
Décembre 2014

Muzzi 
une tradition  

familiale  
depuis 1795

L a  r e i n e  d e s  pa n e t t o n e s
L o r e d a n a  m u z z i 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
 
CRAQUEL INS  34°  
des  bouchées de  
l’apéro au dessert

Spécial 
DESSERTS 
ITALIENS 
TYPIQUES 

3  cocktails  
faciles  et  fest ifs

Arancini  
maison



22
Cocktail de crevettes 

24
Haricots verts glacés  
au gorgonzola

28
3 cocktails  
faciles et festifs

37
Fever-Tree 
tonics haut de gamme 

38
Cadeaux gourmands

10
Noël à l'italienne : 

Spécial DESSERTS  
ITALIENS TYPIQUES

16
Cartellate Pugliese

18
condiments des fêtes

d é c e m b r e

4
CRAQUELINS 34° 
DES BOUCHÉES DE  
L'APÉRO AU DESSERT

34
nouveaux  

produits

26
Arancine di riso

14
Loredana muzzi 
La reine 
des panettones



Favuzzi .com / décembre 2014 / page 4 Favuzzi .com / décembre 2014 / page 5

Craquelins 34°
des bouchées  

de l'apéro  
au dessert

	 / Préparés à base d’ingrédients simples 
et naturels, ces craquelins minces sont cuits  
au four avec soin jusqu’à ce qu’ils soient  
légèrement dorés et parfaitement savoureux.  
Ils ont été créés pour accompagner les  
fromages. Après tout, si vous vous offrez un 
bon fromage artisanal, vous voulez pouvoir 
le goûter !

Ces craquelins mettent en valeur les fromages les plus aimés au monde sans leur 
voler la vedette. Ils conviennent aussi aux trempettes, aux tartinades, aux pâtés, 
aux charcuteries, aux tartares de thon et plus encore. Ouvrez une boîte ou deux 
et servez-les aux côtés de votre fromage préféré  : un festin raffiné et goûteux 
prêt en quelques secondes. 

Sans oublier qu’ils sont bons pour vous! Une portion correspond à neuf  
nourrissants craquelins 34 Degrés… tout ça avec moins d’un gramme de gras.

FI017
Craquelins  
Nature  
34 DEGRÉS 
PDSF 4,99 $ 
127 g, 18/caisse 

FI018
Craquelins  
au poivre moulu  
34 DEGRÉS 
PDSF 4,99 $ 
127 g, 18/caisse 

FI019
Craquelins  
au romarin  
34 DEGRÉS 
PDSF 4,99 $ 
127 g, 18/caisse 

FI022
Craquelins  
au blé entier  
34 DEGRÉS 
PDSF 4,99 $ 
127 g, 18/caisse 

FI020
CRAQUELINS  
SÉSAME 
34 DEGRÉS 
PDSF 4,99 $ 
127 g, 18/caisse 
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Fromages et  
confiture de figues 

Dalmatia
Pour accompagner la confiture de figues, les fromages relevés, crémeux 
ou fermes, sont parfaits : manchego, brie, camembert, chèvre, etc. Nos 
confitures Dalmatia sont importées de Croatie. Des agriculteurs de la 
Dalmatie cueillent les figues à la main et les font sécher au soleil sur de 
vieilles palettes de bois jusqu’à ce qu’elles prennent une riche couleur 
dorée. On ajoute ensuite aux figues uniquement les meilleurs ingrédients  
pour en faire une tartinade. Les oranges de la tartinade de figues et 
d’oranges proviennent de l’île de Korcula, dans la mer Adriatique.  
Le résultat final est un produit exceptionnel et savoureux regorgeant 
de fruits.

Tapenades 
et olives

Pour accompagner vos canapés, Favuzzi vous offre de 
nombreux produits débordant de saveurs faits à partir 
d’ingrédients naturels  : purée de champignons et truffes 
Favuzzi, tartinade d’olives Kalamata, tapenade aux olives 
vertes et aux amandes et, pourquoi pas, tapenade d’olives 
méditerranéennes de Venetian sur un morceau de Mozzarina!

