
THE MAGAZINE
•	Bilingual magazine distributed in the rooms and lobbies at Le Germain and Alt Hotels throughout Canada.
•	High-end publication, perfect bind, FSC-certified paper.

the readership and circulation
 Our five Germain hotels in Québec, Montréal, Calgary and Toronto

With a slightly higher percentage of men (60%), CHIC by Germain’s target audience is composed of educated, refined and loyal 
customers between the ages of 45 and 60, travelling mainly for business (80%) and coming from Canada, the northeast of 
the United States and California.

 Our two ALT hotels in Brossard and Québec (Pearson - Opening in Spring 2012)
These travellers are innovative, well-informed and eco-responsible. 35 to 45 years old, successful and educated, they choose 
to stay at ALT Hotel for business to enhance their travel experience (80%). ALT Hotel proposes a new way of travelling for a new 
generation of travellers. Light, smart and fun by design, ALT Hotel is altogether different. And so are its guests.

THE CLEVER CONTENT 
AND UNIQUE VOICE OF 
THIS NEW MAGAZINE 
TAKE LIFESTYLE TO A WHOLE 
NEW LEVEL of ELEGANCE 
AND refinement.

CHIC is all about charm and style. It addresses 

business travellers staying at Le Germain 

Boutique-hotels in Québec, Montréal, Toronto 

and Calgary. The magazine’s unique and fresh 

perspective complements the feel-at-home 

experience our hotels offer and our guests 

appreciate. To be read in the comfort of one 

of our properties, CHIC is the go-to source 

for travellers to navigate the city easily and 

efficiently and later take home to plan future 

outings. Each issue will provide keen insights 

into the secrets of the designers and artists 

who share with Groupe Germain Hospitality 

a passion for beautiful things.

CHIC by Germain is a vibrant and sophisticated 

lifestyle publication offering advertisers a high-end 

readership and an exclusive national distribution.
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Size 1 page DPS C2 C3 c4 c2-p3

1x 5,000 9,250 5,750 5,750 6,250 11,250

2x 4,750 8,788 5,463 5,463 5,938 10,688

4x 4,500 8,325 5,175 5,175 5,625 10,125

*Net rates in Canadian dollars. Applicable taxes must be added. Preferential positioning, add 10%.	
Certified agencies, add 15%. Insert rates upon request. Tendance

Trendy

C’est  
le pied

Le plaisir est à vos trousses
Fun on the run

par Karine Husson

Qu’est-ce qui est aussi efficace qu’un 
antidépresseur et qui n’a pas d’effets 
secondaires ? Trois séances de course 

à pied par semaine, de 30 minutes chacune. 
C’est la conclusion d’une recherche de 
l’Université Duke, en Caroline du Nord. 
Quand on sait que le plus vieux sport du monde 
a aussi des effets bénéfiques sur la santé cardio-
vasculaire, la gestion du stress, la concentration 
et la qualité du sommeil, on ne s’étonne pas 
que ses adeptes soient de plus en plus 
nombreux. Alors qu’en 1970, 127 coureurs 
prenaient le départ du marathon de New York 
(seulement 55 ont passé la ligne d’arrivée...), 
ils étaient 45 000 en 2010. Cette progression 
est particulièrement marquée chez les femmes. 
Selon le magazine québécois kmag, leur 
proportion est passée de 10 % des marathoniens 
en 1980 à 40 % aujourd’hui. Vrai que quand 
la vie prend des allures de course folle, peu 
d’activités sont aussi simples à intégrer à son 
quotidien : à la maison, en vacances ou en 
voyage d’affaires, on peut courir n’importe où, 
n’importe quand. Il suffit d’une bonne paire 
de chaussures pour courir droit vers le bien-être. 
À 60 ans, Jacques Mainguy a couru plus de 
200 000 km dans sa vie ! Éducateur physique 
et spécialiste de la course à pied au Sports Experts 
de l’Université Laval, à Québec, il suggère 
un programme simple à intégrer pour débuter 
ou se remettre en forme. Il suffit d’entrecouper 
des fractions de 1 à 5 minutes de course lente 
avec des fractions de 1 à 2 minutes de marche 
rapide, sur 30 minutes, 3 à 4 fois par semaine. 
En utilisant ce principe tous les deux jours 
de façon régulière, après 4 à 6 semaines, 
vous relèverez le défi de courir 30 minutes 
avec moins de risques de blessures et un large 
sourire sur votre visage. 

