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- 550 g (2 1/2 tasses) de tomates cerises coupées en deux
- 2 oignons rouges coupés en quartiers

- 15 mL (1 c. à soupe) de mélange d’épices Fisherman’s  
Wharf d’Urban Accents

- 5 mL (1 c. à thé) de purée aux piments forts Favuzzi
- 75 mL (5 c. à soupe) d’huile d’olive extra-vierge

- Fleur de sel et poivre du moulin
- 60 mL (4 c. à soupe) de condiment blanc Favuzzi de Modène
- 220 g (1 pot) de thon Ortiz égoutté et émietté grossièrement

- 1,5 L (6 tasses) de roquette 

Salade de thon  
aux tomateS grilléeS  

et à la roquette
pour 4 personnes 

préparation - 15 minutes 

mettre le Four à broil. danS un bol, mélanger 
leS épiceS FiSherman’S WharF d’urban accentS,  
la purée de piment et la moitié de l’huile d’oliVe. 
arroSer leS tomateS et leS oignonS de cette 
préparation. Sur une plaque de cuiSSon  
recouVerte de papier SulFuriSé, dépoSer leS  
tomateS et leS oignonS Face coupée VerS  
le haut, puiS Faire griller au Four pendant  
7 à 10 minuteS. ne paS laiSSer noircir leS  
légumeS. Sortir du Four et réSerVer. 

pour la Vinaigrette, mélanger le reSte de 
l’huile d’oliVe et le condiment blanc FaVuzzi. 
aSSaiSonner aVec un peu du mélange d’épiceS 
FiSherman’S WharF.

dreSSer un lit de roquette Sur chaque aSSiette 
et recouVrir de tomateS et d’oignonS. aJouter 
le thon ortiz et arroSer de Vinaigrette JuSte 
aVant de SerVir.
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Fi002 
thon blanc germon 
pdSF 15,99 $ 
220 g, 12/caiSSe 

Fa35 
Fleur de Sel Favuzzi 
pdSF 6,49 $ 
100 g, 12/caiSSe 

Fa22 
condiment blanc 
Favuzzi importé  
de modène 
pdSF 12,99 $ 
250 ml, 6/caiSSe 

mol01 
huile d’olive  
extra-vierge  
goccia di Sole 
pdSF 18,99 $ 
500 ml, 12/caiSSe 

Fa09 
purée aux pimentS 
FortS Favuzzi 
pdSF 7,99 $ 
180 g, 6/caiSSe 

ua1501 
mélange d’épiceS 
SanS gluten  
FiSherman’S wharF 
pdSF 9,99 $ 
85 g, 4/caiSSe

les thons blancs germons sont  
pêchés à la ligne, un par un, à l’aide  

d’un appÂt vivant ou à la traîne  
pendant la saison de pêche estivale.  
cette technique ancestrale de pêche  

sélective (évitant les rejets) est  
respectueuse de l’environnement  

et des fonds marins. 



:: burgerS ::

- 75 mL ( 1/3 tasse) d’oignons verts hachés finement
- 50 mL ( 1/4 tasse) de coriandre hachée finement

- 15 mL (1 c. à soupe) de mélange d’épices Mesa Rosa Chipotle
- 10 mL (2 c. à thé) de jus de lime

- 675 g (1 1/2 lb) de filets de saumon, sans la peau,  
coupés en morceaux de 1 pouce

- 4 pains à hamburger
- 500 mL (2 tasses) de micropousses de tatsoï

:: Sauce ::

- 60 mL (4 c. à soupe) de sauce à l’orange et au chipotle Braswell

burgerS de Saumon  
à la Sauce à l’orange  

et au chipotle
pour 4 personnes 

temps de préparation - 15 minutes 
temps de cuisson - 12 à 15 minutes

mettre leS oignonS VertS, la coriandre, le  
mélange d’épiceS meSa roSa chipotle et la lime 
danS un robot culinaire et hacher Finement. 
aJouter leS morceaux de Saumon et actionner  
le robot quelqueS FoiS aFin de hacher  
groSSièrement le Saumon et de rendre le  
mélange homogène. diViSer le mélange en  
quatre portionS et Former deS galetteS d’une 
épaiSSeur de 1 pouce. dépoSer leS galetteS 
Sur une aSSiette, recouVrir d’une pellicule  
plaStique et réFrigérer pendant une heure.  
à Feu moyen-ViF, Faire griller leS galetteS 
danS une poêle aVec de l’huile d’oliVe pendant  
6 minuteS de chaque côté ou pluS longtempS, 
Selon la cuiSSon déSirée. pendant leS dernièreS 
minuteS de cuiSSon, Faire griller légèrement leS 
painS et dépoSer leS galetteS de Saumon Sur leS 
painS, aJouter leS pouSSeS de tatSoÏ et napper 
de Sauce braSWell.
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ua1515 
mélange d’épiceS 
SanS gluten meSa 
roSe chipotle 
pdSF 9,99 $ 
88 g, 4/caiSSe 

