
Septembre 2014

NOUS OFFRE 
2 NOUVELLES

HUILES
D’OLIVE

F R A N C E S C A
P L A N E T A

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Pour la  
rentrée  
des  pâtes  
prêtes  en  
3  minutes 
nos sauces  
tomates  
Favuzzi 
s ’offrent  
un  nouveau  
look

La  Grosse  
Moustache: 
une bière  
qui  vous  
veut  du  
bien
boukman  
pomme et  
érable :  
c ’est  
chaud!



12 Raisons de tomber dans les pommes  ...........................................................................................

Initiative Latina : La grosse moustache  ............................................................................................

Sauces Tomates Favuzzi  .............................................................................................................................

Recette Sauce aux tomates Favuzzi  ......................................................................................................

Recette Poisson pané avec aïoli Sriracha  ........................................................................................

Nouveautés  ......................................................................................................................................................

Recette Salade de quinoa aux pommes & cheddar vieilli  .........................................................

Pasta Al Dente  .................................................................................................................................................

O Olive Oil : nouvelle huile biologique et vinaigre balsamique  .........................................

Recette Poulet au cumin, à la lime et au vinaigre balsamique blanc au miel .................

Nouvelles monovariétales Planeta  ....................................................................................................

Recette Busiatti  ...............................................................................................................................................

BalzebÚ, un nouveau vinaigre balsamique d’exception  ...........................................................

Recette Risotto aux oignons caramélisés et au balsamique de modène IGP  ................

4

8

9

13

15

16

19

20

25

29

31

32

36

39

S E P T E MB  R E



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

BA10
Vinaigre  
de pomme
PDSF 6,99 $                                                          
250 ml
6 /caisse                                                        

 OL54
Vinaigre O miel 
et pomme
PDSF 13,99 $                                                          
200 ml
6 /caisse                                                      

SK130
Confiture 
fraise pomme  
et rhubarbe
PDSF 8,99 $                                                          
368 g
12 /caisse                                                        

 BK05
Sauce Boukman 
pomme érable
PDSF 7,99 $                                                          
150 ml
12 /caisse                                                      

 PP03
Biscuits bio 
pomme et 
canelle
PDSF 7,99 $                                                          
125 g
6 /caisse                                                        

Sk306
Chutney aux 
pommes et  
canneberges
PDSF 7,99 $                                                          
241 g
12 /caisse                                                        

AC40
Blaze pomme
PDSF 10,99 $                                                          
215 ml
12 /caisse                                                      

GI02
Gingo pomme  
et gingembre
PDSF 3,99 $                                                          
355 ml
12 /caisse                                                       

 SK125
Gelée pomme  
et jalapeno
PDSF 8,99 $                                                          
354 g
12 /caisse                                                       

SK707
Beurre  
caramel et 
pomme
PDSF 8,49 $                                                          
340 g
12 /caisse                                                        

TD17
Mélagro  
aigre-doux  
à la pomme
PDSF 13,99 $                                                          
250 g
6 /caisse                                                        

 SK533
Sauce aux  
pommes rôties
PDSF 8,99 $                                                          
330 ml
6 /caisse                                                        

RAISONS
DE TOMBER
DANS LES
POMMES
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		       / La nature même des boutiques  
spécialisées nous amène à sortir des sentiers  
battus et à faire preuve d’originalité et 
d’audace. N’hésitez pas à partager avec nous 
vos réalisations, petites ou grandes, qui vous 
permettent de vous distinguer, d’offrir une 
expérience unique à vos clients ou, comme 
c’est le cas pour l’épicerie fine Latina, de faire 
une différence dans la communauté grâce à 
la bière La Grosse Moustache.
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	 / Si vous habitez dans le quartier du Mile-End à Montréal, 
vous êtes sûrement entrés un jour chez Latina. La mythique épicerie 
fine a pignon sur rue à la même adresse depuis plus de 50 ans. C’est  
là que nous avons rencontré Jimmy Gravelet, responsable du  
marketing, pour discuter de La Grosse Moustache. La Grosse  
Moustache est une bière artisanale qui vous veut du bien. Tous les 
profits de sa vente sont remis à l’Institut du cancer de Montréal. 
L’épicerie fine Latina a ainsi versé plus de 17 000 $ à l’Institut depuis 
deux ans.
 
