or semi-privately
is a great way to recreate those
special moments spent around

your own kitchen island, while

also allowing you to relax and
spend time with others in a warm,
original setting.

PHOTOS : VIRGINIE GOSSELIN (PIZZA), CHRISTIAN TREMBLAY (DROITE/RIGHT)



Le Marché chez vous

The Marché at home

L'ART DE LA TABLE,
VERSION MOBILE
L'ART DE LA TABLE—
MOBILE VERSION

Le Marché Artisans

regorge de propositions &

gourmandes pour
garnir chaque panier.
Marché Artisans is
chock-full of gourmet
suggestions to fill
yourbasket.

®

MarcheArtisans.com

C'est I'été et on a le goiit d’en profiter. Pour éviter de passer
des heures dans la préparation de coquettes bouchées ou
petits plats divins, le Marché Artisans propose trois
formules clés en main, a adopter sans modération.

It's summer and we all want to savour every minute. To keep
you from having to spend hours preparing dainty bites and
divine dishes, Marché Artisans offers three turnkey formulas.

Feel free to use them liberally.

LE SAC A DOS GOURMAND

On le garnit de bons fromages,
olives et charcuteries et on y ajoute
verres et bouteille de vin. On fournit
méme la couverture a accrocher au
sac. La formule est parfaite pour
l'apéro romantique au jardin.

LE PIQUE-NIQUE LUDIQUE
Pour un pique-nique en amoureux

ou une sortie en famille, on remplit

le panier de vos produits préférés.

Le Marché Artisans regorge de
propositions gourmandes pour garnir
chaque panier incluant nappe et
napperons, verres, vaisselle et
ustensiles. Des fleurs avec ¢a?

LE COFFRET CHALET

Vous planifiez un buffet entre amis
alamaison ? Vous partez au chalet
en famille ou avec la gang de chums
et vous n‘avez pas envie de cuisiner ?
Le coffret chalet, cest le clé en main
idéal pour partir l'esprit libre. On le
compose en choisissant parmi de
nombreuses options de menus
savoureux. Ne vous reste plus qu'a
profiter du moment!

™ o8

THE GOURMET BACKPACK
Its filled with your preferred fine
cheeses, olives, and charcuteries.
It includes glasses and a bottle of wine.
We even provide the blanket to hook
onto the pack. It's the perfect formula
for romantic appetizers eaten al fresco.

THE PLAYFUL PICNIC

Bring a basket of your favourite
products on a romantic or family picnic.
Marché Artisans is chock-full of
gourmet suggestions to fill your basket,
which will also include a tablecloth and
napkins, glasses, dishes, and utensils.
Would you like flowers with that?

THE COTTAGE CHEST

Planning a buffet for friends at home?
Going to the cottage with the family

or a group of friends? The Cottage Chest
is the perfect way to feed everyone
without having to cook. So you can just
take off, totally stress-free! Choose from
a list of tasty menu options. Then all
you have to do is be in the moment

and enjoy!




BED-IN:

50 chandelles
50 Candles

JOHN & YOKO S’EXPOSENT
Dans le grand hall — jusquau

9 octobre, anniversaire de John
Lennon —, on craque pour cette
expo-photos de Gerry Deiter, seul
photojournaliste autorisé a couvrir
I'événement pour le magazine Life.

REMAKE AU 1742

Mettez-vous dans la peau de John et
Yoko avec le forfait 50° anniversaire
pour la paix incluant une nuitée
dans la suite 1742, le petit-déjeuner
au Rosélys ou a la chambre, deux
pyjamas blancs, un livre de photos,

En 1969, manifestant contre la guerre du Vietnam, John
Lennon et Yoko Ono établissent leur Bed-/n pour la paix
dans la suite 1742 du Reine Elizabeth. Cinquante ans plus
tard, le Reine Elizabeth se souvient. /n 1969, John Lennon
and Yoko Ono held their famous Bed-In for peace in suite
1742 of The Queen Elizabeth hotel to protest the Vietnam War.
Fifty years later, the hotel is commemorating the event.

les paroles de Give Peace a Chance
calligraphiés, une piece commémorative
de la Monnaie royale canadienne a
l'effigie du célebre couple, des fleurs
blanches et un don de 100$ versé a
Amnistie internationale Canada
francophone.

