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	 / D’après la légende, Alphonse le Chaste aurait confié à deux chevaliers la mission de trouver un endroit convenable 
pour établir un monastère de l’ordre des Chartreux en Catalogne. Au pied du Montsant (« montagne sainte »), dans ce qui est 
aujourd’hui la région du Priorat, ils rencontrèrent un berger qui leur raconta que de temps à autre, une échelle vers le  
paradis, empruntée par des anges, apparaissait à la cime du plus haut pin de la vallée. En 1194, la première pierre du monastère 
Scala Dei (« échelle de Dieu ») fut posée à cet endroit.
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H  priorat

mas1 
Huile d’olive 
extra-vierge 
Mas d’en Gil
PDSF 24,99 $
500 ml, 6/caisse

mas d’en gil
célèbre le millénaire de la viticulture au Priorat

Cette année, la région du Priorat en Espagne célèbre ses premiers mille 
ans de viticulture ainsi que le 60e anniversaire de son appellation  
contrôlée. Mas d’en Gil est l’un des trois premiers domaines historiques 
du Priorat. Au début du siècle, M. Francesc Gil, premier propriétaire du 
domaine après l’ordre religieux, a présenté son huile aux expositions 
universelles de Paris et de Vienne.
 

Depuis 1998, le domaine Mas d’en Gil appartient à la 
quatrième génération de vignerons de la famille 
Rovira Carbonell. Quarante-cinq hectares, ce qui 
ne représente que 30 % de la superficie totale du  
domaine, sont plantés de vignes, âgées de 10 à 110 ans, 
principalement des cépages Grenache et Carignan. 

Le domaine est aussi planté d’oliviers, vieux d’un 
siècle, qui produisent la fameuse variété Arbequina, 
fort appréciée des consommateurs pour sa douceur 
et ses notes aromatiques rappelant la pomme et la 
banane. On y trouve en outre des amandiers et des 
forêts d’essences méditerranéennes, ainsi que des 
terres consacrées à l’agriculture raisonnée. La terre 
d’ardoise (« Llicorella ») et la brise méditerranéenne  
(« Garbinada ») confèrent aux oliviers et aux vignes 
du domaine Mas d’en Gil leur caractère distinctif.

Depuis 900 ans, de nombreux villages producteurs de vin et d’olives 
ont vu le jour sur les flancs couverts d’ardoise du Montsant. Au début 
du XIXe siècle, l’industrie viticole locale a connu un essor fulgurant à 
la suite des désamortissements ecclésiastiques de Mendizábal, qui ont 
permis à des particuliers d’acquérir des monastères et des ressources 
appartenant à des communautés religieuses.Ph
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M. Rovira accompagné de son épouse, Mme Carbonell et des ses deux filles, Marta et Pilar.
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la courge

La courge musquée (Butternut) / La courge musquée 
est un légume en forme de poire, à la peau lisse, de 
couleur crème et à la chair orange. Son nom évoque 
bien sa douce saveur qui rappelle le beurre. Disponible 
l’automne, la courge musquée constitue une bonne 
source de fibres, de vitamines C, A et E, de magnésium 
et de potassium, et peut être conservée longtemps 
dans un endroit frais et sec.
 
La peler / Pour la préparer, couper la courge là où 
la partie allongée se sépare de la partie ronde. Vous 
pourrez la déposer à plat sur le plan de travail pour 
la peler avec un couteau économe ou un couteau 
de chef si la peau est trop épaisse. Couper les deux  
extrémités de la courge seulement après l’avoir  
complètement pelée. Les graines se trouvent uniquement 
dans la partie ronde de la courge. Couper cette partie 
en deux, puis retirer les graines à l’aide d’une cuillère.
 
La choisir / Choisir des courges fermes à la peau 
lisse. Tout ramollissement, en particulier près du  
pédoncule, indique un début de pourrissement.
 