Développée exclusivement pAR Latina, La Grosse Moustache est un bel 
exemple de travail d’équipe et d’engagement. Il faut souligner que 
cette belle aventure est le fruit des efforts concertés de Latina, qui 
a déterminé les caractéristiques de la bière, les saveurs ainsi que la 
teneur en alcool, du torréfacteur Metropolis, qui a fourni le café  
utilisé pour aromatiser la bière, et du microbrasseur Brasseurs  
illimités, qui a équilibré le dosage et assuré la production. On aime  
ce genre de projet où tous s’allient pour la bonne cause et où la  
recherche du profit n’est pas la motivation principale.

Visitez www.chezlatina.com

La Grosse Moustache

Épicerie Latina, 185, rue Saint-Viateur Ouest, Montréal

	 / Il paraît qu’une image vaut mille mots... C’est ce qu’on s’est 
dit lorsqu’on a décidé de modifier l’emballage de nos sauces tomates  
italiennes Favuzzi. Il sera plus facile de les distinguer les unes des  
autres maintenant que l’image des ingrédients figure sur l’étiquette. 

Importées des Abruzzes en Italie, les sauces Favuzzi sont produites de 
façon artisanale avec des ingrédients entièrement naturels. Dans un 
souci de traçabilité, la signature du cuisinier ou de la cuisinière qui  
a préparé la sauce figure sur le capuchon. Faites-la goûter à des  
Italiens; ils vous affirmeront sans hésiter qu’il s’agit d’une  
authentique sauce tomate italienne! De plus, l’image de la « botte  
italienne » sur l’étiquette vient confirmer son origine.

SAUCES TOMATES FAVUZZI
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SAVIEZ-VOUS QUE
Saviez-vous que le principal pigment  
de la tomate, le lycopène, un puissant  
antioxydant, est un candidat sérieux  
contre le cancer, l’infarctus ou la  
cataracte. Il est aussi un des piliers de la 
cosméto-nutrition. Sur le plan chimique,  
le lycopène existe sous deux formes  
appelées « cis » et « trans ». Quand on mange 
des tomates, on ingère la forme trans qui 
prédomine dans les végétaux. Or, celle-ci est 
mal absorbée par l’organisme qui lui préfère 
la forme cis. La bonne nouvelle, c’est  
que la cuisson des tomates favorise la  
transformation en forme cis. Aussi, les 
produits transformés de la tomate (sauce  
et purée) délivrent plus de lycopène à  
notre corps que les tomates crues.

Source : http://www.e-sante.fr/rouge-tomate- 
lycopene/actualite/1644

	 / Les tomates Favuzzi sont de véritables  
tomates italiennes importées de la région des Pouilles 
dans le sud de l’Italie d’où est originaire la famille  
Favuzzi.
 
Elles sont pulpeuses et savoureuses, et il suffit d’y 
ajouter quelques ingrédients pour obtenir une  
délicieuse sauce tomate classique. Voici une recette 
simple de sauce qui, mariée à vos pâtes préférées,  
vous transportera directement sur les côtes de la 
mer Adriatique. 

TOMATES EN DÉS FAVUZZI

FA28 
Tomates en dés 
Favuzzi
PDSF 2,49 $
496 ml
12 /caisse
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- Huile d’olive extra-vierge Goccia di Sole  
(importée également de la région des Pouilles)

- 1/2 oignon coupé en dés
- 1 gousse d’ail pelée et tranchée finement

- 1 boîte de tomates en dés Favuzzi de 796 ml
- Basilic ou persil frais

- Sel

SAUCE AUX TOMATES
FAVUZZI

Dans une casserole, faire chauffer un peu 
d’huile d’olive à feu moyen et y ajouter 
l’oignon et l’ail. Cuire jusqu’à l’obtention 
d’une coloration dorée. 

Ajouter les tomates en dés et porter à  
ébullition. Réduire le feu et laisser mijoter une 
dizaine de minutes. 

Saler au goût, garnir de feuilles de basilic 
et laisser mijoter encore quelques minutes.  
Servir sur des pâtes.