JOHN & YOKO ON EXHIBIT
Until October 9—John Lennon's
birthday—the hotel lobby will showcase
a selection of photographs taken by
Gerry Deiter, the only photojournalist
allowed to cover the event for a feature
in Life magazine.

MarcheArtisans.com

RELIVE IT IN 1742

Become John and Yoko for a night
with the 50th Anniversary Peace
Package, including one night’s
stay in suite 1742, breakfast at
Rosélys or in the suite, two pairs
of white pyjamas, a photo book,
calligraphed lyrics of “Give Peace
a Chance,” a commemorative coin

Jfrom the Royal Canadian Mint with

the image of the couple, white flowers,
and a $100 donation to Amnistie
Internationale Canada Francophone.

BEDINS50.COM

BED-IN A LA
MAISON /BED-IN
AT HOME

Envie d'un petit-déjeuner
au lit a saveur locale?
Les confitures d’Andrea
Jourdan, les croissants
et le pain artisanal de

la boulangerie du
Marché — certifiés bio
et faits a partir de
farines du Québec —
sont juste divins. Et
pourquoi pas une liste de
lecture 100 % pacifique
avecca?

Feel like a locally
sourced breakfastin
bed? Andrea Jourdan
Jams with croissants
and artisanal bread from
the Marché’s bakery—
certified organic and
made with flours from
Québec—are simply
divine. Why not complete
the ambiance with a
100% peace-loving
playlist?

Give Peace a Chance,
John Lennon

Aimons-nous quand
méme, Diane Dufresne

Quand les hommes
vivront d’amour,
Raymond Lévesque

What a Wonderful World,
Louis Armstrong

One Love, Bob Marley




Le marché chez vous

PARFUM DE FLEURS
FLORAL SENSE

Depuis le jour 1, Charlotte Lefebvre offre ses créations au Marché

Artisans avec, communiquant ainsi a tout le monde une envie

irrésistible de fleurir. Since day one, Charlotte Lefebvre has been
offering her floral creations at Marché Artisans, giving everyone

around an irresistible desire to blossom.

Des bouquets et arrangements floraux uniques, il y en a ici pour tous les gotits

et toutes les occasions. « Pourquoi attendre une occasion pour offrir des fleurs ? »,
questionne Charlotte. Pour elle, une chose est stre. « Les fleurs, c'est comme

le bon pain, ¢a doit étre frais du jour. » La sélection suit le cours des saisons et
des humeurs de l'artiste qui ne fait pas dans le chrysantheme. Ce quil'inspire ?
«En ce qui concerne les parfums, jadore la subtilité des orchidées, des jacinthes
et des pivoines tout comme la délicatesse des roses de jardin, en saison. »

Du coté des couleurs, elle craque pour les camaieux et les couleurs vibrantes
comme le fuchsia, l'orange, le rose et le lime. « Les fleurs blanches restent toujours
un grand classique. »

We have one-of-a-kind bouquets and floral arrangements to suit every taste and
occasion. “But why wait for a special occasion to give someone flowers?” asks Charlotte.
One thing she knows for sure: “Flowers are like good bread: they must absolutely be
same-day fresh.” The flower selection varies with the seasons and the artist’s whims—
which tend to veer away from chrysanthemums. What does inspire her? “In terms of
scent, I adore the subtle tones of orchids, hyacinths and peonies, and the light, gentle
perfume of garden roses in season.” In terms of colour, she really enjoys monochromes
or, at the other end of the spectrum, vibrant colours like fuchsia, orange, pink, and lime
green. ‘And, of course, white flowers are simply classic.”

®
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Le langage des fleurs
The language of flowers

Rose rouge: parfaite pour le rendez-vous galant.

Rose jaune: symbole d’amitié, elle est le cadeau
d’hote ou d’hotesse passe-partout.

Lys blanc : parfait pour souligner
un anniversaire de mariage.

