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LES TENDANCES 2015 SELON LE FANCY
FOOD SHOW DE SAN FRANCISCO

SOUPE DE TOMATES A LA CREME ET
A L'HUILE DE TRUFFE NOIRE

SAUMON FUME ET PERLES
DE VINAIGRE BALSAMIQUE

YOGOURT AUX FRAISES ET AU
VINAIGRE BALSAMIQUE

COCKTAIL AU RHUM ET A LA BOISSON
GAZEUSE AUX CERISES NOIRES
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Cette salade fraiche et croquante est un
parfait exemple de la facon dont une huile

et un vinaigre de premiére qualité peuvent
transformer un nombre restreint d ingrédients
fm"s en un plat sain et délicieux;
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- 1 gros bulbe de fenouil coupé en tranches fines
- 1 petit oignon rouge coupé en tranches fines
- 250 mL (1 tasse) de feuilles de menthe fraiche
grossiérement hachées
- 75 mL (1/3 tasse) d huile au citron Meyer O
-15mL (1 c. a soupe) de vinaigre de champagne O

-1mL (1/4 c. a thé) de chacun des ingrédients suivants:

citron et sel, poivre et sucre
- 125 mL (1/2 tasse) de fromage feta émietté
- Tranches de citron pour garnir

SALADE DE FENOUIL
ET FETA

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION - 15 MINUTES

MELANGER LA MOITIE DU FROMAGE FETA ET TOUS
LES AUTRES INGREDIENTS DANS UN BOL. REPARTIR
DANS DES ASSIETTES ET GARNIR AVEC LE RESTE
DU FROMAGE FETA ET LES TRANCHES DE CITRON.
SERVIR IMMEDIATEMENT.

0L09

HUILE CITRON
MEYER 0

PDSF 20,99 $
250 ML, 6/CAISSE

ol

0L02

VINAIGRE
CHAMPAGNE 0
PDSF 13,99 $
200 ML, 6/CAISSE

-
1]

. FA39

CITRON & SEL FAVUZZI

tTRoN B! PDSF 7,99

100 G, 12/CAISSE
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- 625 mL (2 1/2 tasses) de lait
- 250 mL (1 tasse) d eau
-3mL (3/4 c. athé)de sel
- 250 mL (1 tasse) de semoule de mais jaune
- 60 mL (1/4 de tasse) de petits dés de beurre
- 125 mL (1/2 tasse) de créme fraiche
- 180 g (1 pot) de purée de champignons et truffes Favuzzi
-30mL (2 c. a soupe) de persil plat haché finement
- Sel et poivre au goiit

POLENTA A LA PUREE
DE CHAMPIGNONS
ET TRUFFES

POUR 8 A 12 PERSONNES
PREPARATION - 1 H45

DANS UNE CASSEROLE, PORTER LE LAIT, 'EAU ET LE SEL
A EBULLITION A FEU MOYEN. AJOUTER LA SEMOULE
DE MAIS EN PLUIE EN REMUANT AVEC UN FOUET.
BAISSER LE FEU ET POURSUIVRE LA CUISSON A
FEU DOUX PENDANT 15 MINUTES, EN REMUANT
REGULIEREMENT AVEC UNE CUILLERE DE BOIS. RETIRER
DU FEU ET, TOUT EN REMUANT, AJOUTER LE BEURRE
ET LA CREME FRAICHE. ETENDRE LA PREPARATION
DANS UN MOULE DE 20 CM SUR 28 CM, COUVRIR
D'UNE PELLICULE DE PLASTIQUE ET LAISSER REFROIDIR
AU REFRIGERATEUR PENDANT UNE HEURE.

R12

POLENTA
PDSF 6,99 $
1 KG, 10/CAISSE

PRECHAUFFER LE FOUR A 180 °C (350 °F). DEMOULER
LA POLENTA ET LA COUPER EN LANIERES D’ENVIRON
UN POUCE DE LARGEUR. HUILER LES LANIERES DE
POLENTA ET LES DEPOSER SUR UNE PLAQUE
RECOUVERTE DE PAPIER SULFURISE. CUIRE AU FOUR
SUR LA GRILLE DU MILIEU ENVIRON 25 MINUTES.