Think about it: what makes you feel amazing, 
is free of charge and doesn’t come in the 
shape of a pill with side effects? Running truly 

is the ultimate feel-good boost. Three thirty-minutes 
runs per week are all it takes, according to a clinical 
study conducted at Duke University, in North 
Carolina. It’s actually not a big surprise to see more 
and more people taking up the oldest sport on 
Earth when you consider that it contributes to better 
cardio vascular capacities, stress management, 
increased concentration and sleep quality. 
Not convinced? In 1970, only 127 runners stood 
behind the starting line at the New York Marathon 
(and only 55 crossed the finish line...). In 2010, there 
were 45,000 souls running the course through 
Manhattan. Interestingly enough, the growth is 
particularly marked among women. According to 
Québec’s kmag magazine, the leap went from 
10% of all marathoners in 1980 to a staggering 
40% today. It makes sense. When life itself moves 
at an ever-increasing pace nothing fits your daily 
schedule better than a jog, whether at home, 
on vacation or on a business trip. Yes you can... 
run anytime, anywhere. All you need is a good pair 
of running shoes to have fun on the run.
By the age of 60, Jacques Mainguy had run more 
than 200,000 km! The physical education teacher 
and running specialist at Laval University’s Sports 
Experts store in Québec City, suggests this simple 
routine to start running or get back in shape. 
All you need to do is to alternate runs of one 
to five minutes with fast walking segments of one 
to two minutes, for a total of 30 minutes, 3 to 
4 times a week. If you do this regularly, every 
two days, over a period of 4 to 6 weeks, you’ll be 
able to run for 30 minutes straight, with less 
chance of injuries and a large smile on your face. 

Imapmyrun
Avec cette application, 

votre iPhone devient 
votre partenaire de 

course tout en compilant 
vos statistiques. 

Téléchargez l’application 
gratuite sur iTunes. 

With this app, your iPhone 
turns into a running partner 

while tracking your stats. 
Free, on iTunes.

De bas en haut – BOTTOM TO TOP
Asics Gel Speed Star 4, 139,99 $.  
Nike Air Pegasus +, 129,99 $. Mizuno Wave Elixir, 149,99 $.  
Adidas Adizero, 149,99 $.  Asics Gel Speed Star 4, 139,99 $.  
Nike Lunareclipse, 169,99 $. Saucony Progrid, 139,99 $.

running
show

moi mes souliers...
Pour jouer au designer, 
on file sur le site NiKeiD, 
un atelier virtuel où l’on 
peut concevoir soi-même 
ses souliers de rêve. 
Doublure, semelle, 
revêtement, renforts, 
empeigne, lacets... 
les choix sont ouverts, 
tant pour les matériaux 
que pour les couleurs. 
on peut même comman -
der une taille différente 
pour chaque pied ! 

MADE TO ORDER
Slip in the role of an R&D 
mastermind on NIKEiD, 
a virtual lab where you 
can design your own pair 
of running shoes. Lining, 
sole, covering, support, 
vamp, laces, material, 
colors... The choices are 
yours! You can even 
order a different size for 
each foot. Custom-made 
you said? 

nikeid.nike.com

oN court sur québec
le magazine anglais 
Runners World vient 
de dévoiler son top 5 
des  meilleurs marathons 
au monde. bon à savoir : 
celui de québec en fait 
partie, aux côtés de rome, 
boston, édimbourg 
et stockholm. Pour prendre 
le départ frais et dispos, 
planifiez une visite à l’Hôtel 
Alt québec, du 26 au 
28 août 2011 ! 