Hydrangée : pour célébrer une naissance,
en version blanche, rose ou bleue.

Fleurs de saison: on se les offre a soi.
Red roses: Perfect for a hot date

Yellow roses: Symbolic of friendship;
the perfect, all-purpose host/hostess gift

White lilies: The right choice to mark
a wedding anniversary

Hydrangeas: Ideal to celebrate a birth—in white,
pink, or blue

Seasonal flowers: A wonderful treat for yourself

INSTAGRAM.COM/_CHARLOTTELEFEBVRE

MarcheArtisans.com

The Marché at home




Artisans de ’avant
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Spotlight

QUEL SPECTACLE !/
WHAT A SHOW!

Ses pizzas peuvent

étre dégustées sur place ou

commandées pour livraison

a domicile. Le hic du planB?
On va rater un bon show.

Francisco’s pizzas can

be eaten on-site or ordered
for home delivery. The only

problem with plan B is that

you'll miss a great show!

Francisco Reynaud Perez

Maitre pizzaiolo Master Pizzaiolo

Né au Mexique d’un pere italien, Francisco est a la fois un artiste et un grand sportif. Deux ingrédients essentiels pour faire
un bon pizzaiolo. Si le voir en mouvement est un spectacle en soi, goditer a ses divines créations est un plaisir sans nom.
Born in Mexico to an ltalian father, Francisco is both an artist and an athlete: two essential qualities for becoming a great
pizzaiolo. To see him in motion is a treat in itself. And, sampling his divine creations is an indescribable pleasure.

Pour faire ce métier, il faut de
I'endurance. Clest ce quaffirme
Francisco Reynaud Perez derriere
son comptoir du Marché Artisans
outil concocte chaque jour des
pizzas dont la fraicheur fait saliver.
Ses garnitures proviennent du
garde-manger naturel que lui offre
le Marché sur un plateau d'argent.
«On ales plus beaux produits a
portée de la main. Qu'ils soient dici
ou importés, Cest toujours la creme

de la creme », affirme Francisco.
Ce qu'il aime de son métier? «La
curiosité des Québécois me rend
créatif. Ca donne des mariages de
saveurs souvent peu communs,
toujours appréciés par les vrais
amateurs. » Dans sa production,

rien de mécanique ni de traditionnel.

Tout est fait maison, la pate autant
que les sauces. «J'y mets de 'ame et
je mamuse. » Aumoment de gotter,
on le croit sur parole.

You need endurance to do this job.
That's what Francisco Reynaud Perez
says, from behind his counter at Marché
Artisans, where he daily concocts pizzas
so fresh they’ll make your mouth water.
His toppings come from Marché
Artisans—a natural pantry served up
to him on a silver platter. “We have

the most gorgeous products right here,”
Francisco says. “Whether theyre local
or imported, they're always the créme
de la créme.” We asked him what he

loves about his work: “Quebecers’
curiosity inspires my creativity. I end up
with flavour combinations that are out
of the ordinary, but that are always
appreciated by true pizza aficionados.”
There’s nothing mechanical or
traditional about his production
method. Everything is made by hand,
[from the dough to the sauces. ‘I put my
heart and soul into my work, and I have
Sfun.” When you taste his pizzas, you'll
know it’s true.



PHOTO: CHRISTIAN TREMBLAY (PORTRAIT)
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Les trucs de Francisco
Tips from Francisco

le pizzaiolo aime sortir des sentiers battus, certains trucs sont incontournables.
Why limit yourself to tomato sauce on your homemade pizzas, when you can play around
with a Mornay sauce, a béchamel, or a good pepper tapenade? Though this pizzaiolo loves
to stray off the beaten path, his tips are pretty clear-cut.

GARNITURES
TOPPINGS

Idéalement que du frais, y compris les fines herbes.
Ideally use only fresh ingredients, including herbs.

Pierre a cuisson
Pizza stone

Faire chauffer |a pierre a cuisson au préalable,
de 30 a 40 minutes. Toujours porter le four a son
maximum de puissance.