DEPOSER LA PLAQUE SUR LA GRILLE DU HAUT

ET POURSUIVRE LA CUISSON A BROIL ENVIRON FAOS
3 MINUTES, JUSQU'A L'OBTENTION D'UNE BELLE PUREE DE
COULEUR DOREE. SORTIR LA POLENTA ET COUPER CHAMPIGNONS ET
LES LANIERES EN CUBES D’UN POUCE SUR UN POUCE. IT)ELS’EFgEiggVUZZ'

SALER ET POIVRER LES CUBES DE POLENTA, DEPOSER
SUR CHACUN UNE NOISETTE (ENVIRON 1 C. A THE) DE
PUREE DE CHAMPIGNONS ET TRUFFES FAVUZZI ET
GARNIR DE PERSIL. SERVIR RAPIDEMENT.

180 G, 6/CAISSE
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DE NOUVELLES ENTREPRISES QUI TENTENT DE PERCER LE
MARCHE S’AJOUTENT AUX NOMBREUSES AUTRES QUI Y
REVIENNENT ANNEE APRES ANNEE POUR RENFORCER
ET DEVELOPPER LEURS RELATIONS D'AFFAIRES. ALORS
QUE LUANNEE DERNIERE LES ENTREPRISES AMERICAINES
DEMONTRAIENT BEAUCOUP D'INTERET POUR LE MARCHE
CANADIEN, IL EST CLAIR QUE LECONOMIE AMERICAINE
REPREND DU POIL DE LA BETE. LES PRODUCTEURS RENCONTRES
PREFERAIENT SE CONCENTRER SUR LE DEVELOPPEMENT
DU MARCHE LOCAL PLUTOT QUE DINVESTIR LE CAPITAL
NECESSAIRE, NOTAMMENT POUR CREER DES EMBALLAGES
BILINGUES, EN VUE DE PENETRER LE MARCHE CANADIEN.
COTE TENDANCE, ON REMARQUAIT DANS LES ALLEES
PLUSIEURS NOUVELLES ENTREPRISES QUI PROPOSAIENT
DES CREMES GLACEES ARTISANALES EN TOUT GENRE,
DES BARRES DE CERFALES ET DES BARRES PROTEINEES —
CERTAINES REFRIGEREES —, BEAUCOUP DE PRODUITS DE
VIANDE NATURELLE SECHEE (JERKY) FAITS A PARTIR DE BCGEUF
NOURRI A L'HERBE, DE BISON ET DE POULET ENTIEREMENT
NATURELS, ELEVES SANS ANTIBIOTIQUES DANS DES
CONDITIONS DECENTES, DES BISCUITS ET DES MELANGES
A GATEAUX SANS GLUTEN, BEAUCOUP DE MARQUES DE
MAIS SOUFFLE ET DE GRIGNOTINES SALEES, DE BROCOLI,
DE CHOUX DE BRUXELLES, DE ROQUETTE ET DE CHOU FRISE!
FINALEMENT, LE CURCUMA EST LA NOUVELLE EPICE
VEDETTE POUR ASSAISONNER LE THE, LE RIZ, LES BOISSONS,
LES TABLETTES DE CHOCOLAT ET LES CROUSTILLES.