SAVOUREUSES

H  Foggia
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- 800 g de filets de poisson  
(aiglefin, tilapia ou morue)

- Huile d’olive
- Aïoli Sriracha

- 3/4 tasse de chapelure Panko
- 6 cuillères à soupe de parmesan râpé

- Une pincée de piment rouge
- Sel et poivre au goût

POISSON PANÉ  
AVEC AÏOLI SRIRACHA

Badigeonner l’aïoli Sriracha sur chaque côté 
des filets de poisson. 

Mélanger la chapelure, le parmesan, le piment 
rouge, le sel et le poivre dans un bol peu  
profond. Saupoudrer les filets de poisson 
avec le mélange obtenu. 

Mettre ensuite les filets dans une assiette et  
réfrigérer 15 minutes. 

Enduire généreusement d’huile d’olive une 
plaque de cuisson. Mettre les filets au four 
à 400 degrés Fahrenheit pendant 10 minutes.  
Retourner ensuite délicatement les filets et 
poursuivre la cuisson 5 à 10 minutes.



	 / Boire une eau de coco Zola, c’est exacte-
ment comme boire directement l’eau d’une noix de 
coco fraîche. Les eaux de coco Zola sont toutes en-
tièrement naturelles : elles ne contiennent ni agent 
de conservation ni sucre ajouté.
 
Nos eaux de coco proviennent toutes de la Thaï-
lande. On accorde une attention particulière à la 
sélection et au stockage des noix de coco. Tout 
est fait à la main, dans d’excellentes conditions 
d’hygiène. Résultat : des boissons riches en potassium, 
sodium, calcium, phosphore et magnésium d’un goût  
incomparable, et qui remplacent avantageusement les 
boissons sportives.

Voici les 4 boissons que nous vous proposons :

EAUX DE COCO ZOLA
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	 / Préparé à partir de grains entiers récoltés 
au Canada et d’huile de canola pure, le maïs soufflé 
Indulge Gourmet est saupoudré de sucre de canne 
et de sel de mer. Il ne contient aucun ingrédient  
artificiel, agent de conservation ou colorant. Il 
est absolument fabuleux : croquant, croustillant,  
sucré et salé! Une portion (30 g) contient 130 calories,  
2 grammes de protéines et seulement 5 grammes  
de gras.

MAÏS SOUFFLÉ SUCRÉ SALÉ DE INDULGE GOURMET

IG101
Maïs soufflé 
sucré salé
PDSF 4,99 $
200 g
15 /caisse

	 / Si le mariage entre l’ail et les piments mûris 
au soleil vous mets l’eau à la bouche, le moment 
est venu d’éveiller vos papilles. La Sriracha, sauce à  
trempette épicée originaire de la Thaïlande, sert de 
base à notre aïoli d’une saveur unique qui donnera 
du piquant à vos sandwiches, vos burgers ou vos 
plats de poulet, en plus d’être délicieuse en trempette.

Aïoli Sriracha Stonewall Kitchen

SK456
Aïoli Sriracha 
Stonewall 
Kitchen
PDSF 8,99 $
290 g
12 /caisse

ZL001 
Eau de coco 
Zola 
PDSF 5,99 $                                                          
1 l
12 /caisse                                                       

ZL003 
Eau de coco 
Zola avec pulpe                     
PDSF 2,99 $
520 ml
12 /caisse       

ZL002 
Eau de coco 
Zola
PDSF 2,99 $
520 ml
12 /caisse

ZL004 
Eau de coco 
Espresso Zola
PDSF 2,99 $
520 ml
12 /caisse

	 / Juste à temps pour la saison des pommes du 
Québec, découvrez la sauce Boukman érable-pommes. 
Un mélange savoureux de produits du terroir, épicé 
par des saveurs des Antilles. Cette délicieuse sauce se 
marie aussi bien avec les viandes (porc et poulet) et les 
fromages qu’avec les desserts (crème glacée).

La sauce Boukman érable-pommes vous offre toute 
une aventure culinaire! D’un goût exceptionnel, cette 
sauce piquante, préparée au Québec, ne contient que 
des ingrédients naturels.