Preheat the pizza stone for 30 to 40 minutes.
Always set the oven to the highest setting.

FROMAGE FRAIS

Spotlight

Une pate qui gonfle
Dough that rises

Favoriser une pate avec levure seche ou fraiche.

On'y ajoute un peu de sucre de fagon a activer la levure
et un filet d’huile d’olive pour assouplir la pate et aider
a la caramélisation.

Preferably use dough made with fresh or dry yeast.

Add a little sugar to activate the yeast, along with

a drizzle of olive oil to soften the dough and help

the caramelization process along.

Semoule de mais
Cornmeal

Pour éviter qu’elle ne colle, saupoudrer un peu de semoule
sous |a crodite avant de |la déposer sur la pierre. Léger goiit
torréfié en prime.

To prevent sticking, sprinkle a little cornmeal under the crust
before setting it down on the stone. Bonus: this adds a mild
roasted flavour.

SA COMBINAISON COUP DE CEUR ? /
HIS FAVOURITE COMBO?

FRESH CHEESE Une sauce & pizza a base de créme d’artichaut garnie de jambon blanc

et de morilles sauvages. Le fop!

Eviter les fromages rapés. Parsemer de bocconcini, mozzarella, burrata ou ricotta
fraiche de fagon a laisser le fromage s'écouler sur la pate de maniere naturelle.
Avoid grated cheese. Sprinkle fresh bocconcini, mozzarella, burrata, or ricotta,

to allow the cheese to blossom over the pizza in a natural way.

morels. Amazing!

A pizza sauce made from artichoke cream, topped with white ham and wild

MarcheArtisans.com




Les amis du Marché
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OLIMEGA

Marché’s Best Friends

PASSIONNEMENT

CAMELINE

A PASSION FOR CAMELINA

Vu ses propriétés naturelles exceptionnelles, une petite plante
crucifere datant de 3 000 ans est en voie de devenir la nouvelle

coqueluche des épicuriens qui se passionnent pour le mieux-

vivre et mieux-manger. Due to its exceptional natural properties,

a little cruciferous plant thats 3,000 years old is on the point

of becoming the new favourite with gourmets interested in better

living and better eating.

En période de floraison, les champs de la ferme
d’Oliméga se parent de jaune sur des kilometres.

La caméline qui y pousse en quantité phénoménale
est cultivée et transformée ici de main de maitre

par la 6¢ génération des Durivage. « On se consacre
depuis des années a la recherche de nouveaux
produits et de nouveaux procédés pour enrichir la
table de facon naturelle », confie Chantal Van Widen,
présidente-directrice générale d'Oliméga.

SINGULIERE ET ETONNANTE

Il'y a 13 ans, Raymond, conjoint de Chantal et
agriculteur de métier, découvre la caméline.

Coup de coeur immédiat! « Pendant huit ans,

on a introduit au champ diverses variétés avant
d’arriver a créer la notre. » Le résultat est le

fruit de nombreuses années de recherche en
collaboration avec le ministere de I'Agriculture,
Pécheries et de I'’Alimentation du Québec et
I'Université Laval. Aujourd’hui, I'innovante entreprise
de la Montérégie compte sept associés, dont plusieurs
neveux et nieces. « Nous exportons en Chine, au Japon
et en France.» On na donc pas fini de s'étonner!

MarcheArtisans.com

During the flowering season, the fields of Oliméga Farm
are dressed in yellow for kilometres on end. Camelina is
grown there in staggering quantities and is cultivated
and processed on-site by the sixth-generation experts

of the Durivage family. “For years, weve focused on
searching for new products and new processes to bring
novelty to your tables in a natural way,” says Chantal
Van Widen, president and CEO of Oliméga.

UNIQUE AND SURPRISING

Thirteen years ago, Chantal’s husband, Raymond,

a farmer by trade, discovered camelina and was
immediately taken with it. “For eight years, we
introduced different varieties before we were able to
create our very own.” The resulting variety comes from
many years of research conducted in partnership with
Quebec’s Ministry of Agriculture, Fisheries and Food
and with Laval University. Today this innovative
business located in the Montérégie region has seven
associates, many of whom are nieces and nephews.
“We export to China, Japan, and France.” And
camelina is sure to make many more fans in

coming years!