V40
Tapenade d’olives 
méditerranéennes 
PDSF 6,99 $ 
215 g, 12/caisse

V32
Tartinade aux 
olives grecques 
Kalamata 
PDSF 6,99 $ 
215 g, 12/caisse 

V50
Tapenade  
aux ARTICHAUTS 
PDSF 6,99 $ 
215 g, 6/caisse

V16
Tapenade  
aux olives vertes  
et aux amandes 
PDSF 6,99 $ 
215 g, 6/caisse

CR15
Olives au citron 
PDSF 8,49 $ 
280 g, 6/caisse

CR18
Olives noires  
Leccino 
PDSF 8,49 $ 
280 g, 6/caisse

FI196
Tartinade de FIGUES 
Dalmatia 
PDSF 6,99 $ 
240 g, 12/caisse

FI197
Tartinade de  
figues et D'ORANGES 
Dalmatia 
PDSF 6,99 $ 
240 g, 12/caisse
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- 24 craquelins Nature 34°
- 250 ml (1 tasse) de mascarpone 

- 125 ml (1/2 tasse) de tartinade au citron  
du commerce ou maison

- Fraises, framboises, mûres ou bleuets frais,  
ou mélange de petits fruits

- Menthe fraîche pour garnir

BOUCHÉES au citron

Pour 24 bouchées 

Brasser le mascarpone pour le rendre plus 
facile à tartiner. Étaler délicatement une 
mince couche uniforme de mascarpone sur 
les craquelins NATURE 34°. GARNIR chaque  
CRAQUELIN d’une généreuse cuillerée de tartinade  
au citron. DÉCORER de PETITS FRUITS et de brins 
de menthe fraîche. Savourer ce dessert tonique  
et léger immédiatement. 

truc de styliste

Ces CRAQUELINS délicats doivent être manipulés  
avec DÉLICATESSE. Pourquoi ne pas UTILISER DEUX 
SACS REFERMABLES POUR GARNIR LES CRAQUELINS.  
REMPLIR UN SAC D'UNE PETITE QUANTITÉ DE  
MASCARPONE, ET L'AUTRE DE TARTINADE AU CITRON.  
COUPER UN COIN DE CHAQUE SAC ET PRESSER  
DOUCEMENT POUR FAIRE SORTIR LE CONTENU.

Vous pouvez  
utiliser du fromage 
à la crème ordinaire, 
du yogourt nature 

ou à la vanille  
ou encore de la crème 

sûre additionnée 
d’un peu de sucre au 
lieu du mascarpone.

SK09941
Crème de citron 
(quantité limitée) 
PDSF 8,49 $ 
326 g, 12/caisse
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Le Panforte

Le Pandoro

Le panforte est un dessert originaire de Toscane.  
Celui de Favuzzi est préparé de manière artisanale à  
partir d’ingrédients naturels dans le quartier de la  
petite Italie à Montréal. On accompagne généralement 
ce dessert italien traditionnel de Noël, fait de fruits 
confits (orange, cédrat), d’amandes et d’épices, d’un 
verre de mousseux tel qu’un Prosecco ou un Moscato.  
Servez-le en fin de repas, nappé d’un coulis de moût de 
figue ou de raisin.

Originaire de Milan, le panettone ressemble à un  
croissant brioché aux fruits confits. Le pandoro, 
quant à lui, est originaire de Vérone et fait penser 
plutôt à un gâteau des anges. Avec le panettone, c’est 
l’un des gâteaux de Noël les plus populaires en Italie.  
Il proviendrait d’Autriche, pays avec lequel l’Italie  
partage une frontière. Le pandoro est même protégé 
par un brevet déposé en 1894 par Domenico Melegati 
portant sur un gâteau tendre et de couleur dorée, 
parfumé à la vanille, de la forme d’un cône tronqué  
et dont la section est une étoile à huit branches. Muzzi 
a élaboré plusieurs saveurs de pandoro, notamment 
au chocolat, aux amandes et, la plus populaire cette 
année, au limoncello ! 

à l'italienne

Pandoro

Panettone

Panforte
H Sienne

Le Panforte aurait été inventé par des pharmaciens de Sienne, 
il y a plus de 1000 ans. Il était alors réservé aux nobles, aux 
riches et au clergé en raison du coût élevé de ses ingrédients. 

vérone H

milan H  

Lors de votre prochaine activité sportive d’hiver,  
remplacez la barre énergétique par un délicieux morceau 

de panforte; il vous procurera l’apport nutritionnel 
nécessaire pour maintenir vos efforts.
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Les Panettones

Les magnifiques emballages renouvelés 
chaque saison sont certes appréciés. 

Les panettones sont emballés à la main 
avec des boucles et du papier élégants  
aux multiples couleurs et motifs.