CE N’EST PAS UN HASARD SI CET EVENEMENT SE TIENT A
SAN FRANCISCO. LA VILLE INNOVE DANS TOUS LES SECTEURS
ET UALIMENTATION N'Y ECHAPPE PAS. ALORS QU’IL FAUT ETRE
PRET A CHERCHER LONGTEMPS A MONTREAL POUR TROUVER
DES PRODUITS LOCAUX ET BIOLOGIQUES PRETS-A-MANGER,
ON EN TROUVE A PRATIQUEMENT TOUS LES COINS DE RUE
A SAN FRANCISCO. LES SUPERMARCHES REGORGENT DE
PRODUITS BIOLOGIQUES ET PRETS-A-MANGER A FAIRE SALIVER
LES PLUS PASSIONNES DES FOODIES. IL NE S’AGIT PAS DE
PETITES SECTIONS DANS LES EPICERIES COMME ON EN TROUVE
CHEZ NOUS, MAIS BIEN DE MAGASINS GRANDE SURFACE
OFFRANT UNE ENORME VARIETE DE PRODUITS DISTINCTIFS.
BIEN SUR, LE CLIMAT DE LA CALIFORNIE OFFRE A SAN
FRANCISCO L'AVANTAGE D'UN  APPROVISIONNEMENT
CONSTANT EN FRUITS ET LEGUMES FRAIS. MAIS S’IL EST VRAI
QUE LES TENDANCES NAISSENT EN CALIFORNIE, ON PEUT
ESPERER QU’AU COURS DES PROCHAINES ANNEES L'OFFRE DE
PRODUITS ALIMENTAIRES SAINS ET VARIES S’ACCROITRA CHEZ
NOUS EGALEMENT. ON A DEJA HATE DE VISITER LE SUMMER
FANCY FOOD SHOW A NEW YORK EN JUILLET PROCHAIN
POUR VOIR CE QUI SE PASSE DU COTE DE LA COTE EST!
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/ LES TOMATES PELEES FAVUZZI IMPORTEES DE
LA REGION DES POUILLES N'ONT RIEN D’ORDINAIRE !
ELLES SONT SI RICHES ET DELICIEUSES QUE VOUS NE
VOUDREZ PLUS VOUS DONNER LA PEINE D'UTILISER
DES TOMATES MURES FRAICHES POUR FAIRE VOTRE
SOUPE AUX TOMATES.

- 2 oignons, pelés et finement hachés
- 2 gousses d ail, pelées et finement hachées
- 2 carottes, pelées et rapées
- 2 branches de céleri, finement hachées
- 95 mL (3/8 tasse) de creme légeére (15 %)
- 1,6 kg (2 boites) de tomates italiennes pelées Favuzzi
- 1,75 litre (7 tasses) de bouillon de poulet
- Seasonello et poivre noir moulu
- Une poignée de feuilles et tiges de basilic finement hachées
-30mL (2 c. a table) d huile & olive extra-vierge Favuzzi

-15mL (1 c. a thé) d huile d"olive a la truffe noire Favuzzi

SOUPE DE TOMATES
A LA CREME ET A

'HUILE D'OLIVE A
LA TRUFFE NOIRE

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION - 45 MINUTES

DANS UN GRAND POELON, FAIRE CHAUFFER LES
LEGUMES A FEU MOYEN DANS DE L'HUILE D’OLIVE
EXTRA-VIERGE. CUIRE A MI-COUVERT PENDANT
ENVIRON 15 MINUTES JUSQU’A CE QUE LES LEGUMES
AIENT RAMOLLI. AJOUTER LE BOUILLON ET LES
TOMATES PELEES FAVUZZI ET PORTER A EBULLITION.
REDUIRE LA CHALEUR ET FAIRE MIJOTER A COUVERT
PENDANT 10 MINUTES. RETIRER DU FEU, SALER,
POIVRER ET AJOUTER LE BASILIC. REDUIRE LA SOUPE
EN PUREE A L'AIDE D'UN MELANGEUR A MAIN ET LA
VERSER DANS DES BOLS. AVANT DE SERVIR, VERSER
UNE CUILLEREE A SOUPE DE CREME ET UN FILET
D’'HUILE D'OLIVE A LA TRUFFE NOIRE FAVUZZI DANS
CHAQUE BOL.

FA1l

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
FAVUZZI

PDSF 11,99 §

500 ML, 12/CAISSE

FAO1

TOMATES PELEES
FAVUZZI

PDSF 2,59 §

796 ML, 12/CAISSE

AC13

SEASONELLO,
SEL AROMATIQUE
IMPORTE DE BOLOGNE
PDSF 5,99 $
300 G, 6/CAISSE

FAO3

HUILE D’OLIVE

A LATRUFFE
NOIRE FAVUZZI
PDSF 11,99 §
100 ML, 6/CAISSE
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- 12 craquelins au sésame 34 Degrees
- 300 g de saumon fumé (ou truite fumée) en fines tranches
- 60 mL (1/4 tasse) de créme fraiche
- 1 petite pincée de fleur de sel
- 1 petite pincée de poivre du moulin
- 1 citron
- Huile d olive extra-vierge Planeta
- 60 mL (1/4 tasse) de ciboulette hachée
- 50 g de perles de vinaigre balsamique de Modeéne Tasto