Utilisations / Sa chair ferme permet de la cuisiner 
comme des pommes de terre, pour faire des soupes, 
des purées ou des plats gratinés. Elle peut aussi 
être utilisée dans des recettes de gâteaux ou pour  
remplacer les carottes dans les muffins. Favuzzi vous 
la propose en version méditerranéenne dans un  
risotto, une soupe harissa, une soupe à l’huile de 
truffe et sur des pâtes à l’encre de seiche.
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- 4 c. à soupe de beurre
- 1 courge musquée pelée et coupée en dés

- 1 pomme de terre coupée en dés
- 4 tasses de bouillon de légumes

- ½ tasse de crème à 35 % de M.G.
- ¼ de tasse de parmesan Reggiano

- 4 c. à soupe d’huile d’olive à la truffe noire
- Sel et poivre au goût

Soupe à la  
courge musquée  

ET À L’HUILE D’OLIVE  
À LA TRUFFE NOIRE  

FAVUZZI

Pour 4 personnes

Dans une casserole, faire revenir les dés de 
courge et de pomme de terre dans le beurre 
pendant quelques minutes. Assaisonner de sel 
et de poivre. 

Ajouter le bouillon de légumes et cuire à feu 
vif encore quelques minutes jusqu’à tendreté. 
Retirer du feu. Au mélangeur, réduire en purée 
à la consistance désirée. Faire chauffer à feu 
moyen pendant quelques minutes. Ajouter la 
crème et laisser cuire pendant une minute. 

Retirer du feu et verser dans des bols à soupe. 
Avant de servir, ajouter du parmesan reggiano 
râpé et un filet d’huile d’olive à la truffe noire 
favuzzi.

FA03
Huile d’olive  
extra-vierge  
à la truffe noire 
Favuzzi 
PDSF 11,99 $ 
100 ml, 6/caisse
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- 2 c. à soupe d’huile d’olive
- 2 c. à soupe de beurre

- ½ tasse de céleri en petits dés
- 1 tasse de carottes en petits dés
- 1 tasse d’oignon en petits dés

- Sel et poivre
- 2 lb de courge musquée, pelée, évidée et coupée en dés

- 4 à 6 tasses de bouillon de poulet
- 1 tasse de harissa Stonewall Kitchen

- 1 tasse de pois chiches égouttés
- 1 ½ tasse de courgette coupée en dés de 1 cm

- Coriandre ou persil frais, hachés, comme garniture

Soupe à la sauce  
Harissa 

Pour 4 à 6 personnes

Chauffer l’huile et le beurre dans une grande 
casserole à feu moyen. Ajouter le céleri, les 
carottes et l’oignon et faire revenir jusqu’à 
ce qu’ils soient tendres. Assaisonner de sel  
et de poivre.

Ajouter la courge musquée et le bouillon  
de poulet. Porter à ébullition. Baisser le feu 
et laisser mijoter jusqu’à ce que la courge 
soit tendre. RÉDUIRE la soupe en purée dans un 
robot culinaire ou à l’aide d’un mélangeur 
à main. Ajouter la harissa, les pois chiches  
et la COURGE. Laisser mijoter dix minutes ou 
jusqu’à consistance désirée. POUR SERVIR,  
GARNIR de persil ou de coriandre.
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À essayer également

Sauce  
Teriyaki 
aux agrumes 
Simplement délicieuse sur  
le poisson ou la volaille.  
Idéale aussi en marinade  
ou dans les sautés de  
légumes ou de viande. 
 

SK530
Sauce Teriyaki aux agrumes 
PDSF 8,99 $ 
330 ml, 6/caisse

Sauce  
Gingembre  
et Wasabi  
Deux saveurs classiques  
de l’orient combinées en  
un mélange savoureux,  
parfait en marinade ou en 
trempette avec du bœuf  
ou du poulet. Un complément 
idéal pour le thon grillé.

SK519
Sauce au gingembre et wasabi 
PDSF 8,99 $ 
330 ml, 6/caisse

Sauce  
Vidalia  
et figues 
La douceur des oignons  
vidalia se marie à merveille  
avec la saveur sombre et riche 
des figues. Une sauce délicieuse 
en marinade, avec les grillades 
de viande et de fruits de mer, 
ou en trempette.

SK510
Sauce aux oignons vidalia et figues 
PDSF 8,99 $ 
330 ml, 6/caisse

automnal
avec Stonewall Kitchen
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Remplacer  
le fromage  

parmesan par un  
cheddar fort  

ou un gruyère  
de grotte vieilli.