Caractéristiques distinctives  
des Panettones de Muzzi

Les nombreux arômes offerts sont également  
un atout. Même si le panettone classique aux  
raisins secs et aux fruits confits demeure le plus 
populaire, d’autres gagnent en popularité. Par 
exemple, le panettone aux marrons glacés a déjà 
été très populaire, mais cette année c’est celui au 
limoncello, liqueur de citron d’origine italienne, 
qui attire toute l’attention dans nos épiceries 
fines. Il existe aussi des panettones aux abricots,  
au chocolat, aux poires et chocolat et aux amandes.  
Et n’oublions pas les panettones aux VINS ITALIENS 
TYPIQUES tels que le Sangrantino et le Moscato  
ainsi que ceux à la bière et au champagne.

Mais les consommateurs apprécient surtout leur  
fraîcheur, leur texture briochée et la qualité  
exceptionnelle des ingrédients.

Les œufs utilisés proviennent de poules en liberté, comme c’est la norme dans plusieurs pays européens,  
alors qu’au Québec elles n’ont droit, en vertu de la loi, qu’à un espace de 64 pouces carrés (taille d’une feuille  
mobile). La levure est l’ingrédient le plus important du mélange. Combinée aux œufs et au beurre, dont l’utilisation 
est obligatoire en vertu de la loi italienne, elle confère au panettone une douceur et un parfum agréables. 

D’ailleurs, avant de voir lever les panettones, il faut attendre plusieurs heures. Enfin, il n’y a aucun agent  
de conservation. Celle-ci est assurée par l’alcool, vaporisé sur la pâtisserie, qui remplit une fonction  
bactériostatique en empêchant la croissance des moisissures pendant jusqu’à six mois.

www.pasticceriamuzzi.com

Après la fête de Noël, 
vous pouvez conserver 

votre panettone  
pendant plusieurs  

mois au congélateur.  
Utilisez-le pour  

préparer du pain doré  
pour vos brunchs  

cet hiver.
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Alors que son fils Filippo assure désormais la  
présidence, la signora Loredana demeure active et  
engagée dans les décisions stratégiques de l’entreprise 
afin de préserver les traditions et la qualité artisanale  
des pâtisseries. 

La croissance et l’industrialisation doivent servir à 
perfectionner les méthodes de gestion, mais jamais à 
modifier les ingrédients, les recettes et la qualité des 
produits. Ce souci d’authenticité est apprécié par notre 
clientèle chaque année plus nombreuse à être séduite 
par la qualité des ingrédients sélectionnés, la variété 
des douceurs proposées et les emballages soignés 
conçus pour préserver l’excellence des produits.

L’histoire de la collaboration  
entre Favuzzi et Muzzi est avant 
tout une histoire d’amitié  
entre le petit-fils de Loredana,  
Tommaso Muzzi (la famille 
a conservé la tradition de  
nommer le premier-né Tommaso  
ou Filippo, selon les généra
tions) et Michel Favuzzi qui, 
alors qu’ils étaient tous deux 
dans la jeune vingtaine, ont 
spontanément noué des liens 
lors d’une mission commerciale 
de Muzzi à Montréal. D’ailleurs, 
avant de donner lieu à des  
ententes commerciales, toutes 
les relations d’affaires de Favuzzi  
naissent d’abord d’un partage 
de valeurs communes.

H  foligno

Muzzi a été fondée en 1795  
par Mastro Tommaso di Filippo Muzzi,  

qui y fabriquait de petites pâtisseries à l’anis. 

loredana muzzi  
la reine des panettones
Située à foligno, dans la province de l’Ombrie, en Italie, l’entreprise Muzzi a 
été fondée en 1795 par Mastro Tommaso di Filippo Muzzi, qui y fabriquait  
de petites pâtisseries à l’anis. Plusieurs générations plus tard, c’est  
Loredana Muzzi Farrese, mère de trois enfants et grand-mère de neuf  
petits-enfants, qui siège aujourd’hui à la tête du conseil d’administration 
d’une pâtisserie qui exporte dorénavant ses produits dans les meilleures 
épiceries fines de la planète et regroupe plusieurs autres marques de 
commerce de panettones acquises au fil des années. 

Favuzzi & muzzi
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- 500 ml (2 tasses) de farine tout usage
- 5 ml (1 c. a thé) de poudre à pâte

- 15 ml (1 c. à table) de sucre
- 120 ml (1/2 tasse) de vin blanc  

à la température ambiante 
- 120 ml (1/2 tasse) d’huile d’olive extra-vierge

- 1 œuf

Cartellate Pugliese 

Donne environ 36 cartellates  
Temps de préparation : 30 minutes  

Temps de cuisson : 15 minutes

Mélanger tous les ingrédients dans un  
MÉLANGEUR OU, SUR UN PLAN de travail, former 
à la main un puits avec la farine, puis ajouter  
l’huile d’olive et le vin blanc. Pétrir le tout  
pour obtenir une pâte homogène et lisse.