QUéBEC CITY 
RULES AND RUNS!
The British magazine 
Runners’ World recently 
unveiled its Top 5 
marathons in the world. 
And Québec City figures 
on the shortlist of 
excellence along with 
Rome, Boston, Edinburgh 
and Stockholm! Get your 
best foot forward by 
reserving a relaxing night 
at Hotel ALT Québec, 
from August 26th to 
the 28th 2011. 

marathonquebec.com

Jogger eN touriste 
une façon originale d’explorer 
la ville : la visite guidée au pas 
de course. en compagnie d’un 
guide-joggeur, on découvre 
les plus beaux parcours tout 
en apprenant une foule de détails 
historiques. et pas besoin d’être 
un athlète olympique, puisque le 
rythme s’adapte à nos capacités. 

THE TRAvELLER’S JOG
An original spin on the good old 
city tour: a guided tour on the run. 
Tag along with a ‘jogging’ tourist 
guide and discover the city’s most 
beautiful courses and paths while 
learning about interesting historical 
facts. And you don’t need to be an 
Olympic athlete to participate; 
the guide will adjust the pace.

montréal: runningtourist.ca
québec: quebecjoggingtours.com Ph
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Rates*

EDITORIAL CONTENT
	CHIC by Germain magazine celebrates the art of travelling and the art of living.

	 Chic Traveller: travel accessories and trendy outfits for travelling with style.
	 Art & Culture: interviews with creative and fascinating personalities 
	 Transit: great story telling about great places in the world
	 Foodies: food trends and restaurants to discover
	C hic Travel: each issue features a Germain destination like Québec City, 	 	
	 Montréal, Toronto or Calgary.

	 With its witty content and candid voice, the insert POP by ALT shares the trendy 	
	 lifestyle of the modern traveller always looking to enhance his travel experience.

	 Trendy: trends we like
	 Hip: young entrepreneurs, artists and visionaries setting the tone
	 Music: artists to watch and soundtracks to enjoy
	 Fashion and Design: creative designers that define what’s POP!
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	 	 	 	 	 	 	rawlicious		

AphrodisiAque, le cru? 
plusieurs aliments normalement 

consommés crus, comme les 
huîtres, sont reconnus comme des 
aphrodisiaques naturels puissants. 

cette légende date en fait de 
l’Antiquité grecque, où Aphrodite, 
déesse de l’amour, émergeait de 
l’océan à dos d’huître. la vérité, 

c’est que c’est grâce à la dopamine 
que contiennent les huîtres que 

celles-ci sont considérées comme 
aphrodisiaques, cette hormone 
étant responsable du plaisir... 

et du désir. 

is rAw AphrodisiAc?
Many foods that are usually consumed in 
their raw form are known to be powerful 

natural aphrodisiacs. Like oysters. The leg-
end dates back to Ancient Greece, where it 
was said that Aphrodite, the love goddess, 

would emerge from the ocean carried 
by oysters. But the scientific truth is that 
dopamine, a chemical compound found 

in oysters, is a hormone that is responsible 
for pleasure… and desire!

In the world of culinary trends, basic food is making a huge 
comeback as the rock star of all meals. In restaurants as well 
as in at-home cooking, we celebrate quality and flavour in 

their most natural states. And what’s more natural than food in 
its raw form? 
Some do it for health reasons, others to get a maximum amount 
of nutrients or to eliminate fat from the equation. Others, like the 
devoted followers of the Raw Paleolithic diet, make the choice 
based on convictions. With this diet, one only eats raw aliments 
once consumed by the first humans of the prehistoric era. 
But ulitimately, it’s mainly taste that convinces most raw food 
aficionados. Whether prepared in its regular form, in Carpaccio, 
ceviche or tartar, raw is now eaten in many ways and more 
restaurants on the urban scene are expanding their menus with 
these delicious dishes. But what remains essential in raw cuisine 
is how fresh the food is. Of course, everything depends on 
the availability of the basic ingredient and this may vary from 
region to region, depending on the season.
According to Iannick Lessard, chef at Bistro Lustucru in Montréal, 
this growing concern is all part of a return to basics in cooking: 
“To really evaluate the quality of an ingredient, you have to have 
an idea of how it tastes in its natural form,” he says. “Raw allows 
us to prepare fish and meats without denaturing them. We add 
a few garnishes, most often from our very own terroir, only to make 
them stand out more.” Bon appétit!