FI020
SAUMON FUME ET e

127 G, 18/CAISSE

PERLES DE VINAIGRE
BALSAMIQUE

1D16

PERLES DE VINAIGRE
BALSAMIQUE TASTO
PDSF 12,49 $

50 G, 8/CAISSE

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION - 10 MINUTES

SAUPOUDRER LA CREME FRAICHE D'UNE PINCEE DE
FLEUR DE SEL, DE POIVRE DU MOULIN ET DE JUS DE

CITRON PRESSE ET BIEN MELANGER. DISPOSER LES P01
b —— CRAQUELINS SUR UNE ASSIETTE ET LES GARNIR DE HUILE D'OLIVE
. SAUMON FUME. AJOUTER UNE CUILLEREE DE CREME EXTRA-VIERGE

FRAICHE ET GARNIR DE CIBOULETTE. DECORER LA PLANETA
PDSF 20,99 $

CREME FRAICHE DE PERLES DE VINAIGRE BALSAMIQUE.
VERSER SUR LE TOUT UN LEGER FILET D’HUILE D’OLIVE
EXTRA-VIERGE PLANETA.

500 ML, 6/CAISSE

F35

FLEUR DE SEL
FAVUZZI

PDSF 6,49 §

100 G, 12/CAISSE

TLEVR DE SEL
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- 250 g (1 tasse) de riz Carnaroli
-1 L (4 tasses) de lait
- 250 g (1 tasse) de sucre
- 1 gousse de vanille
- Tablette de chocolat refroidie de 80 g
renfermant 70 % de cacao

RIZ SUCRE

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION - 40 MINUTES

PORTER A EBULLITION 4 TASSES D’EAU LEGEREMENT
SALEE ET Y FAIRE CUIRE LE RIZ PENDANT 10 MINUTES.
ENTRE-TEMPS, PORTER A EBULLITION LE LAIT DANS UNE
CASSEROLE ET GRATTER LES GRAINES DE LA GOUSSE
DE VANILLE. EGOUTTER LE RIZ ET LE METTRE DANS LA
CASSEROLE AVEC LE LAIT, LES GRAINES DE VANILLE ET
LE SUCRE. LE FAIRE CUIRE PENDANT 10 A 15 MINUTES
JUSQU’A CE QU'IL SOIT CREMEUX. VERSER LE RIZ
ENCORE CHAUD DANS DES VERRES OU DES ASSIETTES.
ENTRE-TEMPS, PLACER LE CHOCOLAT SUR UNE PLAQUE
DE CUISSON, COTE PLAT VERS LE HAUT, ET FAIRE DES
COPEAUX EN GRATTANT LE CHOCOLAT A L'AIDE D’'UN
COUTEAU DE CHEF PLACE A ANGLE DE 45 DEGRES.
GARNIR LE RIZ REFROIDI DE COPEAUX DE CHOCOLAT.
REFRIGERER PENDANT UNE HEURE ET SERVIR FROID.

VARIANTE

On peut remplacer
les copeaux de chocolat
par des bdtonnets de
cannelle rdpés.

K ok ok ok ok

RECETTE ADAPTEE
DU LIVRE SICILIA,
THE COOKING OF
CASA PLANETA,
D’ELISIA
MENDUNI

RIZ CARNAROLI
s sure PRINCIPATO
DI LUCEDIO
p.4 PDSF 7,49 $

500 G, 20/CAISSE

GOUSSES DE VANILLE
DE MADAGASCAR
PDSF 9,99 $

2 GOUSSES, 12/CAISSE
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- 250 mL (1 tasse) de fraises fraiches,
coupées en moitiés ou en quartiers
- 60 mL (4 c. a soupe) de vinaigre balsamique Favuzzi Divin
- 250 mL (1 tasse) de yogourt grec nature
-15mL (1 c. a soupe) de pdte de vanille Nielsen-Massey

—T 0 > <

YOGOURT AUX FRAISES
ET AU VINAIGRE
BALSAMIQUE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION - 15 MINUTES

DANS UN PETIT BOL, MELANGER LES FRAISES AVEC
LA MOITIE DE LA PATE DE VANILLE ET LE VINAIGRE
BALSAMIQUE. REFRIGERER 10 MINUTES. DANS UN
AUTRE BOL, MELANGER LE YOGOURT GREC AVEC
LUAUTRE MOITIE DE LA PATE DE VANILLE. REPARTIR
LE YOGOURT DANS QUATRE COUPES ET AJOUTER
LE MELANGE DE FRAISES SUR LE DESSUS. SERVIR
RAPIDEMENT SANS OUBLIER DE PRESENTER LA
BOUTEILLE DE VINAIGRE BALSAMIQUE FAVUZZI DIVIN
A CEUX QUI EN VOUDRAIENT UN PEU PLUS...

