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 / DaNs tous les pays De la 
MéDiterraNée, Mais égaleMeNt eN 
CaliforNie, la réColte Des oliVes 
s’éCheloNNe De la Mi-oCtobre à  
la fiN DéCeMbre, seloN la Variété  
Des oliVes et la VéraisoN Désirée  
par l’oléiCulteur. tout juste 
aVaNt le Début De la réColte,  
Nous aVoNs DeMaNDé à ChaCuN De 
Nos proDuCteurs quelle réColte 
ils préVoyaieNt Cette aNNée. VoiCi 
leurs iMpressioNs.

C’est le teMps Des
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« Et la campagne sicilienne ne manque certainement pas  
de jeunes gens prêts à travailler fort. » alessio planeta, planeta

Vidigueira, alatenjo, Portugal
Cortes de Cima

« Après un été frAis et un Automne chAud, nous nous  
Attendons à des olives de grAnde quAlité, mAis à un  
rendement moyen. nous devrions commencer lA cueillette  
d’ici lA mi-octobre pour notre récolte hâtive hAbituelle. comme  
nous récoltons plus tôt que bien d’Autres producteurs du 
coin, nous n’Avons pAs de difficulté à trouver des trAvAilleurs,  
surtout des européens de l’est. de plus, notre récolte commence  
peu Après les vendAnges, Alors beAucoup de nos trAvAilleurs 
chAngent de tâche Après un court repos ! »  cArrie Jorgenson 

CDC1  
Cortes De CiMa 
pDsf19,99 $ 
500 Ml, 6/Caisse 

modérés 

AziendA AgricolA Minervini, 
MolfettA, PugliA, itAlie
« Dans la province De Bari, comme Dans le reste De l’italie,  
je crois, nous avons connu un printemps et un été frais et  
pluvieux. cette température a favorisé le Développement De 
la mouche Des olives (Dacus oleae), espèce Dangereuse qui  
Détruit les olives. pour cette raison, nous ferons une récolte 
hâtive cet automne. l’aspect positif est que les oliviers ont  
reçu suffisamment D’eau, ce qui Devrait nous permettre  
D’oBtenir une Bonne huile. je commencerai la cueillette la  
semaine prochaine. » gregorio minervini

Ma02  
olio Di Maria 
pDsf 23,99 $ 
500 Ml, 12/Caisse 

proNoNcés

Ma01  
MarCiNase 
pDsf 23,99 $ 
500 Ml, 12/Caisse 

modérés 

Menfi, Sicile, italie
Planeta

« 2014 sera une année marquée par une prODuCTIOn mODesTe, 
prObablemenT sImIlaIre à Celle De l’an DernIer Ou un peu plus  
généreuse. en général, ICI en sICIle, On CraInT que le renDemenT 
sOIT InférIeur à la mOyenne sur le plan De la quanTITé, maIs  
la qualITé sera maInTenue. nOus avOns COnnu un éTé fraIs 
eT seC eT un mOIs De sepTembre aveC Des TempéraTures Dans  
les mOyennes. en OCTObre, Il a COmmenCé à pleuvOIr, COmme  
D’habITuDe, Ce quI esT avanTageux pOur la maTuraTIOn Des  
OlIves. Il esT enCOre TôT pOur parler De qualITé, maIs nOus  
CrOyOns qu’elle sera élevée. nOus avOns DéCIDé De COmmenCer  
la réCOlTe plus TôT qu’à l’habITuDe pOur ObTenIr une huIle un 
peu plus fraîChe, un peu plus verTe, un peu mOIns grasse eT 
mûre. aCTuellemenT, les OlIves sOnT prOpres eT prêTes pOur la  
réCOlTe… eT la Campagne sICIlIenne ne manque CerTaInemenT pas  
De jeunes gens prêTs à TravaIller fOrT. » alessIO planeTa, planeTa

p05  
plaNeta Chef 
pDsf 49,99 $ 
3 l, 6/Caisse 

proNoNcés

p01  
plaNeta 
pDsf 21,99 $ 
500 Ml, 6/Caisse 

proNoNcés

Petaluma, Californie, ÉtatS-uniS
O Olive Oil

« Le rendement devrait être pLutôt faibLe cette année, en  
raiSOn deS cOnditiOnS de grande SéchereSSe en caLifOrnie.  
cependant, par Le paSSé, de teLLeS cOnditiOnS Ont dOnné  
habitueLLement une huiLe trèS OnctueuSe et fLOraLe, aLOrS 
nOuS eSpérOnS que tOut aiLLe pOur Le mieux. de La pLuie à La  
fin du mOiS d’OctObre pOurrait changer radicaLement Le  
rendement de nOS OLiveS miSSiOn, que nOuS prévOyOnS  
récOLter du début à La mi-décembre. »  greg hinSOn

ol63  
o biologique 
pDsf 21,99 $ 
500 Ml, 6/Caisse 

modérés 
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« Le rendement devrait être plutôt faible cette année. » GreG hinson, o olive oil



Chianti, tosCane, italie
Carpineto

« La récoLte ne sera maLheureusement pas très généreuse cette 
année. comme nous appLiquons Les principes de L’agricuLture 
bioLogique (ce n’est pas inscrit sur L’étiquette parce que nous 
vouLons éviter La Lourdeur bureaucratique du processus  
d’homoLogation « bio »), nos oLives ont été attaquées par 
des mouches à fruit. Les oLiveraies en faibLe aLtitude ont été  
particuLièrement dévastées, si bien que nous envisageons de 
ne rien y cueiLLir puisque des oLives piquées par Les mouches  
donneraient une huiLe médiocre,  pLutÔt que Le produit bien vert 
et parfumé, aux notes d’herbe, auqueL s’attendent nos cLients.  
Les oLives cuLtivées à pLus haute aLtitude ont été épargnées, mais  
La récoLte commencera au pLus tÔt à La mi-novembre. de ces 
beLLes oLives en pLeine santé, nous comptons extraire une  
exceLLente huiLe, d’un styLe intensément parfumé typique de 
La toscane. nous estimons cependant que Le rendement de 
nos oLiveraies diminuera du tiers au moins. cette année, Le  
mot d’ordre est qualité, en espérant que La quantité soit au 
rendez-vous L’an prochain ! »  francesca zaccheo