PHOTO: AUDREY MC MAHON (DROITE/RIGHT)

Les amis du Marché
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FAIRE LE PLEIN

D’OMEGA-3
BURSTING

WITH OMEGA-3

Saviez-vous que la caméline contient

a elle seule 35% d'oméga-3? Un filet
d’huile de caméline en salade ou pour

napper le poisson et le tour est joué:

vous voila fort et en santé!

Did you know that camelina alone is

made up of 35% Omega-3 fatty acids?

A drizzle of camelina oil in your salad
or on fish does the trick. It's healthy

and delicious!
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La graine de la caméline est récoltée
et pressée a froid de facon mécanique
pour en extraire I'huile. Depuis 2015,
Oliméga met en marché trois formats
de cette huile singuliere reconnue
pour sa légereté, son coté doux et

soyeux ainsi que pour ses aromes
d’asperges laissant toute la place a
des notes de sésame et de noisette.
«Notre huile Signé Caméline est
unique et de plus en plus de chefs
l'utilisent en cuisine », mentionne
Chantal Van Winden. «Elle aun
léger coté vert que les gens adorent. »
Le miel de caméline d'Oliméga est lui
aussi exceptionnel. « On s'intéresse de
plus en plus a la graine elle-méme qui
contient 26 % de protéines végétales. »
La cameline, un incontournable!

Marché’s Best Friends

On I'aime
We like it

Avec des Iégumes grillés,
dont asperges et petites
pommes de terre.

En salade avec un vinaigre
balsamique blanc, du sirop
d'érable, du citron et de

la moutarde.

Pour la cuisson du poisson,
tout en douceur.

With grilled vegetables,
like asparagus and new
potatoes

In a salad with white
balsamic vinegar, maple syrup,
lemon and, mustard

For its light touch when
cooking fish

OLIMEGA.COM

Camelina seeds are harvested and
mechanically cold-pressed to extract
the oil. Since 2015, Oliméga has
marketed three sizes of this unique oil
known for its subtleness and light
silkiness, its hazelnut and sesame
Sflavours, and its asparagus aroma.
“Our oil, Signé Caméline, is truly
unique and is being used by an
increasing number of chefs,” says
Chantal Van Winden. ‘It has a light
greenness that people just love.” Their
camelina honey is also exceptional.
“We're increasingly interested in

the seeds themselves, which are 26%
vegetable protein.” Camelina is
destined to become a staple.

LE CIRCUIT DU PAYSAN / THE CIRCUIT DU PAYSAN ROUTE

La Montérégie est une région du Québec reconnue pour ses grandes
terres maraicheéres. Prét pour la virée gourmande ?

The Montérégie region of Québec is known for its extensive farmland.
Ready to explore this gourmet route?

lecircuitdupaysan.com
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Marché’s Best Friends

MIELS D'/ ANIG'ET'

L GOELE- CULLE

FOR LOVE OR HONEY

\f‘

®

Anne-Virginie et Anicet sont passionnés de miel. Depuis 19 ans, leur vie tourne
autour des abeilles et de leur cheptel de 1 200 ruches. A Ferme-Neuve, le bonheur
est plus que jamais dans le pré. Anne-Virginie and Anicet are really passionate
about honey. For the last 19 years, their lives have revolved around their bees
and their 1,200 hives. For them, living and working in the town of Ferme-Neuve,

in the Laurentians, is just the bee’s knees.

Produire des miels certifiés bio et
développer la culture du miel au
Québec, voila a quoi soccupe le jeune
couple sur la ferme familiale au pied
de la montagne du Diable, a 275 km
aunord de Montréal. Iy a quelques
années, la série télé La classe ouvriére
en a fait les rock stars de l'apiculture.
Sur leur ferme écoresponsable des
Hautes-Laurentides, ces fous furieux
du miel mettent a profit I'enseignement
des parents d’Anicet, apiculteurs de
métier. Ici, modernité et rusticité font
bon ménage. Pendant quAnne-Virginie
voit au développement de la marque,
Anicet poursuit sa spécialisation en
élevage de reines.