- 1 oignon rouge, tranché finement
- 500 g de riz Carnaroli

- 2 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
- 4 tasses de courge musquée pelée et coupée en dés

- 60 g de beurre
- 1 verre de vin blanc

- 8 tasses de bouillon de poulet ou de légumes
- 2 tasses de jeunes épinards

- 8 c. à soupe de parmesan Reggiano râpé
- Sel et poivre

Risotto à la  
courge musquée 

Pour 6 personnes

Porter à ébullition le bouillon de poulet, 
ajouter les dés de courge et cuire 5 minutes 
ou jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Retirer  
du feu et réserver. 

Faire chauffer l’huile d’olive dans une casserole 
à fond épais. Ajouter le riz et mélanger jusqu’à 
ce que toute l’huile soit absorbée. Ajouter  
le vin et mélanger jusqu’à évaporation  
complète. Poursuivre la cuisson en ajoutant 
du bouillon à mesure qu’il est absorbé. Saler et 
poivrer au goût. Il faut compter entre 18 et 20 
minutes de temps de cuisson. 

Lorsque le riz est prêt, baisser le feu et  
incorporer les dés de courge, cuire  
encore une minute. Retirer du feu et ajouter  
le parmesan Reggiano et les épinards, en  
mélangeant vigoureusement pour rendre  
le risotto crémeux.

R04
Riz Carnaroli 
PDSF 7,49 $ 
500 g, 20/caisse
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H  Lucedio

au pays du risotto

C’est précisément à Lucedio, sur les terrains d’une abbaye fondée  
par des moines en 1123, que fut introduite la culture du riz en Italie.

R04
Riz Carnaroli 
PDSF 7,49 $ 
500 g, 20/caisse

R05
Riz Carnaroli 
PDSF 12,49 $ 
1 Kg, 10/caisse

R06
Riz Arborio 
PDSF 6,49 $ 
500 g, 20/caisse

R07
Riz Arborio 
PDSF 9,49 $ 
1 Kg, 10/caisse

R10
Riz Vialone Nano  
PDSF 6,49 $ 
500 g, 20/caisse

R11
Riz Vialone Nano 
PDSF 9,49 $ 
1 Kg, 10/caisse

R08
Riz Baldo 
PDSF 5,99 $ 
500 g, 20/caisse
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Aussi OFFERT chez Dave’s Gourmet

DG203
Ail rôti et basilic 
biologique 
PDSF 9,99 $ 
736 g, 12/caisse

DG201
Tomates Heirloom 
biologique 
PDSF 9,99 $ 
736 g, 12/caisse

DG202
Champignons  
sauvages 
PDSF 9,99 $ 
736 g, 12/caisse

DG206
Sauce Masala 
Marinara 
PDSF 9,99 $ 
723 g, 12/caisse

DG207
Sauces aux légumes 
rustiques 
PDSF 9,99 $ 
723 g, 12/caisse

DG204
Marinara Heirloom 
épicée biologique 
PDSF 9,99 $ 
736 g, 12/caisse

Dave’s  
Gourmet  

à la courge 
musquée

Première en son genre,  
cette sauce est faite de courges 

mûries dans la vallée de la  
Willamette, en Oregon. 

Rehaussée d’ail frais, d’oignons 
et de poivrons rouges rôtis, la 
saveur délicate et sucrée de la 

courge fait de cette sauce  
un régal qui sort de l’ordinaire. 

À l’approche de l’Halloween, 
ajoutez-la aux pâtes Al Dente  

à l’encre de seiche, pour un plat 
simple et riche en couleurs  

qui saura certainement  
divertir vos enfants.

DG205 
Sauce  
à la courge  
musquée 
PDSF 9,99 $ 
723 g, 12/caisse

AD160
Fettuccine  
à l’encre  
de seiche 
PDSF 5,99 $
342 g, 6/caisse
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Bar HARBOR  H 

BH201
Jus de palourde 
naturel 
PDSF 3,99 $ 
248 ml, 12/caisse

BH401 
Filets de sardines 
dans le sirop 
d’érable 
PDSF 4,99 $ 
190 g, 12/caisse

  BH402 
Filets de harengs 
sauvages au  
poivre concassé 
PDSF 4,99 $ 
190 g, 12/caisse