Dans les tendances culinaires fortes, on note le retour 

à la source, à la base de l’aliment. En restauration 

comme à la maison, on favorise la qualité et la saveur 

du produit brut. Et quoi de plus brut qu’un aliment cru ? 

Si certains le font pour des raisons de santé ou par croyance 

(la diète paléolithique — qui consiste à ne s’alimenter que 

d’aliments crus consommés par les premiers humains à l’époque 

de la préhistoire — en est un exemple), c’est surtout par goût que 

la plupart des amateurs de cuisine crue la consomment. Que ce 

soit nature, en carpaccio, en ceviche ou en tartare, nombreuses 

sont les façons de déguster le cru, et les restaurants qui le mettent 

en vedette prennent de plus en plus de place sur la scène 

gastronomique des grands centres urbains. Ce qui est essentiel, 

dans la cuisine crue, c’est de l’offrir la plus fraîche possible. 

L’offre de produits crus varie donc souvent d’une région à l’autre 

selon l’arrivage et la disponibilité de l’ingrédient de base. Selon 

Iannick Lessard, chef du Bistro Lustucru, situé sur l’avenue du 

Parc à Montréal, cette croissance s’intègre bien dans la vague 

du retour à l’essentiel, en cuisine : « Pour bien comprendre 

la qualité d’un produit, explique-t-il, il faut avoir une idée de son 

goût à l’état brut. Le cru nous permet de travailler les poissons 

et les viandes sans les dénaturer. Nous les maquillons seulement 

avec quelques accompagnements, le plus souvent issus de notre 

terroir, pour les mettre en valeur. » Bon appétit !

par Clarah Germain photos Louise Savoie

BArs à cru
Where to eat raW

Lustucru — Montréal
Le temple du cru de la métropole québécoise. Son bar à cru offre une carte 
de plus d’une dizaine de mets pour les amateurs comme pour les aventuriers, 
qui pourront goûter au gravlax de bison, au tataki de cheval ou encore 
au fameux carpaccio de magret de canard.  

At this true temple of raw cuisine in Montréal, the raw bar menu offers more 
than a dozen items for the devotee and for the adventurous at heart: bison 
gravlax, horse tataki or their famous duck magret Carpaccio. 
www.bistrolustucru.com

Origin — Toronto
Dans le quartier historique et vibrant de St.Lawrence Market, dans la Ville 
reine, le restaurant Origin offre une cuisine saisonnière et fraîche dans une 
décor soigné et résolument urbain. Son fameux bar à cru évolue au gré des 
marées et des saisons. On peut donc y faire de belles découvertes à l’année.

Located in the historical and vibrant St.Lawrence Market neighborhood, the Origin 
restaurant offers a seasonal cuisine in a delicate yet utterly urban décor. Its famous 
raw bar changes with the tides and the seasons and delivers a series of nice 
year-round surprises.  
www.origintoronto.com

Catch — Calgary
Pour les amateurs d’huîtres et de coquillages de passage à Calgary, une 
visite chez Catch s’impose. On y retrouve un vaste choix d’huîtres fraîches 
provenant de partout au Canada, ainsi que d’autres délices de la mer selon 
les arrivages. Catch est même certifié Ocean Wise et n’offre que des poissons 
et crustacés issus de la pêche durable. 