KS19639 
Sauce à l’orange  
et au chipotle 
pour le Saumon 
pdSF 8,49 $ 
354 ml, 12/caiSSe 

Aussi offert

KS64639 
Sauce au citron  
et aux câpreS  
pour le Saumon 
pdSF 8,49 $ 
354 ml, 12/caiSSe

Burger de saumon avec sauce au 
citron et aux câpres de Braswell, 
tomate, laitue et luzerne.

la micropousse de tatsoï  
du québec est un légume  
d’origine asiatique que 
l’on retrouve dans la  
plupart des supermarchés.  
elle a un goût qui se  
rapproche de l’épinard.  
elle représente une bonne  
source de vitamine a  
et contient de la bêta-
carotène, de la lutéine et 
du folate.



- 60 mL (2 c. à soupe) d’huile d’olive extra-vierge 
- 125 g ( 1/4 lb) de pancetta coupée en petits dés

- 1 oignon, pelé et tranché
- 2 pommes rouges, pelées et coupées en dés

- 1 chou rouge, feuilles extérieures et cœur enlevés,  
coupé grossièrement

- 5 mL (1 c. à thé) d’assaisonnement « Fenouil & Sel »
- Poivre au goût

- 150 mL ( 2/3 tasse) de vinaigre balsamique Belzebu
- 1 poignée de persil frais, haché

- 5 mL (1 c. à thé) de pollen de fenouil
- 15 mL (1 c. à soupe) de beurre 

chou rouge braiSé  
aux pommeS, 
à la pancetta  
et au vinaigre  

balSamique
pour 6 personnes (mets d’accompagnement) 

temps de préparation - 15 minutes 
temps de cuisson - 1 heure

danS une caSSerole, chauFFer une bonne 
cuillerée d’huile d’oliVe, aJouter la pancetta 
et Faire cuire JuSqu’à ce qu’elle prenne une  
couleur dorée. aJouter l’oignon et pourSuiVre  
la cuiSSon, à couVert, pendant quelqueS  
minuteS, JuSqu’à ce que le mélange deVienne 
doré et collant. aJouter leS pommeS, leS 
morceaux de chou, l’aSSaiSonnement « Fenouil 
& Sel », le poiVre et le Vinaigre. bien mélanger. 
remettre le couVercle et pourSuiVre la cuiSSon 
à Feu doux pendant une heure, en VériFiant et 
en remuant de tempS en tempS. dépoSer danS 
un plat de SerVice aVec une cuillère, garnir  
de beurre et parSemer de perSil et de pollen  
de Fenouil.
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Fa37 
Fenouil & Sel 
Favuzzi 
pdSF 8,99 $ 
100 g, 12/caiSSe 

Fa18 
pollen de Fenouil 
Favuzzi 
pdSF 11,49 $ 
15 g, 8/caiSSe 

td19 
vinaigre balSamique 
belzebu 
pdSF 14,99 $ 
500 ml, 6/caiSSe 
 

ma01 
huile d’olive  
extra-vierge bio 
marcinaSe 
pdSF 23,99 $ 
500 ml, 12/caiSSe

riche en antioxydants,  
en minéraux et en fibres, le chou 
cru rÂpé ou coupé est délicieux 

en salade. il peut aussi être cuit à 
l’étouffée, à la vapeur, être braisé, 

sauté ou farci. mais on l’aime  
surtout pour la belle couleur 

qu’il ajoute à nos assiettes! voici 
une recette de chou rouge qui 

accompagnera merveilleusement 
bien un bon rôti. 

chou rouge



Soupes



- 454 g (1 sac) de soupe aux lentilles et saucisses  
de Frontier Soups

- 30 mL (2 c. à soupe) d’huile d’olive extra-vierge
- 450 g de saucisses italiennes douces émiettées

- 3 L (12 tasses) de bouillon de bœuf
- 3 courgettes moyennes coupées en dés
- 796 mL (1 boîte) de tomates en dés