Leur expertise unique est reconnue a
travers le monde, y compris aupres des

jeunes chefs qui adorent leurs produits.

Aujourd’hui, ces férus des abeilles
emploient plus de 30 employés,
produisent du miel au gout divin
et le transforment avec autant de
fougue que de créativité.

Producing certified organic honey and
developing Québec’s honey industry
keep this young couple busy as bees on
their family farm at the foot of Diable
Mountain, 275 ki north of Montréal.
A few years ago, the T'V series « La
classe ouvriére » macde Anne-Virginie
and Anicet the rock stars of beekeeping

MarcheArtisans.com

On their eco-friendly farm in the
Upper Laurentians, these honey
enthusiasts apply the teachings of
Anicet’s parents, who were also
professional beekeepers. The farm is

a charming mix of rustic and modern.

While Anne-Virginie handles brand
development, Anicet works on his
specialty: raising queen bees.

SUR LE CHEMIN
DU TERROIR /

THE CHEMIN DU
TERROIR ROUTE

Le Chemin du Terroir des
Laurentides, c'est plus

de 226 km de trésors
culturels et gourmands. A
parcourir sans modération
pour découvrir le meilleur
du terroir local.

The Chemin du Terroir /s

a signposted route through
226 kilometres of the
Laurentians, with cultural
and gourmet discoveries
at every turn. Take this
route as often as you like
to discover the best the
local terroir has to offer.

Their unique expertise has created
a buzz worldwide, including with
young chefs, who simply adore their
products. They now employ some
30 people, producing divine-tasting
honey and processing it with
enthusiasm and creativity.

MIELSDANICET.COM

Saviez-vous que seulement 1'% des apiculteurs dans
le monde sont aussi éleveurs de reines-abeilles ?
Did you know that only 1% of the worlds beekeepers

also raise queen bees?
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Les amis du Marché

Marché’s Best Friends

Les trois accords
Three Pairings

)

Apres les accords vins et fromages, voila que le miel sen méle pour créer
des mariages somptueux avec lesquels on file le parfait bonheur du matin
au soir. Let’s move beyond wine-and-cheese pairings and try out honey Depuis 2012, 300 000 abeilles vivent une véritable lune de miel sur les toits

pairings! Honey creates opulent combinations that will delight your taste

buds from morning to night.

Le saviez-vous ? Did you know that?

du Fairmont Le Reine Elizabeth ? Les abeilles aident a la pollinisation et leur
miel est utilisé dans nos créations culinaires.

Since 2012, some 300,000 bees have been living a sweet life on the roof
of Fairmont The Queen Elizabeth? The bees play a critical role in pollination,
and their honey is used in our culinary creations.

Le miel de printemps
classique
Classic
Spring Honey

Fleurs dominantes : pissenlit, cerisier.
Secondaires : fraisiers des champs.
Avec son golit caramélisé et ses notes de fruits
confits, ce miel classique est une édition unique
d’un miel de printemps. Jamais pasteurisé,

il est extrait a froid, filtré et liquéfié a basse
température afin de conserver ses aromes et
propriétés et sa belle texture liquide.

Dominant flowers: dandelion and cherry blossom.
Secondary flowers: field strawberry.

With its caramelized flavour and notes of candied
fruit, this classic honey is a one-of-a-kind variety
of spring honey. Never pasteurized, it's cold-extrac-
ted, filtered, and liquefied at low temperatures

to preserve its flavours and great liquid texture.
Accords : céréales, yogourt, pain grillé

Pairing: cereal, yogourt, toast

SAUCE BBQ ET MIEL
BBQ-HONEY SAUCE

Avec son gott équilibré de miel, tomate et moutarde, cette sauce BBQ et miel
offre une texture enrobante avec un bel équilibre entre acidité et gout sucré.
Clest la sauce parfaite pour la finition des grillades cet été.