 BH403 
Filets de harengs 
sauvages fumé 
naturel 
PDSF 4,99 $ 
190 g, 12/caisse

 BH404
Filets de sardines 
fumé naturel 
PDSF 4,99 $ 
190 g, 12/caisse  

BH101
Bisque de crabe  
et homard 
PDSF 5,99 $

 BH102
Chaudrée  
de poisson 
PDSF 5,99 $ 
398 ml, 6/caisse 

 BH103
Bisque  
de homard 
PDSF 5,99 $ 
248 ml, 6/caisse 

 BH301
Bouillon  
de poisson 
PDSF 3,99 $ 
398 ml, 6/caisse 

 BH302
Bouillon  
de fruits de mer 
PDSF 3,99 $ 
398 ml, 6/caisse

aussi OFFERT PAR bar harbor

	 / Bar Harbor Foods est situé sur un quai 
pittoresque, dans une superbe anse paisible 
du sud-est du Maine. Les cris des goélands 
résonnent au-dessus de l’océan; les vagues  
clapotent contre les pilotis pendant que les  
amarres des bateaux de pêche se tendent et  
grincent sous le soleil ou le brouillard. 

C’est ici que Bar Harbor Foods prépare ses 
produits gastronomiques, à partir de fruits de mer  
fraîchement débarqués sur les quais du Maine.

Même si l’entreprise a grandi et 
s’est transformée depuis 85 ans, 
c’est toujours le sud‑est du Maine 
qui inspire tous ses produits. 
Ses mets gastronomiques sont 
le reflet de la cuisine naturelle-
ment délicieuse de la Nouvelle‑ 
Angleterre et des traditions  
authentiques du Maine. L’entreprise 
privilégie la simplicité tant pour 
ses recettes originales faites à  
partir d’ingrédients frais que pour 
ses étiquettes épurées attrayantes. 

Ses produits de fruits de mer  
spécialisés et autres aliments fins  
sont préparés en petite quantité,  
emballés et mis en conserve  
principalement à la main, tout comme 
le faisaient les habitants de la côte 
du Maine depuis des générations.

Willard M. Look  
a fondé l’entreprise  

en 1917, sur un quai à 
l’extrémité de Holmes Bay. 
Il fut le premier à mettre  

au point le procédé  
de traitement et de  

mise en conserve de la  
chair de crabe et de homard, 
encore utilisé de nos jours.

bar harbor 
maine
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- 398 ml de chaudrée de palourdes  
Bar Harbor (1 boîte)
- 4 tranches de bacon

- ¼ tasse de lait ou de crème, au goût
- Pollen de fenouil

Chaudrée de palourdes  
au bacon

Pour 4 personnes

Dans une grande casserole, faire cuire le  
bacon dans un peu d’huile jusqu’à ce qu’il soit 
croustillant. Retirer le bacon et réserver sur 
du papier absorbant. 

Dans une autre casserole, réchauffer à feu 
doux le contenu de la boîte, ajouter du lait ou 
de la crème jusqu’à consistance désirée. Couper 
grossièrement le bacon en petits morceau x. 

Garnir la soupe de bacon et de pollen 
de fenouil, mélanger pendant une minute  
et servir avec des craquelins au pita de  
Stonewall Kitchen.

SK1210
Craquelins  
au sel de mer 
PDSF 7,99 $ 
142 g, 6/caisse

 FA18
Pollen de fenouil 
Favuzzi 
PDSF 11,49 $ 
15 g, 8/caisse 

 BH104 
Chaudrée de 
palourdes 
PDSF 5,99 $ 
398 ml, 6/caisse
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- 1 lb de chair de crabe
-1 tasse de biscuits Simple White broyés

-1 œuf battu
- 1 c. à soupe de moutarde à l’ancienne

- ½ tasse de mayonnaise
- 1 c. à soupe de sauce au raifort et wasabi

- ½ c. à thé de sauce piquante  
Boukman Habanero et agrumes

- 2 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge  
aux notes aromatiques prononcées

Beignets de crabe  
avec sauce crémeuse  

aux concombres 

Pour 6 personnes

Dans un grand bol, mélanger délicatement la 
chair de crabe avec la chapelure de biscuits, 
l’œuf, la moutarde, la sauce Worcestershire 
crémeuse au wasabi, la sauce Boukman et la 
mayonnaise. Façonner six beignets d’un pouce 
d’épaisseur avec le mélange et les disposer sur 
une plaque tapissée de papier ciré. Réfrigérer 
jusqu’à fermeté, au moins 20 minutes.