- 250 mL (1 tasse) de vin rouge

Soupe aux lentilleS  
et SauciSSeS

pour 10 personnes 
temps de préparation - 15 minutes 

temps de cuisson - 1 h 20

danS un grand chaudron, Faire dorer 
danS l’huile leS SauciSSeS émiettéeS. rincer et  
égoutter leS lentilleS. mettre leS lentilleS, leS  
légumeS FourniS danS le Sac et le bouillon 
danS le chaudron. porter à ébullition, réduire 
le Feu, couVrir et laiSSer miJoter pendant  
30 minuteS, en remuant de tempS en tempS. 
aJouter leS courgetteS, remettre le couVercle 
et pourSuiVre la cuiSSon encore 30 minuteS. 
aJouter leS tomateS et le Vin. laiSSer miJoter à 
découVert pendant 15 à 20 minuteS. SerVir et 
arroSer d’un Filet d’huile d’oliVe extra-Vierge.
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FS204 
Soupe aux lentilleS 
et SauciSSeS  
de l’indiana 
pdSF 9,49 $ 
454 g, 8/caiSSe 

Fa28 
tomateS en déS 
Favuzzi 
pdSF 2,49 $ 
796 ml, 12/caiSSe 
 

crp01 
huile d’olive  
extra-vierge  
carpineto 
pdSF 26,49 $ 
500 ml, 6/caiSSe

Cette soupe aux lentilles et saucisses sans gluten se prépare facilement en un peu plus 
d’une heure. Les lentilles rouges et vertes assaisonnées à l’italienne – origan et basilic – 
confèrent à cette soupe nourrissante sa délicieuse saveur et sa haute teneur en fibres.  
Pour obtenir une soupe repas complète, ajoutez des morceaux de saucisses italiennes  
et du vin rouge. Une fois servie, agrémentez votre soupe de belles notes aromatiques 
soutenues et complexes avec un filet d’huile toscane de la maison Carpineto.



- 284 mL (1 boîte) de condensé de bisque  
de crabe et homard Bar Harbor

- Lait ou crème

biSque de crabe 
 et homard

pour 2 personnes 
temps de cuisson - 5 minutes

chauFFer lentement danS une caSSerole. 
aJouter du lait ou de la crème, Selon la 
conSiStance déSirée.
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bh101 
biSque de crabe  
et homard 
pdSF 5,99 $ 
284 ml, 6/caiSSe 

pu302 
craquelinS chili  
et mangueS 
pdSF 6,99 $ 
170 g, 10/caiSSe 

cette biSque authentique  
entièrement naturelle eSt 
Faite de lait et de crème  
véritableS, de homard et 
de crabe FraiS, et réduite 
en purée. il Faut aller danS 
le maine pour comprendre 
à quel point il peut être  
réconFortant de déguSter 
un bon bol de biSque bien 
chaude, en humant l’air FraiS 
et Salin de la côte. Fermez 
leS yeux pour Sentir le goût 
de la mer...
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bilan 
de la dernière 

récolte
une récolte diFFicile

cette année, danS pluSieurS régionS oléicoleS de la  
méditerranée, deS producteurS ont davantage verSé de 
larmeS que produit d’huile d’olive en raiSon de l’une  
deS pireS récolteS qu’ilS aient vécue depuiS longtempS.

Oliviers touchés par la bactérie Xilella fastidiosa
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peu de Soleil et beaucoup de pluie ont créé un habitat 
propice à la proliFération du pluS grand ennemi deS  
oliVeS, la mouche Bactrocera oleae. ce paraSite dépoSe  
Sur leS oliVierS deS larVeS qui Se nourriSSent alorS deS  
oliVeS. leS oliVeS inFectéeS tombent au Sol, laiSSant 
leS arbreS dépouilléS. danS d’autreS régionS, c’eSt la  
bactérie Xilella fastidiosa qui a détruit leS oliVierS; pour 
S’en débarraSSer, il Fallait néceSSairement abattre et  
brûler leS arbreS.

en proVence, où l’on eSpérait une production de  
5000 tonneS au printempS dernier, on parle déSormaiS d’à 
peine 1500. une baiSSe de prèS de 90 %  ! en italie, on eSpère 
300 000 tonneS, une baiSSe de 30 %. on note touteFoiS 
deS baiSSeS de 80 % danS certaineS proVinceS, notamment 
danS le nord de l’italie et le Sud de la puglia. 