Sauce piquante Boukman érable-pommes

BK05 
Sauce piquante 
Boukman 
érable-pommes
PDSF 8,49 $
150 ml 
12 /caisse 
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- 1 tasse de quinoa blanc ou rouge
- 1 tasse de jus de pomme

- 3/4 tasse d’eau
- 2 c. à soupe de vinaigre de cidre

- 2 c. à soupe de vinaigre de pommes Gardeny
- 1 c. à soupe de sauce forte Boukman à l’érable et pommes

- 1 c. à soupe de moutarde à l’ancienne de Mrs McGarrigle’s
- Poivre du moulin et sel

- 2 pommes rouge avec la pelure
- 1 branche de céleri

- 1/2 tasse de cheddar vieilli
- 2 oignons verts

Salade de quinoa aux pommes 
& cheddar vieilli

Rincer le quinoa dans un tamis. Dans une  
casserole, porter à Ébullition le jus de pomme,  
l’eau et le quinoa. Baisser et laisser cuire À  
DÉcouvert et sur feu moyen-doux jusqu’à ce 
que l’eau soit absorbée, soit 10 à 15 minutes. 

Couper le feu et laisser gonfler encore  
5 minutes à couvert. Pendant ce temps, dans  
un grand bol, mélanger le vinaigre de  
pommes, la sauce forte Boukman à l’érable  
et aux pommes et la moutarde à l’ancienne. 

Poivrer généreusement et ajouter une pincée 
de sel. Verser un filet d’huile pour créer  
une émulsion. 

Couper les pommes, le céleri et le fromage  
en dés. Ajouter les oignons verts et tous les 
ingrédients dans la vinaigrette puis mélanger 
et servir.
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BOUKMAN



	 / En 1981, Monique et son mari, Dennis, ont créé  

Al Dente Pasta au Michigan. L’entreprise, dont les installa-

tions de production sont situées à Whitmore Lake sur les 

rives d’un petit lac du Michigan, compte aujourd’hui une 

vingtaine d’employés. Ces pâtes sont très populaires car 

elles marient le goût d’une pâte fraîche, faite à la main,  

à l’aspect pratique d’une pâte sèche. Comme elles cuisent en 

moins de 3 minutes, elles sont idéales pour la rentrée !

 

Nous ajoutons en septembre six nouvelles variétés à notre 

sélection. De plus, nous sommes heureux d’annoncer une 

réduction de prix substantielle sur toute la gamme de 

produits, dont le prix de détail suggéré baissera de 6,49 $ 

à 4,99 $.

 

AL DENTE / PÂTES ARTISANALES
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AL DENTE



AD160
Fettuccines  
à l’encre  
de seiche
PDSF 5,99 $
341 g
6 /caisse

AD152 
Fettuccines 
chia et blé 
entier
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

AD150 
Fettuccines  
au chia
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

AD140 
Pappardelles 
aux œufs 
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

AD151 
Fettuccines  
épinards  
et chia
PDSF 4,99 $
341 g
6 /caisse

AD141 
Pappardelles 
aux herbes et 
à l’ail
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

AD101
Fettuccines aux 
épinards 
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

 AD102
Fettuccines 
persil et ail
PDSF 4,99 $
341 g
6 /caisse

 AD103
Fettuccines aux 
œufs 
PDSF 4,99 $
341 g
6 /caisse

 AD104
Fettuccines 
Tricolores
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

AD105
Fettuccines au 
basilic 
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

 AD106
Linguines sés-
ame épicé
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

 AD107
Fettuccines au 
blé entier
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

 AD108
Fettuccines aux 
trois poivres
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

AD109
Fettuccines au 
piment rouge                                        
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

AD110
Fettuccines 
ciboulette et 
citron
PDSF 4,99 $
341 g 
6 /caisse

Fettuccines à l’encre de seiche / Les fettuccines à 
l’encre de seiche sont délicieuses accompagnées de 
fruits de mer et de poivrons rouges. À l’approche 
de l’Halloween, ajoutez-y notre sauce à la courge  
musquée de Dave’s Gourmet pour un effet à la fois 
spectaculaire et délicieux !