Crp01  
CarpiNeto 
pDsf 26,99 $ 
500 Ml, 6/Caisse 

proNoNcés

Terragona, CaTalogne, espagne
Mas d’en Gil

« Nous Nous atteNdoNs à uNe dimiNutioN du reNdemeNt cette 
aNNée. L’été a été reLativemeNt doux, avec des températures 
modérées eN juiN et eN juiLLet, mais du temps chaud eN août 
et eN septembre. à La fiN de septembre et au début d’octobre, 
Nous avoNs eu de La pLuie, mais ces averses oNt été béNéfiQues  
pour Nous, car iL s’agit du derNier mois avaNt La récoLte.  
Nous embaucheroNs pLus de cueiLLeurs Qu’à L’habitude afiN de 
réduire La durée de La récoLte et de termiNer pLus rapidemeNt.  
Le reNdemeNt sera certaiNemeNt moiNdre, mais Nous espéroNs  
obteNir uNe huiLe particuLièremeNt parfumée et raffiNée.  
croisoNs-Nous Les doigts… tout commeNce Le 20 octobre. »  
martha rovira

Mas1  
Mas D’eN gil 
pDsf 24,99 $ 
500 Ml, 6/Caisse 

délicats

Mérida, EstrEMadura, EspagnE
Marqués de Valdueza

« La pLupart des producteurs d’espagne se préparent à une récoLte  
médiocre, mais Juan Lozano, qui gère notre ferme, a apporté  
queLques changements cruciaux en matière d’éLagage et de  
fertiLisation cette année. nous nous attendons donc à une récoLte 
record sur Le pLan de La quaLité organoLeptique. Les premiers essais  
ont donné de particuLièrement bons résuLtats, et Je crois que Les  
huiLes marqués de VaLdueza et meruLa de cette année Vous  
enchanteront. par aiLLeurs, comme enViron 12 % de nouVeaux arbres 
ont commencé à produire, nous aurons une meiLLeure récoLte que 
L’an dernier. aLors que Le reste de L’espagne parLe de pénuries, nous 
croyons être en mesure de Vous offrir une récoLte très abondante  
en 2015 ! » fadrique aLVarez de toLedo y argüeLLes
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Mer1   
Merula 
pDsf 17,99 $ 
500 Ml 
12/Caisse 

délicats

Mer5  
peralès 
pDsf 107,00 $ 
10 l 
1/Caisse 

délicats

Mer2   
Marqués De  
ValDueza 
pDsf 24,99 $ 
500 Ml 
12/Caisse 

modérés 



« Cette année en particulier, nous sommes choyés par 
une abondance de fruits dans nos oliviers. Nous avons 
eu un merveilleux été avec juste ce qu’il fallait de pluie. 
Comme toujours, notre défi sera de récolter les olives  
le plus rapidement possible. » effy linGris, kalikori

Kallithéa, Grèce
KaliKori

« La récoLte de nos oLives à Messinia KaLaMata est toujours 
un grand événeMent sociaL. FaMiLLes, voisins et aMis se  
rasseMbLent pour cueiLLir Les oLives et Les presser aFin d’en  
extraire La preMière huiLe d’oLive extra-vierge. La teMpérature  
au MoMent de La récoLte est cruciaLe, et Les cuLtivateurs 
d’expérience savent reconnaître Le bon MoMent pour  
coMMencer. nous nous Fions principaLeMent à notre oncLe 
Kosta, qui s’occupe de L’oLiveraie. nous préFérons toujours 
coMMencer avant Les jours Froids et pLuvieux de L’autoMne, 
quand nos oLives sont sur Le point de changer de couLeur  
pour devenir Foncées. en cas de pLuie, tous Les gens du  
viLLage prennent une journée de congé pour reposer Leurs 
MeMbres endoLoris et se réunissent au kafenion du coin, où iLs  
discutent des progrès des autres producteurs autour d’un 
bon caFé grec bien corsé. si rien n’a besoin d’être réparé, vers 
Midi, nous nous attabLons devant des mezedes arrosés de vin 
Maison LocaL et d’une rasade ou deux d’ouZo. cette année  
en particuLier, nous soMMes choyés par une abondance de 
Fruits dans nos oLiviers. nous avons eu un MerveiLLeux été 
avec juste ce qu’iL FaLLait de pLuie. coMMe toujours, notre déFi 
sera de récoLter Les oLives Le pLus rapideMent possibLe. oh ! ai-je  
Mentionné qu’un des aspects Les pLus gratiFiants de La  
cueiLLette est de savourer un pique-nique à L’heure de La pause ? » 
eFFy Lingris

Kl1  
KaliKori 
pDsf 22,99 $ 
500 Ml, 12/Caisse 

modérés 

Kl2   
KaliKori 3 l 
pDsf 35,99 $ 
3 l, 6/Caisse 

modérés 
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KaliKori

Effy Lingris et Claudia Watters, de Favuzzi.



« Même si la récolte n’est pas généreuse, la qualité des olives 
est excellente. »  carlos carrasco, favuzzi

Bari, Puglia, italie
Coop. oléiCole GoCCia di Sole

« Nous N’auroNs malheureusemeNt pas uN millésime  
eXCeptioNNel sur le plaN De la QuaNtité. eN fait, les CoNDitioNs 
ClimatiQues (De la pluie, peu De Chaleur et beauCoup D’humiDité) 
oNt favorisé la prolifératioN De la mouChe De l’olive, Qui a  
fait beauCoup De Dommages. oN Doit DoNC reDoubler D’efforts  
pour la séleCtioN Des olives. heureusemeNt, les olives saiNes 
Nous offreNt eN CoNtrepartie uNe huile eXCeptioNNelle  
Cette aNNée. DaNs l’eNsemble, l’espagNe a été soumise À Des  
CoNDitioNs De réColte terribles, À Cause De la séCheresse. la 
grÈCe s’eN tire plutôt bieN, et le NorD De l’italie a été eNCore 
plus DuremeNt touChé Que Nous, iCi au suD. par CoNséQueNt, 
uNe graNDe QuaNtité De  Notre huile (puglia) est veNDue auX 
proDuCteurs Du NorD De l’italie, Qui la reveNDeNt À priX fort  
sur les marChés iNterNatioNauX eN préteNDaNt Qu’il s’agit De 
leur réColte. eN somme, les priX De gros oNt Doublé Cette aNNée. »   
roberto tili