With its perfect equilibrium of honey, tomato, and mustard, this BBQ-honey
sauce has a silky texture and a nice balance of acidity and sweetness. It's the
ideal finishing touch for all your summer grilling

Accords : cdtes levées, volaille, heeuf

Pairing: Spareribs, poultry, beef

Tartinade fraise + rhubarbe + miel
Strawberry + Rhubarb + Honey Spread

Tartinade au goiit vivifiant de fraise et de rhubarbe entremélé a celui du miel d’été, doux et floral. Cette confiture (de type
tartinade) fraise et rhubarbe est moins sucrée qu’une confiture traditionnelle, mais en garde tout de méme le godt totalement
authentique. Elle est idéale pour garnir la table du déjeuner ou pour napper un gateau blanc accompagné de glace a la vanille.
This spread has a lively strawberry-rhubarb taste mingled with summer honey, which is sweet and floral. This spread-type jam
is less sweet than regular jam, but has the same authentic flavour. It's perfect for your breakfast table or topping a white cake
served with vanilla ice cream.

Accords : pain grillé, dessert, yogourt

Pairing: Toast, dessert, yogourt

MarcheArtisans.com




GAUFRE OKONOMIYAKI AU
HOMARD, FLOCONS DE DULSE,
MAYO FUMEE, REDUCTION

DE CIDRE A T”AMELANCHIER
OKONOMIYAKI WAFFLE WITH
LOBSTER, DULSE FLAKES, SMOKED
MAYONNAISE, AND CIDER AND
BLUEBERRY REDUCTION
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Recette
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INGREDIENTS

Appareil a gaufre

2 tasses (500 ml) de farine

Y5 tasse (125 ml) de fécule de mais
1 c.athé (5 ml) de poudre a pate
Y c. a thé (2,5 ml) de bicarbonate
de soude

4 ceufs

3 c.asoupe (45 ml) de cassonade
Y tasse (125 ml) d’huile de homard
L’Anse aux Herbes

2 tasses (500 ml) de bisque

de homard a la creme

PREPARATION

1. Dans un bol, mélanger la farine, la
fécule, la poudre a pate et le bicarbonate.
2. Dans un autre bol, a l'aide d'un
batteur électrique, fouetter les ceufs
avec le sucre jusqu’a ce que le mélange
forme un ruban. Ajouter I'huile en filet.
3. Avec une spatule, incorporer
délicatement le mélange d'ingrédients
secs et la bisque en alternant.

INGREDIENTS

Gaufre au homard

2 tasses (500 ml) d'appareil a gaufre

Y tasse (125 ml) de chou étuvé

Y5 tasse (125 ml) de chair de homard
Mayo fumée a l'ail confit, au gout

1 c. athé (5 ml) de bacon de la mer
(dulse) Océan de saveurs

Réduction de cidre (si desiré)

2 c.a soupe (30 ml) d'oignon vert, haché
Flocons de bonite, au gout (optionnel)

PREPARATION

1. Chauffer la machine a gaufre.

2.Y déposer une louche d’appareil

a gaufre et ajouter le chou et quelques
morceaux de homard.

3. Fermer le couvercle et cuire

5 minutes.

4. Une fois que la gaufre est cuite,

la déposer dans une assiette, ajouter
la mayonnaise et la réduction de cidre
et saupoudrer de bacon de la mer

et d'oignon vert. Au gout, ajouter

plus de homard sur la gaufre.

5. Saupoudrer de bonite, si désiré,

et servir immédiatement.

INGREDIENTS

Waffle batter

2 cups (500 ml) flour

% cup (125 ml) cornstarch

1 tsp. (5 ml) baking powder

% tsp. (2.5 ml) baking soda

4 eggs

3 thsp. (45 ml) brown sugar

% cup (125 ml) LAnse aux Herbes
lobster oil

2 cups (500 ml) lobster bisque (with cream)

DIRECTIONS

1. In a bowl, stir together the flour,
cornstarch, baking powder, and

baking soda.

2. In another bowl, use an electric
miixer to beat the eggs and sugar until
the batter forms ribbons. Drizzle in the oil.
3. Using a spatula, gently fold the dry
ingredients and the bisque into the egg
and sugar mixture, alternating
between the two, until the ingredients
are incorporated.