Préchauffer le four à 400  °F. Faire chauffer 
l’huile d’olive dans une grande poêle en fonte. 
Faire dorer les beignets de crabe dans l’huile 
à feu moyen, environ 4 minutes de chaque 
côté. Transférer les beignets dans le four et 
faire cuire jusqu’à ce qu’ils soient bien cuits, 
environ 10 minutes. Disposer les beignets de 
crabe dans une assiette et servir avec la sauce 
crémeuse aux concombres pour les beignets de 
crabe de Braswell.

SK1208 
Craquelins  
Simple White  
de Stonewall 
Kitchen 
PDSF 7,99 $ 
142 g, 6/caisse

 MRS28 
Moutarde à 
l’ancienne  
Mrs. McGarrigle’s 
PDSF 6,49 $ 
190 ml, 12/caisse

 KS502 
Mayonnaise Sir 
Kensington’s 
PDSF 8,99 $ 
295 ml, 6/caisse

 SK321 
Crème au  
Raifort et wasabi 
Stonewall Kitchen 
PDSF 7,99 $ 
234 g, 12/caisse

 BK04 
Sauce forte  
Boukman  
Habanero  
et agrumes 
PDSF 8,49 $ 
150 ml, 12/caisse

 MOL07 
Huile d’olive  
extra-vierge  
Etichetta Verde 
PDSF 13,99 $ 
750 ml, 6/caisse

 KS30139 
Sauce crémeuse  
aux concombres 
Braswell 
PDSF 7,99 $ 
354 ml, 12/caisse
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	 / C’est à Saint-Hyacinthe, capitale de 
l’agroalimentaire, que se trouve le plus ancien 
marché public du Québec. Il a vu le jour en 1830 et 
a su conserver sa vocation première depuis plus 
de 180 ans. C’est là que Manon Robert est devenue 
épicière de métier voilà plus de 17 ans, lorsqu’elle 
a ouvert son premier magasin, toujours en activité,  
La cuisine d’une passionnée. Globe-trotteuse,  
elle fait plusieurs voyages chaque année à la  
recherche de découvertes gastronomiques. 
Très vite, l’espace lui manque à son commerce du 
marché. Elle ouvre donc une deuxième boutique, 
Les passions de Manon, à un coin de rue du marché. 
Ce nouveau local lui permet d’exprimer toutes ses 
passions, notamment pour l’huile d’olive. 

Sa boutique offre plus de 200 sortes d’huiles 
d’olive de qualité supérieure provenant des quatre 
coins de la planète. Installé derrière le magnifique 
bar à dégustation, un personnel qualifié offre 
à la clientèle la possibilité de goûter toutes les 
huiles et les vinaigres vendus en boutique. 

Son expertise attire désormais bien au-delà des  
limites de la ville des clients qui reviennent avec 
leur carte fidélité, Sur le principe de la fameuse 
« carte café ». vous obtenez un timbre pour 
chaque tranche d’achat de 20 $ dans la boutique  
de Manon. Une fois que vous aurez accumulé 
20 timbres, vous aurez droit à une bouteille 
d’huile de qualité gratuite. Une initiative très 
populaire, si l’on en juge par la grande quantité  
de bouteilles d’huile remises gratuitement 
chaque mois. Voilà qui démontre, une fois de 
plus, que c’est en sortant des sentiers battus  
que se démarquent les plus grandes des  
petites épiceries !

Les passions de Manon 
1660, rue des Cascades à Saint-Hyacinthe 
450-250-6423   /   www.lespassionsdemanon.com

Les passions  
de manon



D’après certains témoignages, la première graine  
de la tomate San Marzano est arrivée en Campanie  
autour de 1770, comme cadeau du vice-roi du Pérou 
au roi de Naples. Elle aurait été plantée dans le sol 
volcanique de la ville de San Marzano sul Sarno.

De couleur rouge vif  
et de forme allongée,  

la tomate San Marzano 
contient peu de graines  

et de fibres. 

On la consomme  
aussi bien crue que cuite. 

san marzano
La tomate San Marzano Sarnese 
Agro Nocerino est la seule variété 
de tomates au monde reconnue 
par une appellation d’origine 
protégée (A.O.P.).

On l’utilise le plus souvent pour confectionner de la 
sauce tomate, mais on peut aussi la gratiner, la cuire 
au four, la faire sécher et la conserver dans l’huile,  
ou même en faire des confitures. 