Mol07  
etiChetta VerDe 
pDsf 13,99 $ 
750 Ml, 12/Caisse 

proNoNcés

Mol02  
goCCia Di sole 
pDsf 18,99 $ 
500 Ml, 12/Caisse 

proNoNcés
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Valence, espagne
Francisco Gomez

« On s’attend à une excellente récOlte cette année. nOus  
cOmmencerOns en avance sur l’année  Précédente, sOIt sIx JOurs 
Plus tÔt POur Être exact. la temPérature a été trÈs clémente  
cette année avec trÈs Peu de PluIe. nOus ne PrévOyOns Pas avOIr 
de dIffIculté à trOuver de la maIn-d’œuvre. »  agustIn BOlInches

fg01  
fraNCisCo  
goMez or 
pDsf 21,99 $ 
500 Ml 
12/Caisse 

délicats

fg02  
fraNCisCo  
goMez blaCK 
pDsf 21,99 $ 
500 Ml 
12/Caisse 

modérés

fg03  
fruto Noble bio 
pDsf 21,99 $ 
500 Ml 
12/Caisse 

délicats

Wairarapa, Nouvelle-ZélaNde
I Love

« La récoLte 2014 a été exceLLente sur Le pLan de La quaLité,  
de La quantité et de La météo. Bien que La production ait  
diminué par rapport à 2013, Le goût de L’huiLe est un peu pLus 
compLexe en raison des variations de température. Les huiLes 
de nouveLLe-ZéLande présentent toujours des notes herBacées,  
mais cette année, La pomme verte et La Banane sont Bien en  
évidence. Le méLange iLove provient principaLement de deux  
oLiveraies de martinBorough, qui nous ont toutes deux  
vaLuent  des médaiLLes Lors des prix annueLs Olives New ZealaNd.  
La météo durant La récoLte a été parfaite – nous avons eu de 
BeLLes journées ensoLeiLLées, même si Les matins étaient froids, 
comme on s’y attend en juin. »  heLen meehan

il1  
iloVe  
pDsf 23,49 $ 
500 Ml, 12/Caisse 

modérés 

John Meehan

Damiano Favuzzi, membre de la Coop. oléicole Goccia di Sole  
et oncle de Michel Favuzzi, président de Favuzzi. 



VilleVieille, France
VilleVieille

« La récoLte bat son pLein, même si Le pLein est pLutôt vide, car 
comme dans tous Les pays producteurs, nous subissons Les  
infLuences du cLimat.  Les oLives ont été piQuées par La mouche  
et La récoLte n’est pas aussi importante Que L’année derniÈre. 
deux mauvaises années font maL À un mouLin coopératif  
artisanaL comme Le nôtre, Qui travaiLLe uniQuement avec 
des oLives régionaLes. mais Le vrai oLéicuLteur est un homme  
patient, Qui sait attendre son heure. en attendant, nous 
devons nous contenter de ce Que La nature a bien vouLu  
nous donner. toutefois, ces changements nous feront 
évoLuer, iLs nous montrent Que nous ne maÎtrisons pas tout 
et Qu’iL faut s’adapter en permanence. L’exempLe de QueLQues 
producteurs aop Qui réussissent maLgré tout À tirer Leur  
épingLe du jeu, maLgré ces dures circonstances, démontre 
Qu’avec beaucoup de travaiL, d’opiniÂtreté et de respect pour 
La nature, on peut s’adapter aux conditions changeantes 
au Lieu de Les subir. c’est À nous de composer avec La nature,  
et non L’inverse. »  bruno ferrieres

Sierra de Gata, eStremadura, eSpaGne
favuzzi

« Après lA récolte AbondAnte de l’An dernier, lA production  
de cette Année serA plus modeste. pAr Ailleurs, lA météo A  
nui À lA croissAnce des olives : en plus des tempérAtures  
printAnières élevées qui ont nui À lA florAison et À l’AppArition 
des fruits, d’importAntes tempêtes de grêle dAns lA région de 
sierrA de gAtA ont endommAgé les oliviers et les fruits. cette 
combinAison de fActeurs nous fAit prévoir une diminution  
de lA production qui pourrAit Atteindre 50 %. même si lA  
récolte n’est pAs généreuse, lA quAlité des olives est  
excellente. comme nous Avons commencé lA cueillette une 
vingtAine de jours plus tôt qu’À l’hAbitude, notre huile est  
remArquAblement fruitée et présente un bel équilibre entre le 
piquAnt et l’Amertume. »  cArlos cArrAsco

 

« Même si la récolte n’est pas généreuse, la qualité des  
olives est excellente. Comme nous avons commencé la  
cueillette une vingtaine de jours plus tôt qu’à l’habitude, 
notre huile est remarquablement fruitée et présente un bel 
équilibre entre le piquant et l’amertume. » Bruno ferrieres, villevieille

Foggia, Puglia
Teanum

« La récoLte 2014 a été difficiLe dans Les PouiLLes, tant Pour Les 
raisins que Pour Les oLives. À cause des vents forts et de La  
PLuie Pendant La fLoraison, La Production de fruits est très 
faibLe cette année. aPrès des temPêtes de grêLe et d’autres vents 
forts PLus tard dans La saison, notre récoLte a diminué de  
50 %. afin de maintenir nos normes de quaLité éLevées, nous 
choisissons nos oLives avec grand soin. nous comPtons  
ainsi obtenir une exceLLente huiLe d’oLive extra-vierge, À  
L’acidité très faibLe et au caractère fruité déLicat, comme 
 toujours. néanmoins, La quantité sera très Limitée cette année !  »  
matteo naPoLetano

tea1  
teaNuM 
pDsf 21,99 $ 
500 Ml, 12/Caisse 

modérés 

V01  
VilleVieille 
pDsf 24,99 $ 
500 Ml, 6/Caisse 

délicats

fa11  
faVuzzi 
pDsf 11,99 $ 
500 Ml, 12/Caisse 

modérés 
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- 1 kg (5 tasses) de pommes de terre à purée  
(environ 7 pommes de terre de taille moyenne)