Fettuccines AU CHIA / Grain ancien récemment  
redécouvert, le chia est considéré comme un super-
aliment. Il contiendrait deux fois plus de protéines 
que n’importe quelle autre graine ou céréale, cinq 
fois plus de calcium que le lait, plus de fibres que 
les céréales au son, deux fois plus de potassium que  
les bananes, trois fois plus de fer que les épinards  
et davantage d’antioxydants que les bleuets. Les 
graines de chia sont supérieures sur le plan nutritif  
aux graines de lin et de soja, et elles représentent la  
plus grande source d’oméga-3 parmi tous les  
aliments d’origine non marine. Al Dente mélange des 
graines de chia avec du blé dur américain. 

La pâte est ensuite roulée à maintes reprises. Enfin, 
après un séchage lent, les pâtes sont emballées à la  
main dans leur sac transparent emblématique. De  
délicieuses pâtes nutritives dont le goût rappelle  
celui des pâtes faites à la maison. 

Fettuccines AU CHIA ET BLÉ ENTIER / Al Dente utilise 
de la farine moulue à la pierre produite à partir de 
blé entier cultivé dans le Dakota du Nord exclusive-
ment pour l’entreprise, qui est mélangée avec un peu 
de blé dur pour assurer une texture parfaite. On y 
ajoute ensuite des graines de chia. Le résultat : des 
pâtes renfermant une énorme quantité de proté-
ines (9 grammes), de fibres (6 grammes) et d’oméga-3  
(200 mg) ! C’est un produit végétalien, casher et, bien 
sûr, entièrement naturel et sans OGM.

Les pappardelles / Les pappardelles sont de larges 
linguines. Leur nom est dérivé du verbe italien pappare, 
qui signifie dévorer !

aussi disponible
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	 / La dernière huile d’olive biologique produite 
par O Olive Oil pourrait presque être qualifiée de  
monovariétale. Elle est composée à 98 % d’huile 
d’olive de la variété Koroneiki à laquelle on a ajouté  
2 % d’huile d’olive de la variété Arbequina pour 
adoucir l’impression générale et créer une saveur 
plus complexe. Les oliviers Arbequina et Koroneiki 
sont cultivés de manière biologique dans la même 
oliveraie en Californie.

Les olives Koroneiki (variété originaire de Grèce) 
sont récoltées très jeunes et donnent un arôme très  
prononcé à l’huile. Cette amertume et ce piquant très 
appréciés des connaisseurs sont contrebalancés 
par l’ajout d’une infime quantité d’olives Arbequina 
(variété originaire d’Espagne) plus mûres. Au final, 
cette combinaison originale subtilement dosée par 
l’oléologue de chez O Olive Oil opère à merveille !

Nouvelle huile biologique de Californie de O Olive Oil

OL63
Organic HOEV O 
Olive Oil
PDSF 21,99 $
500 ml
6 /caisse

	 /Aromatisé de miel de trèfle sucré, ce qui le 
rend sain, vivifiant, probiotique et riche en antioxy-
dants. Son goût accompagne à merveille un poulet 
grillé, des salades, du tofu et du fromage bleu. Il est 
également parfait en tonique rafraîchissant.

VINAIGRE BALSAMIQUE BLANC AU MIEL

OL62 
O Honey White 
Balsamic
PDSF 14,99 $
250 ml
6 /caisse
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SUGGESTIONS D’UTILISATION

* Délicieuse sur de la crème glacée à la vanille  
avec une pincée de sel de mer

* Faire une vinaigrette simple en mélangeant une part de  
vinaigre balsamique O Fig à trois parts d’huile d’olive  

extra-vierge. Ajouter du sel et du poivre moulu.
 

* Tout simplement merveilleuse sur des légumes grillés  
avec une pincée de paprika fumé et de sel marin.

 
* Faire sauter de l’ail frais, de l’origan et des câpres  

dans l’huile et verser sur du bar poêlé.
 

* Mélanger avec vos pâtes préférées, du basilic frais  
et des tomates cerises. Saler et poivrer au goût.  

Ajouter du parmesan Reggiano râpé. 
 

* Y tremper un morceau de pain.

HUILE BIOLOGIQUE 
DE CALIFORNIE

SUGGESTIONS D’UTILISATION

* Mélanger à de l’huile O au citron Meyer et verser  
sur une salade de roquette avec des morceaux d’artichaut 

grillés et des copeaux de parmesan.
 