Nous l’avons mise en conserve assaisonnée de basilic. 
Le résultat est tout simplement exquis!

La ville de Naples et, en arrière-plan, le Vésuve.
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- 5 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
- 1 gousse d’ail broyée

- ½ c. à thé de purée de piments forts Favuzzi
- 1 boîte de tomates San Marzano  

A.O.P. (796 ml)
- 1 c. à soupe d’origan séché

- 1 c. à soupe de persil frais haché
- 8 œufs

- Sel au goût
- Fromage parmesan râpé au goût

Œufs sur le plat  
aux tomates 

Pour 4 à 6 personnes

Dans une grande poêle, faire chauffer l’huile  
à feu moyen avec l’ail et la purée de piments 
forts pendant une minute. Ne pas faire brunir.  
Ajouter les tomates après les avoir broyées  
grossièrement à la main ou avec un pied  
mélangeur. Ajouter le persil et l’origan et laisser 
mijoter une quinzaine de minutes à feu moyen. 

Casser les œufs dans la sauce et laisser cuire 
jusqu’à ce que le blanc soit pris. Saler au 
goût et garnir de fromage parmesan. Retirer 
les œufs avec une spatule et répartir la sauce 
tomate dans chaque assiette. 

Servir avec un bon pain croûté.

Les œufs sur le plat aux tomates constituent  
un mets italien classique nourrissant  
et riche en lycopène et en protéines.

FA26
Tomates  
San Marzano A.O.P. 
Favuzzi 
PDSF 4,99 $ 
796 ml, 12/caisse

 FA09
Purée de  
piments forts 
Favuzzi 
PDSF 7,99 $ 
180 g, 6/caisse
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un nouveau

Balzebú essentiel

TD19 
Balzebú  
Essentiel
PDSF 14,49 $
500 ml, 6/caisse

	 / Ce mois-ci, l’offre des balsamiques Balzebú  
s’élargit avec un nouveau vinaigre balsamique de 
Modène de la catégorie Essentiel offert dans un  
format pratique de 500 ml. 

Favuzzi a regroupé dans cette catégorie des vinaigres  
jeunes, fruités et acidulés. Tout indiqués pour les  
salades, ils sont parfaits pour une utilisation  
quotidienne.

- 3 parts d’huile d’olive extra-vierge  
- une pincée de sel et de poivre 
- 1 part de vinaigre balsamique  

de Modène

pinzimonio 

mélanger vigoureusement les ingrédients  
pour créer une émulsion. On peut également  
y ajouter de l’ail ou du zeste de lime ou de citron.  
Privilégiez une huile et un vinaigre de qualité  
supérieure, pour une expérience nettement plus 
savoureuse et bienfaisante pour la santé. 

Choisissez de préférence des légumes de saison 
frais et croquants : carottes, concombres, 
bulbes de fenouil, tomates, poivrons, etc.

On fait tremper des légumes crus coupés en 
lanières ou en cubes. Vous aurez compris qu’il 
s’agit d’une simple trempette pour légumes dans 
laquelle nous avons remplacé le yogourt ou la 
mayonnaise par de l’huile d’olive. Une très vieille 
tradition italienne qui permet de faire le plein de 
vitamines et de minéraux. 

 

un gras qui  
vous veut du bien

Notre corps a besoin de bons gras pour fonctionner.  
Ils remplissent de multiples fonctions allant des plus  
simples, comme favoriser la guérison des éraflures, 

jusqu’aux plus complexes, par exemple assurer la santé  
des cellules dans notre cerveau.

 
Les vitamines A, D et E sont solubles dans les graisses,  

c’est-à-dire qu’elles sont activées et mieux absorbées par le 
corps si elles sont consommées avec une matière grasse. 

Votre corps aura donc plus de facilité à absorber  
les vitamines de vos carottes, brocolis et petits 

pois s’ils sont arrosés d’une savoureuse  
huile d’olive extra-vierge.



Favuzzi .com / octobre 2014 / page 36 Favuzzi .com / octobre 2014 / page 37

aussi OFFERT  
PAR silly cow

Silly cow / En automne, quel plaisir de faire une belle 
randonnée en forêt par temps frais et, au retour, 
de déguster un chocolat chaud réconfortant en 
famille. On peut aussi l’apporter dans un thermos 
pour profiter d’une pause récompense à mi-chemin.