- 250 g (2 ½ tasses) de farine
- 1 œuf  

- Sel
- 2,5 ml (½ c. à thé) de noix de muscade

- 250 g (1 tasse) de mozzarella
- Une dizaine de feuilles de basilic coupées en morceaux 

gNoCChis De poMMes  
De terre MaisoN  

aVeC sauCe à la VoDKa
pour 4 À 6 persoNNes 

préparatioN - 20 minutes 
cuissoN -  10 minutes

 
laver les pommes de terre, les faire cuire à  
découvert pendant 40 minutes dans de l’eau 
Bouillante salée. retirer du feu avec une  
écumoire et enlever la pelure à l’aide d’une  
fourchette. écraser les pommes de terre 
pelées et les laisser refroidir. former un puits 
avec la purée et verser au centre les trois 
quarts de la farine, l’œuf, le sel et la noix de  
muscade râpée. avec les mains, mélanGer du 
centre vers l’extérieur en ajoutant le reste 
de la farine pour oBtenir une Boule de pâte.  
fariner vos mains et façonner de petits  
rouleaux de 1,5 cm d’épaisseur, puis les couper 
en tronçons de 2 cm. dans une Grande  
casserole, porter une Grande quantité d’eau 
salée à éBullition. entre-temps, faire chauffer 
à feu doux la sauce tomate favuzzi dans  
une autre casserole. verser les Gnocchis  
en deux fois dans l’eau Bouillante. dès 
qu’ils remontent à la surface, les retirer  
immédiatement avec une écumoire et réserver. 
ajouter les Gnocchis à la sauce tomate et  
mélanGer délicatement. mettre dans des  
assiettes et Garnir de morceaux de mozzarella 
et de Basilic avant de servir.

fa30
 

sauCe toMates  
à la VoDKa 
pDsf 7,99 $ 
500 Ml, 6/Caisse 
      

fa29
  

sauCe toMates et 
basiliC (NouVeau 
forMat faMilial)
pDsf 10,99 $ 
1 l, 6/Caisse 

Au lieu de les faire bouillir,  
faites griller les gnocchis dans 

une poêle avec 2 c. à soupe 
d’huile d’olive extra-vierge 

pendant dix minutes environ 
pour obtenir des gnocchis 

dorés et croustillants.
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Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer 
adipiscing elit, sed diam nonummy nibh  
euismod tincidunt ut laoreet dolore 
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- 7 jaunes d’œuf
- 190 ml (3/4 tasse) de sucre

- 750 ml (3 tasses) de crème 35 %
- 1 gousse de vanille, fendue et grattée

- 90 ml (6 c. à soupe) de sauce Dulce de Leche

CrèMe brûlée  
DulCe De leChe

pour 8 persoNNes 

préparatioN - 15 minutes 
cuissoN -  45 minutes

 
Préchauffer le four à 350˚f. Dans une casserole,  
chauffer la crème à feu doux. Gratter les 
Graines de la Gousse et les ajouter à la crème. 
chauffer le tout 5 minutes sans faire Bouillir, 
puis retirer du feu.

dans un Grand Bol, mélanGer les jaunes 
d’œuf et le sucre. ajouter lentement la crème  
en remuant. toujours en remuant, ajouter le 
dulce de leche. 

verser le mélanGe dans 8 ramequins. déposer  
les ramequins dans un plat à cuisson rempli  
d’eau chaude jusqu’aux trois quarts de la  
hauteur des ramequins. cuire au four 35 à  
40 minutes. retirer du feu et réfriGérer. 

avant de servir, faire caraméliser les crèmes :  
pour ce faire, les saupoudrer de sucre et  
utiliser une torche ou un fer prévu à cet effet, 
ou les mettre  à « Broil », sur la Grille du haut 
du four.

Dulce de Leche (confiture de lait) Un délice pour le matin, le midi et le soir, bien connu 
dans les Caraïbes et en Amérique du Sud. Faite de lait et de sucre, cette confiture est  
exquise dans le café, versée tiède sur des bananes ou utilisée en pâtisserie. Vous pouvez remplacer  

la gousse de vanille par une 
cuillère à thé de pâte  
de gousse de vanille. 

Vous pouvez également  
remplacer le Dulce de  
Leche par le beurre de  

pomme-caramel de  
Stonewall Kitchen.

sK721  
DulCe De leChe 
pDsf 8,99 $ 
354 g, 12/Caisse 
 

NM202  
gousse De VaNille 
De MaDagasCar 
NeilseN-Massey 
pDsf 9,99 $ 
2 gousses 
12/Caisse 
 

NM201  
pâte De gousse  
De VaNille  
NeilseN-Massey 
pDsf 12,99 $ 
118 Ml, 8/Caisse 
 

  sK705  
beurre De figues et 
Noix De greNoble 
pDsf 8,99 $ 
354 g, 12/Caisse 

sK707  
beurre De  
poMMe-CaraMel 
pDsf 8,99 $ 
354 g, 12/Caisse 

aussi offert



favuzzi .com / novemBre 2014 / paGe 21

L’artiste Brandi en compagnie de Harley Cross, président de Hint Mint.

 / hiNt MiNt est uNe eNtreprise qui se CoNsaCre à eMbellir De siMples objets. Depuis huit aNs, Désireuse 
De trouVer De NouVelles façoNs D’iNtégrer l’art aux objets De tous les jours, elle s’assoCie à Des artistes 
pour Créer Des séries liMitées. MariaNt Culture et CoNfiserie, ses boîtiers arroNDis breVetés DeVieNNeNt Des  
supports pour Des œuVres D’art iNéDites. Chaque boîtier est orNé D’uNe œuVre origiNale.