At Catch, a favorite spot for oyster and shell food lovers in Calgary, you’ll find 
a vast choice of fresh oysters from different locations in Canada and other 
ocean surprises, depending on shipments. Certified Ocean Wise, the estab-
lishment only serves fish and crustaceans from sustainable fishing.
www.catchrestaurant.ca
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chic toronto

La belle  
et culturelleT

The Cool &  
The Cultural

D’est en ouest et Du norD 
au suD : arpentez les 
quartiers Distinctifs Du  
centre-ville De toronto
From east to west and north  
to south: touring toronto’s  
diverse downtown 
neighbourhoods
par Lori Knowles photos michael alberstat style anne-marie boissonnault
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Edition Fall 2011 Summer 2012 Fall 2012 Summer 2013

Reservation October 7 March 26 August 24 March 25

Material October 14 April 13 September 14 April 12

Publication November 10 May 18 October 19 May 17

Closing dates — 2011-2012

The magazine has 
a privileged place: 
on our hotel’s 
comfy beds

75,000
readers
per issue



›› On CD or DVD:	 �Magazine Germain	
c/o YQB Media	
2200, rue Cyrille-Duquet, bureau 100	
Québec (Québec)  G1N 2G3

›› Via FTP:	 ftp.yqbmedia.com	
	 user: groupegermain	
	 password: magazine	
	 folder: ChicPop_Magazine 	 	 	
	 Vol1, No2

›› By e-mail:	 publicite@yqbmedia.com (10Mb max.)

N.B.: All ad material transferred via FTP must be accompanied by	
a low-resolution PDF or JPG for approval reference.

Material Transfers

A)	 Supply final material on DVD or CD or by FTP 
transfer. We prefer that you send a high-
resolution PDF/X-1a respecting the ad size. 
You may also supply your document in 
InDesign, Illustrator or Photoshop (Mac-based). 
Please make sure all graphics (photos, 
illustrations, logos) are in EPS or TIFF format 
(CMYK), all fonts are included and all images 
are at a minimum of 300 dpi. Electronic files 
must be accompanied by a proof made from 
file. CHIC by Germain Magazine is not 
responsible for any material NOT accompanied 
by a colour proof.

B)	 Total ink coverage for pictures should not 
exceed 300%. For deeper black (rich black), 
use 60C, 40M, 40Y, 100K.

C)	 When ads are bleed, trim marks must be set 
OUTSIDE of the 1/8“ bleed.

D)	 Additional charges will be invoiced if material 
is not in accordance with spec requirements 
such as wrong format, low-resolution images, 
RGB files, spot PMS colour, missing files, 
missing fonts etc. The hourly rate is $100.

We can create and produce your ad. Additional 
charges are then invoiced to the client at an hourly 
rate of $125.

Final artwork must be approved by Groupe Germain 
Hospitality. Please send a low resolution PDF to:
Catherine Verdone
National Marketing Director, Groupe Germain
Phone: 514 954-4414 #223
Fax: 514 985-6069
Email: cverdone@hotelboutique.com

for more information, contact:

advertising
Josée Arsenault
418 929-8989
josee@yqbmedia.com

advertising material
Jennifer Campbell 
418 687-6048 
jennifer@yqbmedia.com

editorial content
Anne-marie boissonnault 
418 687-6048 
annemarie@yqbmedia.com

The magazine Chic by Germain
is a creation of YQB Media, Brand Publisher.
www.yqbmedia.com
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Ad Sizes

1 page 
BLEED

8 5/8  ̋X 10 7/8˝
+ bleed 1⁄8˝

double page SPREAD
Bleed

17 1/4˝ X 10 7/8˝
+ bleed 1⁄8˝

1 page 
non-bleed

7 5/8  ̋X 10 1/8˝

double page
non-bleed

16 1⁄2˝ X 10 1⁄8˝
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Technical Specifications

Size Trim* Non-Bleed Bleed

DPS** 17 1/4˝ X 10 7/8˝ 16 1⁄2˝ X 10 1⁄8˝ 17 1⁄2˝ X 11 1⁄8˝

1 page 8 5/8  ̋X 10 7/8˝ 7 5/8  ̋X 10 1/8˝ 8 7⁄8˝ X 11 1⁄8˝

Advertisers must supply a bilingual ad.
*	 Safety clearance for live type must be 1/4” inside the trim size.
** Ad must be supplied in its original format.