* Confectionner une délicieuse marinade en mélangeant  
le vinaigre avec du cumin, du jus de lime,  

de la sauce soja et des flocons de piments rouges.
 

* Ajouter à de l’eau minérale pour obtenir un tonique  
probiotique riche en antioxydants. 

 
* Délicieux sur du quinoa ou du couscous  

mélangé avec du tofu, des amandes grillées et  
un soupçon d’huile O à la lime tahitienne. 

 
* Combiner à de l’huile d’olive extra-vierge pour assaisonner 
une salade d’épinards au fromage bleu râpé et au poivre noir.

VINAIGRE BALSAMIQUE 
BLANC AU MIEL
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S AVOU   R E U S E

Fouetter ensemble tous les ingrédients dans 
un bol de taille moyenne. Ajouter sel et 
poivre au goût. Diviser le mélange en deux 
et réserver une moitié qui servira de sauce 
au moment de servir.
 
Rincer les escalopes de poulet et les essuyer 
avec une serviette en papier. Saler légèrement  
et poivrer au goût. Ajouter le poulet à 
la marinade, couvrir et laisser reposer  
pendant 10 à 15 minutes. Retirer le poulet  
de la marinade et jeter celle-ci. Placer le 
poulet sur le gril à feu moyen pendant 4 ou  
5 minutes de chaque côté, selon l’épaisseur 
des escalopes.

Retirer les escalopes de poulet et les laisser  
reposer pendant 3 ou 4 minutes, puis les 
couper en fines lamelles. Placer les lamelles 
de poulet sur un lit de couscous ou de 
riz, dans des bols peu profonds. Verser  
délicatement le reste de la sauce sur le  
poulet juste avant de servir.

Poulet au cumin, à la lime &  
au vinaigre balsamique blanc  

au miel de O Olive Oil
- 1/4 tasse d’huile d’olive 

extra-vierge
- 2 c. à soupe de vinaigre  
balsamique blanc au miel
- 1/2 c. à soupe de sauce  

de soja ou Tamari
- 1/2 c. à thé de cumin 

fraîchement moulu
- 2 c. à thé de jus de lime 

fraîchement pressé  
(env. 1/2 lime)

- Sel et poivre au goût 

- 4 escalopes de poitrine  
de poulet  
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Deux nouvelles huiles Planeta 

P09 
Biancolilla
PDS 26,99 $
500 ml
6 /caisse

P10 
Nocellara
PDS 26,99 $
500 ml
6 /caisse

NOUVELLES
HUILES PLANETA

POUR LA
RENTRÉE
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	 / Nous offrons uniquement aux boutiques 
hautement spécialisées et en quantité limitée deux 
nouvelles huiles monovariétales de marque Planeta. 
Alors que l’huile Planeta originale est le résultat 
d’un mélange de trois variétés d’olives (Biancolilla, 
Cerasuola et Nocellara), une huile monovariétale est, 
comme son nom l’indique, une huile d’olive produite 
à partir d’une seule variété d’olives. 
 

De plus, tout comme l’huile Teanum que 
nous importons de la région des Pouilles, 
ces deux nouvelles huiles Planeta sont 
produites à partir d’olives dénoyautées,  
ce qui se traduit par une teneur  
légèrement plus élevée en polyphénols 
(antioxydants) ainsi que par un plus 
faible taux d’acidité et de peroxydes.

 
La Biancolilla se distingue par des notes aroma-
tiques délicates de noisette et d’herbes fraîches 
avec un soupçon de lime, de tomates séchées et de  
bergamote. C’est la plus douce et la plus délicate des 
huiles d’olive Planeta, qui conserve toutefois son 
caractère typiquement sicilien.
 
On relève dans la Nocellara des arômes de thym 
et de pomme verte, ainsi qu’un soupçon de caroube 
(épice), d’amande et de poivre blanc. On remarquera  
aussi un arôme résineux. Son goût est plus  
prononcé que celui de la Biancolilla. 

SAVIEZ-VOUS QUE
70 % des parts du marché de l’huile d’olive 
au Canada en 2013 étaient détenues par des 
huiles italiennes? Une tendance en forte 
croissance depuis 2009. 

Sources : Unaprol et ICE.