la NouVelle 
série artistique 

De
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 / la série 2015 Créée par braNDi est MaiNteNaNt offerte. aMour, Deuil,  
Douleur et Cœur brisé, autaNt De thèMes qui traNsparaisseNt DaNs les œuVres  
De Cette artiste autoDiDaCte et iNspirée par ses éMotioNs. elle y ajoute uNe  
touChe D’huMour partiCulier et uN DéliCieux fiNi suCré – uNe CoMbiNaisoN  
qui eNgeNDre uNe DépeNDaNCe Chez les aMateurs D’art Du MoNDe eNtier. les 
œuVres De braNDi soNt eNCeNsées partout et exposées DaNs Des galeries 
De prestige aux états-uNis, eN plus D’être préseNtées DaNs Des publiCatioNs  
iMpriMées et sur iNterNet. les boîtiers NuMérotés iNDiViDuelleMeNt Ne seroNt 
plus jaMais VeNDus uNe fois les stoCKs épuisés. les boNboNs soNt offerts DaNs 
les saVeurs De MeNthe poiVrée et De greNaDe.

ph
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h52 
    

braNDi greNaDe 
pDsf 3,99 $ 
1 boîtier,  
12 boîtiers/ 
préseNtoir 
 
 

h51 
  

braNDi  
MeNthe poiVrée 
pDsf 3,99 $ 
1 boîtier,  
12 boîtiers/ 
préseNtoir 
 

h47  
KawasaKi  
ChoColat 
pDsf 3,99 $ 
1 boîtier,  
12 boîtiers/ 
préseNtoir 
 

h41  
lola’s DreaM 
ChoColate 
pDsf 3,99 $ 
1 boîtier,  
12 boîtiers/ 
préseNtoir 
 

Autres séries  
artistiques offertes 
(quantités limitées)

braNDi
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Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer 
adipiscing elit, sed diam nonummy nibh  
euismod tincidunt ut laoreet dolore 
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- 310 ml (1 ¼ tasse ) d’eau tiède
- 680 ml (2 3/4 tasses) de farine 00 ou de farine tout usage

- 125 ml (½ tasse) de sauce tomate à pizza Favuzzi
- 15 ml (1 c. à soupe) d’huile d’olive extra-vierge aux notes aromatiques 

prononcées (Goccia di Sole, Planeta, Carpineto ou Etichetta Verde)
- 15 ml (1 c. à soupe) de miel
- 15 ml (1 c. à soupe) de sel

- 8 g (1 sachet) de levure à pizza Fleischmann’s
- 250 g (1 tasse) de mozzarella

- Une dizaine de feuilles de basilic coupées en morceaux

- pizza Margherita -  
pâte à pizza MaisoN

pour 4 À 6 persoNNes 
deux pizzas de 40 cm de diamètre 

préparatioN - 20 minutes 
cuissoN -  15 minutes

dans un Bol, mélanGer l’eau chaude, l’huile 
d’olive extra-vierGe et le miel. dans un autre 
Grand Bol, mélanGer la farine, la levure et le 
sel; y verser le mélanGe d’eau et Bien mélanGer 
à l’aide d’une cuillère de Bois. continuer à  
travailler la pâte avec les mains pendant  
encore cinq minutes, jusqu’à l’oBtention 
d’une Boule souple et homoGène. déposer la 
pâte dans un Bol léGèrement huilé, la couvrir 
d’un linGe humide et laisser reposer dans un  
endroit chaud pendant au moins 1 heure, 
jusqu’à ce qu’elle ait douBlé de volume. 
Préchauffer le four à 230 ˚c (450 ˚f).

huiler une plaque à pizza d’environ 40 cm. 
couper la Boule de pâte en deux et réserver 
une moitié. fariner vos mains et votre plan de  
travail et façonner la pâte aux dimensions de 
la plaque. étaler la pâte sur la plaque et laisser 
reposer encore 5 minutes. étendre la sauce à 
pizza à l’aide d’une cuillère, ajouter une pincée 
de sel et de l’huile d’olive extra-vierGe, puis 
parsemer de mozzarella coupée en dés. faire 
cuire au four pendant 12 à 15 minutes. avant 
de servir, Garnir de morceaux de Basilic frais.

Mol10 
huile D’oliVe 
extra-Vierge 
au piMeNt fort 
goCCia Di sole 
pDsf 11,99 $ 
250 Ml, 12/Caisse    

fa31  
sauCe à pizza 
faVuzzi 
pDsf 5,99 $ 
250 Ml, 6/Caisse 

aC13   
sel De Mer aux 
herbes aroMatiques 
seasoNello 
pDsf 5,99 $ 
300 g, 6/Caisse 

Pour plus de piquant,  
versez un filet d’huile  

d’olive extra-vierge  
au piment fort  

de Goccia di Sole.

On a privilégié l’utilisation du sel dans la pâte plutôt que dans les assaisonnements 
pour donner plus de goût à la pâte. Toutefois, diminuez la dose si vous ajoutez des 
viandes salées comme le prosciutto de parme ou des olives.



- 12 huîtres
- 20 ml (4 c. à thé) de vinaigre de Riesling

- 20 ml (4 c. à thé) de vinaigre de Cava Rosée
- 20 ml (4 c. à thé) de vinaigre de Chardonnay

- 60 ml (4 c. à soupe) d’huile d’olive extra-vierge Favuzzi
- 20 ml (4 c. à thé) de brunoise d’ananas

- 20 ml (4 c. à thé) de brunoise de pommes Granny Smith
- 20 ml (4 c. à thé) de brunoise de petits fruits  

(fraises, framboises et bleuets) 

ViVe les huîtres !

pour 4 persoNNes

préparer les vinaiGrettes en mélanGeant  
20 ml de chacun des vinaiGres avec 20 ml  
d’huile d’olive dans trois petits Bocaux ou 
contenants différents. préparer les Brunoises  
de fruits en les coupant en julienne, c’est- 
à-dire en fines tranches de 1 à 2 millimètres 
d’épaisseur. couper ensuite les tranches en dés 
minuscules de taille éGale. servir 3 huîtres par 
personnes en versant un filet de vinaiGrette  
différente sur chacune des huîtres et en  
ajoutant quelques morceaux des Brunoises 
correspondantes. 
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bK05  
bouKMaN poMMes 
érable 
pDsf 7,99 $ 
150 Ml, 12/Caisse 

bK05  
bouKMaN habaNero 
agruMes 
pDsf 7,99 $ 
150 Ml, 12/Caisse 

C’est en bonne compagnie  
que l’on apprécie le mieux les 
huîtres. Une autre façon de les 
apprécier c’est lorsqu’elles sont 
accompagnées des vinaigres de 
Castell de Gardeny! L’entreprise 
espagnole, qui produit des  
vinaigres depuis 1908 en  
Catalogne, à proximité de la ville 
de Barcelone, dans le nord de 
l’Espagne, est aujourd’hui encore 
administrée par la famille Badia  
et bénéficie des efforts et du 
savoir-faire de cinq générations 
de vinaigriers. Son expertise 
actuelle repose également sur 
une collaboration étroite avec 
l’université de Terragona, grâce  
à laquelle elle a pu perfectionner  
ses méthodes de production, 
notamment la méthode  
Schützenbach, qui permet de  
conserver les caractéristiques  
aromatiques du vin d’origine. 
Voici trois recettes simples  
et savoureuses préparées  
exclusivement avec ses vinaigres.