leS eFFetS  
Se Font déJà Sentir 

Sur leS prix
 

à la bourSe de l’huile d’oliVe, à Jaén en eSpagne, on  
conState une augmentation deS prix de pluS de 17 %,  
alorS qu’à la chambre de commerce de bari, danS le Sud 
de l’italie, on enregiStre une hauSSe de 38 %. le marché 
riSque donc d’être inondé d’huileS d’oliVe abordableS 
en proVenance d’aFrique du nord et du moyen-orient,  
qui n’appliquent paS touJourS leS mêmeS normeS de  
Sécurité et de Salubrité que leS payS européenS. il y aura 
probablement daVantage d’huileS d’oliVe contreFaiteS, 
c’eSt-à-dire deS huileS Soi-diSant « extra-ViergeS » qui Se 
compoSent en réalité d’un mélange d’huileS d’oliVe, de 
tourneSol et de Soya et qui ne SubiSSent aucun contrôle 
à noS FrontièreS.

deux payS européenS Semblent aVoir échappé au Fléau cette 
année : la turquie, qui deVrait maintenir le même niVeau  
de production que l’année dernière aVec 200 000 tonneS; 
et la grèce, qui S’attend à une année record et qui  
pourrait même déloger l’italie à titre de deuxième  
producteur mondial. 

Cet hiver, pendant que les oliviers dorment, 
les producteurs prient pour que cet épisode 

ne se répète pas en 2015.



Brun ch



- 250 mL (1 tasse) de mélange pour crêpes et  
gaufres de Stonewall Kitchen

- 1 œuf
- 60 mL ( 3/4 tasse) de lait

- 15 mL (1 c. à soupe) de beurre 

crêpeS 
donne 5 ou 6 crêpes 

temps de préparation - 5 minutes 
temps de cuisson - 10 minutes

battre enSemble l’ŒuF et le lait. aJouter le  
mélange Sec et bien mélanger. incorporer le 
beurre Fondu et bien mélanger. VerSer une petite 
quantité du mélange danS une poêle chaude  
et huilée. retourner quand deS bulleS d’air 
commencent à éclater. retourner une FoiS et 
cuire JuSqu’à cuiSSon complète.
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SK103 
conFiture aux 
bleuetS SauvageS 
du maine 
pdSF 8,99 $ 
368 g, 12/caiSSe 
 
 
 

 

SK290 
mélange à crêpeS 
et gauFreS  
SanS gluten 
pdSF 9,99 $ 
453 g, 12/caiSSe 

Aussi offert

SK255 
mélange à crêpeS 
et gauFreS original 
FarmhouSe 
pdSF 8,99 $ 
454 g, 12/caiSSe 
 

SK264 
mélange à crêpeS 
et gauFreS à la noix 
de coco grillée 
pdSF 11,29 $ 
454 g, 12/caiSSe 

SK257 
mélange à crêpeS 
et gauFreS  
au babeurre 
pdSF 8,99 $ 
454 g, 12/caiSSe

conFiture aux bleuetS 
SauVageS du maine 

le meilleur Vendeur de  
StoneWall Kitchen depuiS 1991 !  
une conFiture Faite uniquement 
de SaVoureux petitS bleuetS  
SauVageS du maine, cueilliS au 
rateau à main, auxquelS on a 
aJouté JuSte aSSez de Sucre et 
un zeSte de citron. VoS matinS  
ne Seront pluS JamaiS leS mêmeS !  
idéale pour napper deS crêpeS, 
garnir un SandWich au beurre 
d’arachideS ou Surprendre 
quelqu’un... aVec un bon  
petit-déJeuner au lit.

 / grâce au mélange pour crêpeS 
et gauFreS SanS gluten, leS gourmandS 
peuvent enFin déguSter deS crêpeS et 
deS gauFreS légèreS, moelleuSeS et  
délicieuSeS, SanS gluten ! pour un goût 
et une texture tant recherchéS, qui Se  
comparent avantageuSement à ceux deS 
préparationS avec gluten. napper de 
beurre et de Sirop d’érable véritable 
pour Savourer un petit-déJeuner Santé  
et commencer la Journée du bon pied !
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- 500 mL (2 tasses) de fromage cheddar fort râpé
- 500 mL (2 tasses) de salsa à la mangue et  

à la lime de Stonewall Kitchen
- 6 œufs 

- Sel et poivre
- Huile d’olive extra-vierge Favuzzi 

ŒuFS au Four  
du dimanche

pour 4 personnes 
temps de préparation - 5 minutes 

temps de cuisson - 20 minutes

préchauFFer le Four à 350 °F. huiler Six ramequinS.  
Saupoudrer 1 cuillère à Soupe de Fromage danS le 
Fond de chaque ramequin. recouVrir le Fromage  
d’une cuillerée de SalSa à la mangue et à la lime. caSSer 
un ŒuF Sur la SalSa. aSSaiSonner de Sel et de poiVre.  
dépoSer une autre cuillerée de SalSa Sur l’ŒuF et  
Saupoudrer encore de Fromage. cuire au Four enViron 
20 minuteS ou JuSqu‘à ce que leS ŒuFS Soient cuitS.