- 400 g de pâtes busiati
- 2 aubergines

- 1/4 tasse de basilic
- 3/4 tasse d’huile d’olive extra-vierge Planeta 

- 100 g de fromage pecorino
- 100 g d’amandes

- 50 g de filets d’anchois
- Sel et poivre au goût

- Chili au goût
- 1 gousse d’ail

Pâtes busiati à l’aubergine  
& au pesto de basilic

Cuire les aubergines entières dans un four 
préchauffé à 350 degrés pendant 30 à  
40 minutes. Ouvrir les aubergines cuites et en 
retirer la pulpe. Laisser refroidir.

Mélanger le basilic avec l’huile d’olive, le  
fromage pecorino, les anchois, l’ail, les  
amandes et le poivre. Ajouter ce pesto à la 
pulpe d’aubergine grossièrement hachée.

Cuire les pâtes. 

Verser la sauce aux aubergines sur les pâtes  
et servir immédiatement.

BUSIATI

	 / Tout comme Planeta, les busiati sont 
des pâtes typiquement siciliennes. On les 
trouve dans les épiceries fines ou on les fait 
maison. Autrement, de belles pâtes fraîches 
du marché feront très bien l’affaire !
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BalzebÚ

H  modena
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TD18 
Présentoir 
Balsamique 
BalzebÚ Divin
PDSF 19,99 $
100 ml
9 /caisse

SAVIEZ-VOUS QUE
l’appellation vinaigre balsamique fait 
obligatoirement référence à la région de 
Modène en Italie. Ainsi, vous trouverez sur de 
nombreux vinaigres balsamiques la mention 
IGP (indication géographique protégée). Mais 
il ne suffit pas qu’ils aient été produits dans 
la région de Modène pour obtenir cette  
mention. Encore faut-il qu’ils soient  
embouteillés dans un format minimum de  
250 ml ! Ainsi, notre vinaigre Balzebù,  
authentique vinaigre balsamique de Modène, 
ne peut prétendre à la mention IGP puisqu’il 
est embouteillé en format de 100 ml. Le  
producteur a délibérément choisi ce plus petit 
format pour que son vinaigre balsamique 
d’une qualité exceptionnelle soit accessible  
à davantage de consommateurs. 

	 / BalzebÚ est une nouvelle gamme exclu-
sive de vinaigres balsamiques importés de Modène.  
Le premier, riche et onctueux avec des parfums  
caractéristiques d’un vieillissement prolongé en fût, 
fait partie de la catégorie des « DIVINS ». Il se compare 
à notre Tondo Divin produit par NeroModena.

* * *
Il est exclusivement vendu  
en présentoirs de 9 bouteilles  
de 100 ml.

Suggestions d’utilisations

Accompagne à merveille viandes grillées, 
poissons et légumes à la vapeur

Exquis sur des fraises du Québec, des poires, 
un gelato à la vanille et des fromages, 
notamment un véritable parmesan 
Reggiano AOP

BalzebÚ : un nouveau vinaigre balsamique d’exception !
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- 4 oignons jaunes, tranchés finement
- 360 g de riz Carnaroli

- 10 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
- 60 g de beurre

- 1 verre de vin blanc
- 2 l de bouillon de poulet ou de légumes bouillant

- 8 c. à soupe de parmesan Reggiano râpé
- 4 c. à café de vinaigre balsamique Balzebú Divin

- Sel et poivre

Risotto aux oignons  
caramélisés et au vinaigre 
balsamique de Modène IGP

4 portions

Faire revenir les oignons à feu doux dans  
6 cuillères d’huile; une fois qu’ils sont tendres, 
ajouter quelques cuillères de bouillon de  
façon qu’ils cuisent sans sécher ni coller à 
la poêle. Saler et poivrer au goût. Poursuivre 
la cuisson jusqu’à ce qu’ils soient dorés et 
caramélisés.
 
Faire chauffer le reste de l’huile 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, puis ajouter 2 louches 
de bouillon bouillant. 

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, retirer du feu 
et ajouter le beurre et le parmesan Reggiano, 
en mélangeant vigoureusement pour rendre 
le risotto crémeux. Servir avec les oignons 
caramélisés et le vinaigre balsamique.  

Favuzzi .com / septembre 2014 / page 38 Favuzzi .com / septembre 2014 / page 39