ba1  
ViNaigre De  
riesliNg 
pDsf 15,49 $ 
375 Ml, 6/Caisse 
prix faVuzzi  
10,50 $

ba11  
ViNaigre De  
CaVa rosée 
pDsf 7,49 $ 
250 Ml, 6/Caisse 
prix faVuzzi  
4,90 $

ba6  
ViNaigre De  
CharDoNNay 
pDsf 6,49 $ 
250 Ml 
6/Caisse 
prix faVuzzi  
4,20 $

Ajoutez une touche 
épicée avec quelques 

gouttes de sauce 
piquante Boukman.



H  
 / charmante petite ville italienne de  
8013 haBitants de la réGion historique de  
l’irpinia, montella est située dans la province  
d’avellino, en campanie. la réGion, essentiellement  
montaGneuse, est reconnue pour la Beauté de 
ses paysaGes. elle est riche en sources d’eau dont 
quatre alimentent les aqueducs de la réGion  
des pouilles.

la réGion était déjà haBitée au néolithique.  
les oriGines de la ville remontent au premier  
millénaire av. j.-c., alors qu’elle était un villaGe 
samnite avant de devenir une municipalité romaine 
(91-89 av. J.-c.).

montella est connue pour sa production  
De châtaignes (castagna Di Montella), qui  
Bénéficient d’une indication GéoGraphique  
Protégée (igP), et Pour ses truffes noires. chaque 
année, en novemBre, un festival dédié à la  
châtaiGne, La Sagra deLLa CaStagne, présente de 
nomBreux spectacles culturels et autres activités.

Notre parteNaire, perrotta, est uNe eNtreprise 
familiale qui s’efforce de respecter des Normes 
de qualité rigoureuses tout eN appliquaNt  
des méthodes de productioN artisaNales,  
NotammeNt pour le séchage des châtaigNes 
au feu de bois. Nous importoNs uNe Nouvelle  
gamme de produits proveNaNt de moNtella, 
doNt des sablés, des crèmes de marroNs et des  
marroNs au rhum.

la ChâtaigNe De 
MoNtella
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per5  
CrèMe De MarroNs 
pDsf 9,99 $ 
 
On note l’absence 
d’additifs et d’agents 
de conservation ainsi 
qu’une teneur élevée 
en fruits (plus  
de 70 %)

per3  
CrèMe De MarroNs 
au CaCao 
pDsf 9,99 $ 
235 g, 12/Caisse

per1  
MarroNs au rhuM 
230 g, 12/Caisse 
pDsf 11,99 $ 
 
Comme le sirop  
contient très peu 
d’alcool, les marrons 
peuvent être dégustés 
au dessert et  
accompagner à 
merveille pâtisseries 
et gelati.

 / utilisez la crème de marrons 
comme de la confiture : Garnissez-en des 
Biscuits ou des crêpes sucrées, tartinez-
la sur du pain ou mélanGez-la à un Bol 
de yoGourt Grec pour terminer un repas 
sur une note léGère, crémeuse et à peine 
sucrée. elle convient aussi parfaitement 
à la préparation de desserts : mélanGée 
à de la crème fouettée, elle donne une 
Garniture riche et Gourmande pour vos 
profiteroles, merinGues, Gâteaux, tartes 
et moules en chocolat. vous pouvez 
même en faire de la crème Glacée.

De MarroNs
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per10  
sablés à l’oraNge 
pDsf 7,99 $  
180 g, 6/Caisse

per11  
sablés au CitroN 
pDsf 7,99 $  
180 g, 6/Caisse

per12  
sablés aux baies 
pDsf 7,99 $  
180 g, 6/Caisse

per13  
sablés aux 
ChâtaigNes 
pDsf 7,99 $  
180 g, 6/Caisse 
 

 / les saBlés perrotta sont tendres et savoureux.  
confectionnés à partir d’inGrédients simples et naturels, sans 
additifs ni aGents de conservation, ils sont parfaits pour le 
dessert et accompaGnent à merveille une tasse de thé. 

ss144   
thé lorD bergaMot 
pDsf 11,49 $ 
15 saChets/boîtier, 
6/Caisse 

 Ks104   
Miel au  
giNgeMbre 
pDsf 11,49 $ 
354 g, 6/Caisse 

uNe iNfusioN  
saVoureuse De  
thé earl gray  
aroMatisée à 
l’esseNCe De  
bergaMote  
italieNNe pure.

  +
CoMbiNe le parfuM 
épiCé Du giNgeMbre 
pur Moulu à uN Miel 
aMbré De qualité 
supérieure. offrez-
Vous uNe gâterie 
apaisaNte eN 
l’ajoutaNt à Votre 
tasse De thé. 

les sablés De perrotta



les pères Nature

Visionnez la plus récente capsule vidéo des Pères Nature
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De gauche à droite : Valentin, Clément, Saphir, Ulys et Maréva.

les pères 
Nature

le pouVoir Des  
réseaux soCiaux

Chaque jour, les épiceries  
fines et les détaillants  
indépendants redoublent  
d’ardeur et d’enthousiasme 
pour offrir un service  
inégalé et une expérience  
différente à leurs clients. 
C’est le cas de l’entreprise 
les Pères Nature, qui 
procure des produits 
d’exception aux  
Beaucerons depuis  
plus de 35 ans.