Diviser la pâte en plusieurs morceaux. À l’aide 
d’une machine à pâte, aplatir les morceaux  
en bandes fines similaires à des lasagnes.  
Étendre les bandes sur un plan de travail  
légèrement fariné. À l’aide d’une roulette  
dentelée, découper les bandes en sections 
plus étroites de 2 cm de largeur sur 20 cm  
de longueur.

Replier chaque bande en deux dans le sens de 
la largeur. Pincer la pâte tous les 3 à 4 cm 
pour former de petits creux réguliers. Ensuite, 
enrouler la bande en spirale afin de former  
un cercle. 

Faire frire les cercles de pâte dans une quantité 
généreuse d’huile d’olive EXTRA-VIERGE jusqu’à 
ce qu’ils soient dorés. Réserver.

Dans une casserole, porter le moût de raisin 
ou de figue à ébullition, puis retirer du feu. 
Plonger les cartellate dans le moût pour bien 
les imprégner et servir aussitôt.

Saviez-vous qu’il faut près de 2 kg de figues bien mûres  
pour produire une seule bouteille de 250 ml de Dolcenero ! 

MOL16
Moût de figues 
PDSF 20,49 $ 
250 ml, 6/caisse 

TEA2
Mostocotto 
PDSF 15,49 $ 
250 ml, 12/caisse 

KS103
Miel aux fleurs  
des champs 
PDSF 11,49 $ 
354 g, 6/caisse

Si vous appréciez 
moins le goût de la 
mélasse, remplacez  
le moût de raisin ou 
de figue par du miel.

 
  

Produit typique de la Puglia, le vin cotto (vin cuit) 
est utilisé traditionnellement pendant le temps des 

fêtes de Noël dans la confection de pâtisseries,  
notamment les fameuses cartelatte Pugliese dont 

on vous présente ici la recette. Résultat de la 
cuisson lente de moût de raisin ou de figue, 

c’est un sirop sucré et onctueux  
avec des notes aromatiques  

rappelant les prunes et la mélasse.
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pour les

soyez bien  
accompagné 

	 / Pour de nombreuses 
familles québécoises, le 
festin de Noël ne serait 
pas authentique sans une 
énorme dinde rôtie à point 
et les fameuses tourtières. 
Certains ressortent les 
recettes traditionnelles 
de nos grands-mères, alors 
que d’autres essayent les 
propositions originales des 
chefs du moment. Dans tous 
les cas, on se concentre 
surtout sur la préparation 
des mets principaux pour 
épater nos convives, en  
oubliant parfois le choix 
des condiments.
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condiments des fêtes

La dinde de Noël ne mérite-t-elle pas un peu plus  
que le ketchup ou la sauce aux canneberges du  

commerce en conserve remplie de sucre, de sodium  
et d’ingrédients au nom imprononçable ? 

Favuzzi vous propose une variété de délicieux condiments traditionnels  
pour accompagner vos plats des Fêtes.

Gelée de menthe verte
par Braswell's

Condiment classique du temps des Fêtes, la gelée de  
menthe verte se marie bien avec de nombreux mets salés : 
agneau, volaille, poisson, etc. Instaurez une nouvelle 
tradition en la servant sur des légumes, comme des  
petits pois ou encore des pommes de terre. Au dessert,  
elle accompagne à merveille un morceau de gâteau  
au chocolat !

SAUCE AUX AIRELLES 
(CANNEBERGES)
par Catherine's

Aucun repas des fêtes ne serait complet sans sauce aux 
canneberges ! Catherine's vous offre cette délicieuse 
sauce faites de pacanes, de brandy et de canneberges 
fraîches pour un goût maison authentique.

Ketchup 
country 
par Stonewall Kitchen 

Le ketchup; combien de fois avez- 
vous souhaité qu’il ait meilleur 
goût ? Votre souhait est maintenant  
réalité. Avec les tomates les plus 
fraîches et mûres qui soient et 
une touche de magie provenant 
d’épices choisies, Stonewall Kitchen  
croit avoir créé le ketchup le plus 
savoureux sur le marché. 

Piquant et goûteux, c’est un  
ketchup raffiné qui ravira les 
adultes, mais ne manquera pas de 
plaire aux enfants! N’hésitez pas  
à l’essayer avec tous vos mets.

 

Ketchup 
classique 
par Sir Kensington 

Le ketchup classique Sir Kensington  
affiche une liste étonnamment 
courte d’ingrédients sains comme 
des tomates broyées, du sucre brut 
et un mélange acidulé de vinaigre 
et d’épices. C’est le ketchup que 
vous connaissez, mais encore 
meilleur  : une option savoureuse 
et toute naturelle préparée à base 
d’ingrédients non transformés. 