SK561 
SalSa mangue  
et lime 
pdSF 8,99 $ 
454 g, 12/caiSSe



https://www.youtube.com/watch?v=8Y1vLzY4BP0

Ce smoothie vert, qui se prépare en un 
tour de main dans un mélangeur, regorge 
de nutriments qui vous redonneront de 
l’énergie. Offrez à votre corps un cadeau 
dont il a grandement besoin après cette 
période des Fêtes gargantuesque !

Smoothie détox 
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- 250 mL (1 tasse) d’eau de noix de coco avec pulpe Zola
- 125 mL ( 1/2 tasse) de jus au gingembre et au citron Gingo

- 250 mL (1 tasse) de feuilles de chou frisé découpées grossièrement
- 1 pomme verte coupée en morceaux

- 2 dattes dénoyautées
- 1 c. à thé de graines de chia
- 1 c. à thé de graines de lin 

Smoothie détox  
 aprèS noël

pour 2 personnes 
temps de préparation - 10 minutes

mélanger touS leS ingrédientS danS un  
mélangeur JuSqu’à l’obtention d’une  

conSiStance liSSe.
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gi01 
gingo  
pdSF 3,99 $ 
355 ml, 12/caiSSe 

Aussi offert

zl002 
eau de noix  
de coco zola 
pdSF 3,29 $ 
520 ml, 12/caiSSe 
 

zl001 
eau de noix  
de coco zola 
pdSF 6,99 $ 
1 l, 12/caiSSe

 / originaire de thaïlande, l’eau de 
noix de coco zola eSt parFaite pour Se 
déSaltérer. elle renFerme deS électro-
lyteS eSSentielS  : potaSSium, Sodium,  
calcium, phoSphore et magnéSium. elle 
eSt entièrement naturelle et ne contient 
aucun agent de conServation ni Sucre 
aJouté. vouS aurez l’impreSSion de boire 
à même une noix de coco Fraîche ! 

zl003 
eau de noix de coco 
avec pulpe zola 
pdSF 3,29 $ 
520 ml, 12/caiSSe 
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SK291 
biScuitS  
aux briSureS  
de chocolat 
pdSF 11,29 $ 
453 g, 6/caiSSe 

SK292 
cupcaKeS  
à la vanille 
pdSF 12,29 $ 
609 g, 6/caiSSe 

SK293 
brownieS  
au chocolat 
pdSF 12,29 $ 
510 g, 6/caiSSe 

SK294 
cupcaKeS  
au chocolat 
pdSF 12,29 $ 
646 g, 6/caiSSe 

SK295  
beignetS  
à la cannelle 
pdSF 12,29 $ 
510 g, 6/caiSSe 

SK296 
croûte pizza  
aux herbeS 
pdSF 12,29 $ 
432 g, 6/caiSSe 

SK297 
pain de maïS 
pdSF 11,29 $ 
453 g, 6/caiSSe 

 / FacileS à Faire, délicieux et compoSéS  
excluSivement d’ingrédientS naturelS, vouS  
n’aurez paS à SacriFier goût et texture  
avec leS nouveaux mélangeS SanS gluten  
de Stonewall Kitchen. Stonewall Kitchen 

nouveaux  
mélangeS  

SanS gluten
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il1 
i love 

pdSF 23,49 $ 
500 ml 

12/caiSSe 

ba11 
cava roSé 

pdSF 7,49 $ 
250 ml 

12/caiSSe 

à la Saint-Valentin, réSerVez 
le chocolat et le champagne 
pour Votre douce moitié. 
maiS VouS pourriez proFiter 
de l’occaSion pour exprimer  
Votre reconnaiSSance à 
d’autreS en oFFrant une petite 

bouteille de i love importée  
de nouVelle-zélande et un 
vinaigre de cava rosé  
(champagne eSpagnol) !
 