lesperesNature.com 
www.facebook.com/lesperesNature

10735, 1re Avenue, Saint-Georges (Québec)   
418 227-4444 

590, boul. Vachon Nord, Sainte-Marie (Québec)   
418 387-2659

plusieurs défis attendent cette entreprise en plein 
essor, notamment celui d’attirer une nouvelle  
Génération de consommateurs, soit les 20 à  
30 ans. ces derniers constituent une clientèle  
particulièrement difficile à joindre et à fidéliser;  
ils recherchent non seulement un aspect pratique, 
mais aussi un attachement à une marque, à ses  
valeurs et aux Gens qui y sont associés. c’est 
à partir de cette réflexion que les enfants de  
cléMent (ulys, saPhir, Maréva et valentin), qui  
participent tous à la Gestion de l’entreprise, ont  
eu l’idée d’utiliser les réseaux sociaux et la  
vidéo pour mettre en lumière tous les efforts  
déployés dans les « coulisses » par les employés  
des pères nature. 

l’enGouement a vite GaGné l’équipe et les vidéos 
ont fait un malheur sur les réseaux sociaux. la 
PreMière viDéo (il y en a Maintenant 13 !), Diffusée 
en septemBre dernier sur faceBook et montrant 
saphir faire ses achats de fruits et de léGumes, 
a été partaGée plus de 1000 fois et visionnée  
60 000 fois ! depuis ses déButs, l’entreprise les  
pères  nature a su sortir des sentiers Battus pour  
offrir un concept unique aux Beaucerons. elle  
continue de faire preuve d’audace pour se  
distinGuer avantaGeusement de la concurrence. 
une nouvelle vidéo sera diffusée chaque mois.  
rendez-vous sur le site WeB et sur la paGe  
faceBook de l’entreprise pour visionner les vidéos. 

fondée en 1977 par cLéMent Bédard, L’entreprise coMpte deux 
épiceries : L’une située à sainte-Marie-de-Beauce et L’autre,  
à saint-GeorGes. ces épiceries, dont Le décor unique évoque  
à La fois Le MarcHé puBLic et La GranGe, reGorGent de produits 
de quaLité que s’efforcent de Mettre en vaLeur 220 eMpLoyés 
dévoués à Leur cLientèLe. 
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- 400 g de Risotto aux truffes  
ou aux porcinis de Favuzzi

- 1,2 l (5 tasses) de bouillon de légumes ou de poulet
- 60 ml (4 c. à soupe) d’huile d’olive extra-vierge

- 240 ml (1 tasse) de vin blanc
- 240 ml (1 tasse) de parmesan 

- Crème ou beurre, au goût, selon l’onctuosité désirée

risotto  
aux truffes

pour 4 À 6 persoNNes 

préparatioN - 5 minutes 
cuissoN -  25 minutes

faire Bouillir le Bouillon. entre-temps, faire 
revenir le riz dans 4 c. à soupe d’huile d’olive 
extra-vierGe pendant quelques minutes. 

ajouter 1 verre de vin Blanc et remuer jusqu’à 
évaporation complète. ajouter 2 louches de 
Bouillon Bien chaud et poursuivre la cuisson 
en remuant. ajouter du Bouillon dès que le  
liquide a été complètement aBsorBé. 

après 20 à 23 minutes, le riz devrait être 
crémeux et al dente. retirer du feu, ajouter  
un peu de crème ou de Beurre et du parmesan râpé.  
couvrir et laisser reposer 2 minutes avant  
de servir.

iMpressionnez votre douce 
Moitié un soir de seMaine 
ou vos invités Le week-end 
procHain en Leur offrant une 
expérience GastronoMique 
diGne des pLus Grands  
restaurants itaLiens Grâce 
aux nouveaux risottos de 
favuzzi. coMposés d’un riz 
d’une quaLité supérieure, 
soit Le « faMeux » riz  
carnaroLi, idéaL pour Le 
risotto, iLs se décLinent en 
deux saveurs et contiennent 
des porcinis ou des truffes 
noires désHydratés d’itaLie. 
iL ne vous reste pLus qu’à 
ajouter du BouiLLon, un verre 
de vin BLanc et du parMesan, 
puis à reMuer votre  
BaGuette de Bois!
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fa32
 

risotto aux  
truffes faVuzzi 
pDsf 18,49 $ 
400 g, 8/Caisse 
 

 

fa20
  

risotto aux  
porCiNis faVuzzi 
pDsf 12,49 $ 
400 g, 8/Caisse 
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DéfeNses hiVerNales

giNgo 
depuis la nuit des temps, on 
consomme du GinGemBre pour 
soulaGer divers maux comme 
les rhumatismes, les nausées,  
le rhume et les miGraines.  
le GinGemBre renferme une  
quarantaine de composés  
antioxydants. le GinGo  
oriGinal contient 25 % de 
jus de racines de GinGemBre 
fraîchement pressées, de même 
que du jus de citron et des 
feuilles de menthe; de quoi 
faire le plein d’antioxydants. 
vous pouvez même le savourer 
en cocktail : dans un Bocal 
mason, mettez des Glaçons, 
des tranches de lime et des 
feuilles de menthe; ajoutez  
de la vodka et remplissez avec 
le GinGo. mélanGez Bien et 
servez immédiatement.

gi01  
giNgo origiNal 
pDsf 3,99 $ 
355 Ml, 12/Caisse 

o Miel  
et poMMe
le vinaiGre de cidre et le miel 
sont appréciés pour leurs  
vertus médicinales depuis  
des siècles. préparez-vous  
un tonique quotidien en  
mélanGeant du vinaiGre au 
miel et pomme vieilli en fût de 
chêne de o olive oil à de l’eau 
minérale. versez-en sur de la 
salade de chou ou des  
tranches d’avocat ou de 
manGue fraîche. il est  
éGalement délicieux sur du  
fromaGe Bleu ou des tranches 
de poire ou encore comBiné  
à de l’huile o à l’ail.

ol54  
o Miel et poMMe 
pDsf 13,99 $ 
200 Ml, 6/Caisse 
 

fez 
profitez des Bienfaits du  
thé vert Grâce au fez de  
steven smith. il s’aGit d’un  
thé vert rare de chine  
comBiné à des feuilles  
de menthe du pacifique  
nord-ouest et à du myrte  
citronné australien.