LE BALSAMIQUE

FAVUZZI DIVIN: NAGE
EXTRA-VIEUX, FAZ2 DI
DENSE ET SUCRE! POSF 26,99 %

250 ML, 6/CAISSE

PATE DE VANILLE
DE MADAGASCAR
NIELSEN-MASSEY
PDSF 12,99 $

118 ML, 8/CAISSE

PATE DE VANILLE
DE MADAGASCAR

De consistance épaisse,
semblable a celle de la
mélasse, cette pdte de
vanille vous permet
d’ajouter plus d’aréme
délicieux de vanille a vos
préparations. Elle est
également idéale pour vos
recettes de créme briilée et
de créme glacée auxquelles
elle permet d’ajouter
Cattrait visuel des graines
de vanille. Une cuillerée

d thé de pdte de vanille
équivaut a une cuillerée

a thé d extrait de vanille.
Une cuillerée a soupe

de pdte de vanille peut
remplacer une gousse de
vanille dans vos recettes.
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COCKTAILS
FESTIFS

JOYELU
SAINT-




COCKTAIL
SCARLETT
FEVER

Se prepare comme
un gin tonic auquel
on ajoute un trait

de Campari

- 100 mL (1/2 bouteille) deau tonique Fever-Tree
-30mL (1 0z) de gin
-5SmL (1 c. a thé) de Campari
- 1 citron coupé en triangles

METTRE L’EAU TONIQUE FEVER-TREE,
LE GIN ET LE CAMPARI DANS UN VERRE REMPLI DE GLACONS.
AJOUTER UN TRIANGLE DE CITRON ET SERVIR.
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FEVER-TREE

EN MELANGEANT DANS UNE EAU DE
SOURCE PURE DES EXTRAITS DE PLANTES
AUX PROPRIETES REMARQUABLES AVEC
UNE QUININE EXCEPTIONNELLE,
FEVER-TREE A ELABORE UN SODA TONIQUE
AUSSI NATUREL QUE DELICIEUX,

A LA NETTETE AROMATIQUE ET GUSTATIVE
PARTICULIEREMENT RAFRAICHISSANTE.

PREMIUM
INDIAN

AROME
UN SOU

| FEVER TREE “{

'I‘()jﬁr]f(l

NET ET
CON A

FT1014

EAU TONIQUE
FEVER-TREE

PDSF 1,79 §

200 ML, 24/CAISSE

FT10263

EAU TONIQUE
FEVER-TREE
PDSF 3,99 $

500 ML, 8/CAISSE

-RAIS AVEC
ROMATIQUE

)'AGRUMES



- 125 mL (1/2 tasse) de boisson gazeuse
aux cerises noires de Boylan
-30mL (1 0z) de rhum
- Glagons ou cerises congelées

Pimentez votre soirée
de la Saint-Valentin
avec ce cocktail
pour adultes

COCKTAIL AU RHUM
ET A LA BOISSON
GAZEUSE AUX
CERISES NOIRES

VERSER LA BOISSON GAZEUSE AUX CERISES NOIRES
DE BOYLAN, LE RHUM ET LES GLACONS OU
LES CERISES CONGELEES DANS UN VERRE.
MELANGER ET SERVIR IMMEDIATEMENT.

UN MELANGE UNIQUE

DE CERISES, D’ECORCE

DE CERISIER SAUVAGE

ET D’EXTRAIT DE VANILLE

BOURBON. UNE BOISSON

SAVOUREUSE, A LA FOIS BOISSON GAZEUSE

SUCREE ET ACIDULEE. AUX GERISES
NOIRES BOYLAN
PDSF 2,09 $

343 ML, 24/CAISSE
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HUILES D’OLIVE & PRODUITS FINS