Sans oublier qu’il contient  
50 % moins de sucre, 33 % moins  
de sodium et aucun OGM.

Ketchup 
épicé 
par Sir Kensington 

Vous voulez un peu plus de piquant ?  
Le ketchup épicé Sir Kensington 
contient des piments chipotle,  
du jus de lime et un soupçon de  
coriandre. 

Juste assez épicé pour titiller  
vos papilles, il relève agréablement 
vos plats sans masquer les saveurs.

SK565
Ketchup Country 
PDSF 8,99 $ 
454 g, 12/caisse 
 

KS26133
Gelée de menthe 
PDSF 4,99 $ 
297 g, 12/caisse

CF301
Sauce aux airelles  

(canneberges) 
PDSF 7,49 $ 

250 ml, 12/caisse 
Prix Favuzzi 4,90 $

KS500
Ketchup classique Sir Kensington's 
PDSF 7,49 $ 
295 ml, 6/caisse 

KS501
Ketchup épicé Sir Kensington's 
PDSF 7,49 $ 
295 ml, 6/caisse 
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- 125 ml (1/2 tasse) et  
30 ml (2 c. à soupe) de jus de lime frais

- 1 livre de crevettes fraîches ou congelées  
(21 à 25 crevettes)

- 1/2 oignon (1/4 tasse) d’oignon blanc haché
- 85 ml (1/3 tasse) de coriandre fraîche hachée

- 125 ml (1/2 tasse) de sauce pour cocktail  
tequila et lime Stonewall Kitchen

- 8 à 15 ml (1/2 à 1 c. à soupe) de sauce piquante  
Boukman habanero et agrumes

- 30 ml (2 c. à soupe) d’huile d’olive extra-vierge  
californienne O

- 1 tasse de concombre pelé et coupé en dés
- 1 avocat mûr en cubes

- Chips de maïs blanc bio Xochitle
- Sel

Cocktail de crevettes
Pour 4 personnes

Porter à ébullition un litre d’eau salée  
additionnée de 2 c. à soupe de jus de lime. 
Ajouter les crevettes, couvrir et RAMENER à 
ébullition. Retirer du feu, égoutter, COUVRIR DE 
NOUVEAU et LAISSER reposer dix minutes. Peler, 
déveiner et hacher grossièrement les crevettes.
Laisser refroidir dans un bol. Mélanger avec 
le jus de lime, COUVRIR et réfrigérer pendant  
environ une demi-heure. 

Combiner les crevettes aux ingrédients  
restants. Saler au goût. REMETTRE le mélange  
au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.  
SERVIR LES CREVETTES dans des verres à  
martini ou dans des bols colorés. GARNIR 
de brins de coriandre et de tranches de lime.  
ACCOMPAGNER DE CROUSTILLES de maïs blanc  
biologique Xochitl.

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

SK316
Sauce cocktail  
à la tequila et lime 
PDSF 7,99 $ 
241 g, 12/caisse 

OL63
Huile d’olive  
extra-vierge 
biologique O 
PDSF 21,99 $ 
500 ml, 6/caisse
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- 2 tasses de haricots verts frais parés
- 15 à 30 ml (1 à 2 c. à soupe)  

d’huile d’olive extra-vierge à l'ail
- 30 ml (2 c. à soupe) de confiture d’oignons à l’ail grillé  

de Stonewall Kitchen
- 190 ml (3/4 tasse) de fromage gorgonzola émietté

- 65 ml (1/4 tasse) d’amandes tranchées

Haricots verts glacés  
au gorgonzola 

Porter deux litres d’eau à ébullition dans une 
grande casserole. Ajouter les haricots et 
FAIRE cuire de trois à cinq minutes, ou jusqu’à 
ce que les haricots soient à moitié cuits.  
Égoutter et rincer à l’eau glacée pour refroidir.

Chauffer l’huile d’olive à l'ail dans une grande 
poêle. Ajouter les haricots refroidis et FAIRE 
sauter de trois à cinq minutes en brassant 
pour faire cuire tous les côtés.

Ajouter 2 c. à soupe de confiture D'OIGNONS  
À L'AIL RÔTI. BIEN MÉLANGER les haricots pendant 
environ trois minutes. La confiture deviendra  
fondante et bouillonnante et enrobera  
complètement les haricots. 

Placer les haricots au centre d’une grande 
assiette de service. GARNIR généreusement de 
gorgonzola émietté et d’amandes tranchées.