ss131  
fez 
pDsf 11,49 $ 
15 saChets, 6/Caisse 
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XC202  
Croustilles de  
maïs blanC bio 
PdsF 5,49 $ 
340 g, 10/Caisse 

XC201  
Croustilles de  
maïs bleu bio 
PdsF 5,49 $ 
340 g, 10/Caisse 

dP102  
salsa del rio 
salsa auX  
tomatilles, Chilis  
et Poivrons 
PdsF 7,49 $ 
473 ml, 6/Caisse

sK561  
salsa mango lime 
PdsF 8,99 $ 
473 ml, 12/Caisse 

bb5  
boisson gazeuse  
de raCinette 
PdsF 1,99 $ 
343 ml, 24/Caisse 

 bb2  
boisson gazeuse  
de gingembre 
PdsF 1,99 $ 
343 ml, 24/Caisse 

n’ouBLiez surtout pas Les saLsas texanes  
de dessert pepper pour accoMpaGner 
vos croustiLLes. eLLes se coMposent  
d’inGrédients natureLs, faciLeMent  
identifiaBLes sur L’étiquette. ces saLsas  
savoureuses, onctueuses et faiBLes en  
sodiuM se décLinent en 12 saveurs.  
pensez aussi aux saLsas de stonewaLL 
kitcHen, dont La faMeuse ManGo LiMe saLsa.
 
profitez de L’occasion pour déGuster 
une BoyLan, Boisson Gazeuse qui contient 
uniqueMent des arôMes natureLs et du  
sucre de canne, sans GLucose, ni fructose, 
ni inGrédient artificieL que L’on trouve 
dans La pLupart des Grandes Marques  
de Boissons Gazeuses. La BoyLan est  
faBriquée depuis 1867 au new jersey, avec 
Le MêMe souci de La quaLité et dans Le  
respect de La tradition.
 

 / La saison du Hockey vient de  
coMMencer, aLors que ceLLe du footBaLL  
canadien se terMinera Bientôt avec Le 
MatcH de La coupe Grey prévu à La fin du 
Mois. pour vos réunions d’aMis devant 
Le téLéviseur, vous pourriez profiter  
encore du Menu HaBitueL coMposé de cHips, 
de Boisson Gazeuse, de Bière et d’autres  
« Gâteries », Mais en y ajoutant cette fois 
une toucHe distinctive et pLus saine.
 
essayez nos croustiLLes texanes de Maïs 
BioLoGique xocHitLe MouLu à La MeuLe  
de pierre, seLon La tradition aztèque.  
eLLes sont cuites au four et enduites  
LéGèreMent des MeiLLeures HuiLes de 
tournesoL BioLoGiques non HydroGénées.  
ces croustiLLes très Minces et  
croustiLLantes ont une saveur exquise 
MaLGré Leur faiBLe teneur en sodiuM.

salsa  
guaCaMole

 salsa+ avocat = salsa guacamole

une recette classique sans pareil, toujours  
savoureuse, pourvu qu’elle soit confectionnée 
avec une salsa de qualité et de l’avocat Bien frais. 
écraser Grossièrement l’avocat, ajouter un trait 
de lime, incorporer de la salsa del rio ainsi que des  
tomates hachées fraîches, réfriGérer et servir.  
impossiBle de se tromper… avec de Bons morceaux 
pleins de saveur !

Visitez le site Web  
faVuzzi.com 

pour découVrir  
toutes nos  

Variétés de salsas,  
de croustilles  
et de boissons.
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 / aVez-Vous reMarqué 
Nos proDuits DaNs les  
parutioNs suiVaNtes ? 

le Coffret  
plaNeta CaleCa
Belle association de deux marques 
emblématiques siciliennes : Planeta 
et Caleca. Les céramiques signées 
CALECA sont entièrement conçues 
et produites en Sicile. Chaque objet 
est unique et fabriqué de manière 
artisanale selon des traditions 
anciennes transmises de  
génération en génération.

 p07  
pDsf 32,99 $ 
500 Ml, 1/Caisse

le Coffret  
Marqués De  
ValDueza
Magnifique coffret réunissant l’huile 
Marqués de Valdueza, célèbre dans 
le monde entier, et un vinaigre de 
vin exquis, produit à partir d’un 
mélange de Cabernet sauvignon,  
de Syrah et de Merlot et vieilli en  
fût de chêne pendant 20 mois.

 Mer7  
pDsf 36,00 $ 
huile 250 Ml +  
ViNaigre 250 Ml 

 à l’approChe Des fêtes, surVeillez l’arriVée proChaiNe De Nos  
Coffrets-CaDeaux sur les rayoNs Des épiCeries fiNes. Des iDées origiNales  

et gourMaNDes qui foNt De MagNifiques CaDeaux pour reMerCier  
Ceux qui Vous reçoiVeNt !

 Faites vite, les quantités sont limitées !

Coffrets-CaDeaux

les Coffrets faVuzzi
Pour offrir ou se faire plaisir, rien de mieux que  
les magnifiques coffrets de Favuzzi. Le coffret 
« Prestige », qui contient l’huile Planeta et le  
vinaigre balsamique Fiaschetta, a gagné le  

prix Gaia du meilleur emballage.
fa76  
prestiGe 
pDsf 54,99 $ 
plaNeta 500 Ml +  
fiasChetta 250 Ml

fa74  
puGLia 
pDsf 42,99 $  
goCCia Di sole 500 Ml +  
Moût De raisiN 250 Ml 

fa75  
tutto tartufo 
pDsf 49,99 $ 
purée De ChaMpigNoNs  
et truffes 180 g +  
sel De truffes 100 g +  
huile à la truffe  
Noire 100 Ml

fa98  
soLo 
pDsf 1,00 $ 
Coffret-CaDeau  
iNDiViDuel

tD17   
MeLaGro 
pdsf 14,49 $ 
250 ML, 6/caisse 

Ks303  
soMersauLts 
pdsf 4,99 $ 
170 G, 12/caisse 

...............................
MaGazine véro 
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wal02  
waLter, MéLanGe 
césar peu épicé 
pdsf 7,49 $ 
725 ML, 12/caisse

 wal01  
waLter, MéLanGe 
césar épicé 
pdsf 7,49 $ 
725 ML, 12/caisse

...............................
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