En octobre, on apprécie particulièrement le chocolat  
Silly Cow à la citrouille produit au Vermont, qui 
contient du cacao, du sucre de canne naturel, de la 
cannelle, du gingembre, de la muscade, du quatre-
épices, des clous de girofle et des arômes naturels 
de citrouille. 

Pour une expérience parfaite, accompagnez votre  
boisson de quelques biscuits Paul AND Pippa. 

Visitez Favuzzi.com pour découvrir toute la gamme  
de biscuits Paul and Pippa importée de Barcelone.

réconfort

SC32769
Chocolat chaud 
à la citrouille 
(chai)
PDSF 7,49 $
479 g, 6/caisse

Pp1 
Biscuits Paul 
and Pippa
PDSF 7,99 $
125 g, 6/caisse

SC32760
Chocolat chaud  
naturel 
PDSF 7,49 $ 
479 g, 6/caisse

 SC32764
Chocolat chaud  
à la guimauve 
PDSF 7,49 $ 
479 g, 6/caisse

 SC32762
Chocolat chaud  
à la truffe 
PDSF 7,49 $ 
479 g, 6/caisse

 SC32766
Chocolat chaud  
mousse au chocolat 
PDSF 7,49 $ 
479 g, 6/caisse

 SC32768
Chocolat chaud  
à la menthe poivrée 
PDSF 7,49 $ 
479 g, 6/caisse
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Moutarde Oktoberfest

Limeade aux framboises

MRS04
Moutarde  
Oktoberfest  
Mrs. McGarrigle’s 
PDSF 6,49 $ 
190 ml, 12/caisse

	 / Chaque année, dans les pays du monde entier,  
le mois d’octobre est consacré à la sensibilisation au 
cancer du sein, afin d’attirer l’attention sur la maladie,  
de favoriser la prise de conscience, et d’accroître le soutien 
apporté au dépistage précoce et au traitement ainsi qu’aux 
soins palliatifs de la maladie. Hint Mint a créé des boîtiers  
roses; les profits générés par leur vente sont versés  
à des organisations venant en aide aux femmes victimes de 
la maladie.

Visitez www.hintmint.com pour découvrir pourquoi cette  
entreprise extraordinaire de Los Angeles est convaincue  
que ses jolis boîtiers tant convoités peuvent changer  
les choses.

	 / L’Oktoberfest (« fête d’octobre » en Allemand) 
est une fête de la bière annuelle se déroulant à Munich 
en Allemagne. Pour souligner l’événement, accompagnez 
vos saucisses de notre moutarde Oktoberfest. C’est l’une 
des moutardes les plus douces et crémeuses produites 
par l’entreprise Mrs. McGarrigle’s de Merrickville, au sud 
d’Ottawa. Une moutarde crémeuse et lisse, faite avec du 
vinaigre de cidre et du miel qui n’est pas sans rappeler la 
traditionnelle moutarde de Dijon. 

Également offerte en format de 60 ml.

	 / La lime est l’un des fruits les plus rafraîchissants  
de la planète. Nos boissons à la lime Cabana sans édulcorant  
artificiel sont produites avec de vraies limes. Elles sont 
édulcorées avec du sucre de canne et des feuilles de stevia 
pour réduire les calories. 

Elles sont offertes en deux saveurs :  
Limeade classique  
nouvelle Limeade aux framboises

Hint Mint Pink

H16 
Hint Mint Rose 
PDSF 3,99 $/BOÎTIER 

ca06
Limeade Cabana 
PDSF 2,99 $ 
591 ml, 12/caisse

CA07
Limeade  
AUX FRAMBOISES  
Cabana 
PDSF 2,99 $ 
591 ml, 12/caisse

à  s u r v e i l l e r

	 / À l’Action de grâces, impressionnez vos  
convives en leur servant une farce préparée avec notre  
purée de champignons et truffes Favuzzi. Pour  
accompagner la dinde, pensez aussi servir notre sauce  
aux canneberges de marque Catherine’s.

CF301
Sauce aux  
canneberges 
PDSF 7,49 $ 
250 ml, 12/caisse

FA08
Purée de champignons  
et truffes Favuzzi 
PDSF 9,49 $ 
180 g, 6/caisse

Dinde farcie aux champignons et aux truffes

e t  r a p i d e  !

l a  d i n d e