OL55 
Huile O  
à l’ail grillé 
PDSF 19,99 $ 
240 ml, 12/caisse 

SK127
Confiture 
d’oignons  
à l’ail grillé 
PDSF 8,99 $ 
368 g, 12/caisse
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:: Riz :: 

- 500 ml (2 tasses) de riz Carnaroli
- 1 l (4 tasses) de bouillon de légumes

- 5 ml (1 c. à thé) de safran
- 125 ml (1/2 tasse) de beurre

- 65 ml (1/4 tasse) de fromage Grana Padano

:: Farce :: 

- 250 ml (1 tasse) de fromage Mozzarella coupé en petits dés
- 250 ml (1 tasse) de prosciutto ou de jambon  

coupé en petits morceaux 
- Feuilles de basilic coupées en morceaux  

:: Panure :: 

- 250 ml (1 tasse) de farine tout usage
- 250 ml (1 tasse) de chapelure

- 2 œufs battus
- 1 tasse (250 ml) d’huile d’olive extra-vierge

Arancine di riso 

Donne environ 25 arancinis 
Temps de préparation et de cuisson : 1 h 30

Cuire le riz selon le mode d’emploi, en veillant 
à ajouter le safran pendant la cuisson, et le 
beurre et le fromage en fin de cuisson. Laisser 
refroidir.

Pour préparer la panure, mettre la farine, les 
œufs battus et la chapelure dans trois assiettes 
différentes.

Mouiller les mains avec de l’eau fraîche pour 
empêcher le riz de coller. Prendre environ  
1 cuillère à soupe de riz et former une boule. 
Avec le pouce, former un puits assez grand 
pour contenir une petite quantité de farce, 
puis refermer le trou avec du riz. Mouiller les 
mains de nouveau et humidifier la boule de riz. 

Enrober la boule de riz de farine, puis d’œufs 
battus et enfin de chapelure. Faire frire dans 
une quantité généreuse d’huile d’olive extra-
vierge jusqu’à l’obtention d’une coloration 
dorée. Servir chaud. 

MOL07
Etichetta Verde 
PDSF 13,99 $ 
750 ml, 12/caisse 
 

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

R25
Safran  
de Sardaigne 
PDSF 19,99 $ 
1 g, 12/caisse 
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	 / Walter est le premier mélange à Bloody 
Caesar entièrement naturel. Il est fièrement 
produit au Canada en petits lots. Nommé en 
l’honneur de Walter Chell, qui l’inventa à Calgary  
en 1969 pour marquer l’inauguration d’un  
restaurant italien, c’est le cocktail idéal pour 
commencer les festivités. On peut aussi le  
servir sans vodka au brunch.

WAL01
Mélange à BLOODY CAESAR 
Walter épicé 
PDSF 7,99 $ 
500 ml, 12/caisse

WAL02
Mélange à BLOODY CAESAR 

Walter peu épicé 
PDSF 7,99 $ 

500 ml, 12/caisse

cocktails  
faciles  
et festifs

bloody caesar 

- 45 ml (3 c. à soupe) de vodka

- 125 ml (1/2 tasse) de mélange  

à Bloody Caesar Walter 

- Sel de céleri

- Lime

- Glaçons

Givrer le rebord d’un verre avec de la lime  

et du sel de céleri. Ajouter les glaçons  

et verser le mélange à Bloody Caesar 

Walter et la vodka. Remuer à l’aide d’une 

cuillère. Garnir d’une branche de céleri, 

d’un quartier de lime ou d’une crevette.
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Cocktail  
à la menthe et  au gingembre 

- 45ml (3c. à soupe) de Dry Gin- 125 ml (1/2 tasse) de soda  au gingembre Boylan - Feuilles de menthe fraîche
- Glaçons

Piler quelques feuilles de menthe dans un verre. Ajouter le gin et le soda au gingembre. Remuer à l’aide d’une cuillère. Garnir le bord du verre d’un quartier de lime et d’un quartier de citron et servir.

	 / Redonnez de l’énergie à vos convives avec 
ce cocktail rafraîchissant, pétillant et piquant.  
Entreprise fondée en 1981, Boylan produit  
son soda au gingembre avec des ingrédients  
entièrement naturels. On peut également remplacer  
le soda par du Gingo, une boisson produite au Québec  
à partir de gingembre, de menthe et de citron.