INGREDIENTS

Lobster waffle

2 cups (500 ml) waffle batter

% cup (125ml) parboiled cabbage
% cup (125 ml) lobster meat
Smoked mayonnaise with garlic confit,
to taste

1 tsp. (5 ml) Océan de saveurs sea
bacon (dulse flakes)

Cider reduction (if desired)

2 thsp. (30 ml) minced green onion
Bounito flakes, to taste (optional)

DIRECTIONS

1. Heat the waffle maker.

2. Pour one ladleful of waffle batter
into the waffle maker. Add the cabbage
and a few pieces of lobster.

3. Close the cover and cook for

5 minudtes.

4. When it is cooked, place the waffle
on a plate and, add mayonnaise and
the cider reduction. Sprinkle with dulse
and green onions. Add more lobster

to the waffle if desired.

5. If desired, sprinkle with bonito flakes
and serve immediately.

MarcheArtisans.com

Le chef Jean-Philippe ne jure que par la fraicheur
et la qualité des ingrédients qu'il sélectionne.
Chef Jean-Philippe swears by the fresh, quality
ingredients he hand-picks.

Huile de homard

I’'Anse aux Herbes
LAnse aux Herbes

lobster oil

Bacon de la

mer (dulse)
Océan de saveurs
Océan de saveurs
sea bacon

(dulse flakes)

Vinaigre de
cidre Gingras
Gingras cider vinegar

INGREDIENTS

Réduction de cidre

1 tasse (250 ml) de jus de pomme brut
1 tasse (250 ml) de vinaigre de

cidre Gingras

% tasse (125 ml) de miel d’été d’Anicet
1 tasse (250 ml) de bleuets

INGREDIENTS

1 cup (250 ml) traditional apple cider
1 cup (250 ml) Gingras cider vinegar
% cup (125 ml) Miel d Anicet

summer honey

1 cup (250 ml) blueberries

PREPARATION

1. Dans une casserole, mélanger tous les
ingrédients et cuire jusqu'a consistance
dun sirop.

2. Broyer légerement au pied mélangeur.
3. Filtrer et laisser refroidir.

DIRECTIONS

1. In a saucepan, mix all the ingredients
together and cook to syrup consistency.
2. Blend slightly with an immersion
blender.

3. Strain and let cool.




RHUM & COKE

ARTISANS

1 oz de rhum Bacardi

1 oz de rhum Plantation Dark
% oz de sirop de cola N.A.D.
Le jus d’'une lime

Soda Fever-Tree

Une paille de gousse de vanille
Bourbon de format jumbo*

Dans un verre de type Highball
rempli de glace, ajouter tous

les ingrédients. Mélanger avec
une cuillére. Décorer avec la paille
de gousse de vanille.

* Préchauffer le four a 120°C (250 °F).
Couper les deux extrémités de la gousse
de vanille. Insérer tres délicatement une
petite baguette. Déposer les gousses sur
une plaque, éteindre le four et laisser
sécher, de 15 a 25 minutes, la porte
ouverte. Conserver les pailles sur les
baguettes jusquau moment du service.

1 oz. Bacardi rum

1 oz. Plantation Dark rum

% 0z. N.A.D. cola syrup

Juice of one lime

Fever-Tree club soda

One straw made from a jumbo-sized
bourbon vanilla bean*

Fill a highball glass with ice.

Add all liquid ingredients.

Stir with a spoon.

Garnish with the vanilla bean straw.

* Preheat the oven to 250°F. Cut off
both ends of the vanilla bean. Gently
insert a small chopstick lengthwise
through the vanilla bean and place

on a cookie sheet. Turn off the oven.
Place the beans in the oven to dry, with
the door open, for 15 to 25 minutes.
Keep the straws on the chopsticks
until ready to serve.
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Fairmont Le Reine Elizabeth
900, boulevard René-Lévesque Ouest, Montréal 514 954-2882
MarcheArtisans.com

ﬂ Suivez-nous Follow us @ArtisansMTL
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