BB2
Boisson gazeuse  
au gingembre 
PDSF 1,99 $ 
343 ml, 24/caisse

GI01
Gingo original 

PDSF 3,99 $ 
355 ml/12 caisse
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Cocktail au café 

et à l’orange 

- 35 ml (1/8 tasse, 1 oz) de Brandy

- 35 ml (1/8 tasse, 1 oz) de Cointreau 

(liqueur à l’orange) 

- 35 ml (1/8 tasse, 1 oz)  

de café Favuzzi Espresso 

- Glaçons

Mettre tous les ingrédients dans un 

shaker, secouer et verser dans un verre à 

cocktail. Garnir le REBORD du verre d’un 

quartier d’orange et servir.

Pour clore dignement un repas festif, 

parfumez votre espresso préféré d’un 

soupçon de Brandy et de Cointreau,  

et servez-le dans un verre à shooter. 

	 / Élaboré avec art et passion, l'espresso  
Favuzzi est un café haut de gamme. torréfié dans 
la plus pure tradition italienne, à Montréal, par 
Café Barista maîtres torréfacteurs. Composé de 
grains spécialement sélectionnés, torréfiés en 
petits lots, il conserve toute sa fraîcheur et sa 
qualité. Équilibré et savoureux, il se démarque 
par une finalité chocolatée, sans amertume.

FA15
Café Favuzzi Espresso  
en grains 
PDSF 15,49 $ 
454 g, 10/caisse

FA14
Café Favuzzi Espresso 

moulu 
PDSF 15,49 $ 

454 g, 10/caisse
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	 / Après une absence de plus d’une année, au cours 
de laquelle on a mis à jour le tableau de la valeur nutritive  
des produits afin de se conformer à la réglementation  
canadienne sur les produits « sans sucre », la gamme PETIT 
de Hint Mint est enfin de retour! ils se distinguent de ceux de 
la gamme originale par leurs boîtiers plus petits et colorés 
qui se glissent particulièrement bien dans le bas de Noël !

PETITS de Hint Mint
I d é e 
b a s 
d e  
n o ë l

H30
Petit menthe poivrée 
PDSF 1,99 $ 
12 boîtiers/présentoir

H31
Petit agrumes 
PDSF 1,99 $ 
12 boîtiers/présentoir

H32
Petit thé vert 
PDSF 1,99 $ 
12 boîtiers/présentoir

H33
Petit cassis 
PDSF 1,99 $ 
12 boîtiers/présentoir

AU01
Eau de l’Aubier 
PDSF 3,99 $ 
750 ml, 12/caisse

eau de 
l'aubier

L’eau DE L’AUBIER, qui a déjà remporté 
le prix de la meilleure eau au monde, 
est douce, naturelle, unique et  
renouvelable. Elle est produite à 
partir de la sève d’érables du Québec.  
Sa texture soyeuse et ses notes  
végétales délicates ajouteront 
une touche de raffinement aux mets  
et aux vins servis à votre table.

silly cow  
à l'érable

Riche d’une saveur irrésistible de 
chocolat, le nouveau Silly Cow au 
cacao et à l’érable est un mélange 
décadent d’ingrédients naturels  
et biologiques. Présenté dans 
une bouteille de lait classique  
réutilisable, il s’offre aussi très  
bien en cadeau.

BK10 
Boukman  
BBQ caribéenne  
originale 
PDSF 7,29 $ 
350 ml, 12/caisse

BK11
Boukman  
BBQ Mangue  
épicée 
PDSF 7,29 $ 
350 ml, 12/caisse 

i n g r é d i e n t s 
e n t i è r e m e n t  

n a t u r e l s

AC01 
Blaze original 
PDSf 10,49 $ 
215 ml, 12/caisse

	 / Réduction consistante et homogène de 
vinaigre balsamique de Modène qui a été longuement 
chauffé à feu doux. Laissez parler votre imagination  
et votre sens artistique. 

Rendez-vous sur notre site Web  
pour découvrir les 11 saveurs de Blaze !

	 / Boukman élargit sa gamme de produits avec 
des sauces BBQ d’inspiration caribéenne. Elles sont  
incroyablement savoureuses, onctueuses et juste  
assez piquantes. Contrairement aux autres sauces BBQ, 
les sauces Boukman contiennent très peu de sucre  
et de sodium, et sont confectionnées avec des  
ingrédients entièrement naturels. Les étiquettes, 
uniques en leur genre, sont ornées d’une ŒUVRE créée 
par un artiste haïtien.

Versez-le en filet dans une assiette pour  
décorer finement un mets de viande ou  

de poisson ou ajoutez-en dans un risotto.

Sauces BBQ de Boukman

exprimez votre créativité avec le blaze !

SC32767
Chocolat chaud  
cacao et érable  
(en poudre) 
PDSF 7,49 $ 
479 g, 6/caisse



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

Offerts sur le marché depuis plusieurs années,  
les sels assaisonnés Favuzzi se refont une  
beauté. Le sel est cueilli à la main dans les marais  
salants traditionnels de Cervia, sur les côtes 
de la mer Adriatique, dans l’est de l’Italie. 

Nous ajoutons une nouvelle saveur  
qui fera des merveilles sur vos poissons  
et salades : Citron & Sel.

~ Aucun édulcorant, ni conservateur, ni arôme artificiels ~

FA36
Porcini & Sel 
PDSF 10,49 $ 
100 g, 6/caisse 

FA37
Fenouil & Sel 
PDSF 8,99 $ 
100 g, 6/caisse 
 

FA35
Fleur de sel 
PDSF 8,49 $ 
100 g, 6/caisse 

FA39 
Citron & Sel  
PDSF 7,99 $ 
100 g, 6/caisse 

FA34
Safran & Sel 
PDSF 14,49 $ 
100 g, 6/caisse 
 

FA38
Fleur & Sel 
PDSF 8,49 $ 
100 g, 6/caisse 
 

FA33
Truffe & Sel 
PDSF 19,49 $ 
100 g, 6/caisse 
 

FT1137
Soda

FT0171
Limonade 
sicilienne

FT1052
Citron amère

FT0515
Eau tonic  
méditerranéenne 
PDSF 1,79 $ 
200 ml, 24/caisse 

FT0263
Eau tonic 
PDSF 3,99 $ 
500 ml, 8/caisse 

FT0386
Bière de gingembre 
PDSF 3,99 $ 
500 ml, 8/caisse 

FT1015
Eau tonic

FT1175
Eau tonic 
légère

FT0355
Bière de  
gingembre

FT1090
Ginger Ale

Les sels assaisonnés  
Favuzzi se refont  

une beauté

Fever-Tree, tonics haut de gamme

aussi disponible

	 / La marque Fever-Tree fait référence à l’arbre à fièvre dont on extrait de l’écorce 
la quinine, ingrédient de base du soda tonique. La quinine de qualité exceptionnelle est  
mélangée dans l’eau de source à huit autres arômes de plantes rares, tels l’extrait de souci 
ou l’orange amère de Tanzanie. Ne contient aucun édulcorant, ni conservateur, ni arôme 
artificiels. Seul du sucre de canne pur est utilisé pour l’adoucir, ce qui lui confère sa douceur 
en bouche et la netteté de sa finale. 

Boisson gazéifiée, dont la fine effervescence « champagne » avive le moelleux et les saveurs, 
Fever-Tree est proposée en bouteilles de verre de 200 ml à usage unique, dose idéale pour  
la réalisation d’un double gin-tonic. La bouteille a été dessinée pour signifier les valeurs  
naturelles haut de gamme de la marque et garantir la fraîcheur de son contenu.

PDSF 1,79 $ 
200 ml, 24/caisse
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Moments  
de grâce
Cadeaux incomparables,  
ces grands balsamiques sont 
fabriqués exclusivement  
à partir de moût de raisin. 

Vieillis en fût de chêne pendant au 
moins 12 ans, ils sont reconnus par 
une appellation d’origine protégée 
(AOP). Leur production est limitée et 
complexe; elle exige un savoir-faire  
exceptionnel, ce qui justifie leur 
prix très élevé. Il existe toutefois  
des produits comparables plus abor
dables, comme le Santorini qui, même 
s’il contient un peu de vinaigre de 
vin, présente des notes aromatiques  
rappelant celles des balsamiques  
traditionnels.

Offrez  
des perles et 
du champagne
Cette année, au lieu d’offrir la  
traditionnelle bouteille de vin, osez 
confectionner un petit assortiment-
cadeau composé de vinaigre de  
Champagne et de perles de VINAIGRE 
BALSAMIQUE de Tasto. 

Il ne vous restera qu’à l’orner 
d’une boucle décorative !

AC24
Vinaigre balsamique  
de Modène traditionnel (vieux) 
PDSF 110,00 $ 
100 ml, 1/caisse 

AC08
Vinaigre balsamique IGP 
Santorini 
PDSF 64,99 $ 
250 ml, 6/caisse 

AC14
Vinaigre balsamique de Modène 
traditionnel (EXTRA-VIEUX) 
PDSF 249,00 $ 
100 ml, 1/caisse 

TD16
PERLES DE 
VINAIGRE BALSAMIQUE 
DE MODÈNE 
PDSF 12,49 $ 
50 g, 8/caisse 

OL02
Vinaigre  
de champagne O 
PDSF 13,99 $ 
200 ml, 6/caisse 
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