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SAVOURER

~ THON ALBACORE ORTIZ
PECHE A LA LIGNE UN PAR UN!

- 220 g (1 pot) de thon Albacore, égoutté
-30mL (2 c. a table) de persil haché finement
-30mL (2 c. a table) d oignon rouge
- 20 mL (2 c. a table) d’huile 4 olive extra-vierge
au citron Goccia di Sole
-5SmL (1 c. a thé) de poivre noir grossiérement concassé
- Zeste et jus de 1 citron
- Fenouil < Sel Favuzzi, au goiit
- 2 tranches de pain, pour le service
- 1 avocat
- Oignon rouge et roquette, pour le service

*

SANDWICH AU THON
AROMATISE AU CITRON
ET AU POIVRE

POUR 1 PERSONNE
PREPARATION - 10 MINUTES

DANS UN BOL, MELANGER LE THON, LE PERSIL,
UOIGNON ROUGE, LU'HUILE D'OLIVE, LE ZESTE ET
LE JUS DE CITRON, LE SEL ET LE POIVRE. ETALER LE
MELANGE SUR UNE TRANCHE DE PAIN ET GARNIR
DE FINES TRANCHES D'OIGNON ROUGE ET DE
FEUILLES DE ROQUETTE. ACCOMPAGNER DE NOTRE
NOUVELLE BOISSON AU THE A LA PECHE GOOD
DRINK, SERVIE BIEN FRAICHE.

FI004

THON ALBACORE
DANS L'HUILE
D'OLIVE ORTIZ
220G

MOL20

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
AU CITRON
GOCCIA DI SOLE
250 ML

FA3/

FENOUIL & SEL
FAVUZZI
100G

GD5

THE A LA PECHE
ET POMME
GOOD DRINK
473 ML
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- 250 mL (1 tasse) de polenta Principato di Lucedio
- 1 L (4 tasses) de bouillon de [égumes
- 60 mL (4 c. a table) de tapenade d olives et de féta Venetian
- 200 g (7 0z) de mozzarina
- 1 poignée de feuilles de basilic frais
-1mL (1 c. atable) & huile d’olive extra-vierge a
Corigan Goccia di Sole
- Assaisonnements et potvre noir fraichement moulu, au goiit
- Huile d’olive pour huiler le moule
- 398 mL (1 boite) de tomates cerises Favuzzi
importées des Pouilles

*

TARTE A LA POLENTA

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION-1H 15

PRECHAUFFER LE FOUR A 200 °C (400 °F). PORTER LE
BOUILLON DE LEGUMES A EBULLITION; Y AJOUTER LA
POLENTA EN REMUANT CONSTAMMENT. FAIRE CUIRE
PENDANT 45 MINUTES EN REMUANT REGULIEREMENT.
HUILER UN GRAND MOULE A CHARNIERE OU
ORDINAIRE; Y VERSER LA POLENTA. ETALER LA
TAPENADE D'OLIVES ET DE FETA, PUIS REPARTIR
LES TOMATES CERISES SUR LE DESSUS. SALER ET
POIVRER, PUIS VERSER UN FILET D'HUILE D’OLIVE
EXTRA-VIERGE A L'ORIGAN. CUIRE AU FOUR SUR
LA GRILLE DU MILIEU PENDANT 20 A 30 MINUTES.
GARNIR DE BASILIC FRAIS ET DE MOZZARINA.

FAVUZZI.COM

POLENTA PRINCIPATO
DI'LUCEDIO
1 KG

TAPENADE OLIVES
ET FETA VENETIAN
215G

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
ALORIGAN
GOCCIA DI SOLE
250 ML

TOMATES CERISES
[TALIENNES FAVUZZI
398 ML
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-60a 90 mL (4 a 6 c. a table) de moutarde aux oignons
caramélisés Stonewall Kitchen
-75mL (5 c. a table) de mayonnaise biologique Ojai Cook,
-30mL (2 c. a table) de bouillon de fruits de mer Bar Harbor
-30mL (2 c. a table) d"échalote hachée
-7,5mL (1 1/2 c. a thé) de feuilles d estragon hachées
ou 2,5 mL (1/2 c. a thé) d estragon séché
- 4 a 8 feuilles de laitue rouge ou Boston
- 454 g (1 [b) de chair de homard (ou de crevettes)
- 1 avocat miir, pelé et coupé en quartiers
- 1 mangue, pelée et coupée en quartiers
- Poivre fraichement moulu, au goiit

*

SALADE DE HOMARD,
D’AVOCAT ET
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; SK422
| - MOUTARDE
DE MANGUE -
: % CARAMELISES
: Ot P STONEWALL KITCHEN
| = e 226 G
UNE SALADE APPETISSANTE. I
UN REGAL POUR LES YEUX ET LE PALAIS! POUR 4 PERSONNES :
PREPARATION - 15 MINUTES :
DANS UN PETIT BOL, BATTRE LA MOUTARDE AUX : 0C6A09
OIGNONS CARAMELISES, LA MAYONNAISE ET LE : MAYONNAISE
BOUILLON DE FRUITS DE MER JUSQU’A L'OBTENTION i BIOLOGIQUE
D’UNE CONSISTANCE LISSE. INCORPORER LECHALOTE : OJAI COOK
ET LUESTRAGON ET MELANGER. COUVRIR ET | 473 ML
REFRIGERER LE TEMPS DE PREPARER LA SALADE. :
DEPOSER DES FEUILLES DE LAITUE DANS QUATRE |
ASSIETTES REFROIDIES. DEPOSER LA CHAIR DE :
HOMARD AU CENTRE DE CHAQUE ASSIETTE ET PLACER |
AUTOUR DES TRANCHES D’AVOCAT ET DE MANGUE. : BH30?
SAUPOUDRER DE POIVRE DU MOULIN ET ARROSER | BOUILLON DE
D’UN FILET DE VINAIGRETTE. SERVIR IMMEDIATEMENT. : FRUITS DE MER
! 398 ML
|
|
|
|
|
|
|
1
1



POUR LA FETE DES MERES,
© AJOUTEZ DU PIQUANT
AU CLASSIQUE
BLOODY CAESAR !

- 1 lime
- Mélange du boucher Joe Beef
-45mL (3 c. a table) de vodka
- 125 mL (1/2 tasse) de mélange a Bloody Caesar Walter
- 1 branche de céleri
- 1 tranche de bacon cuit

*

BLOODY CAESAR
AU BACON

POUR 1 PERSONNE
PREPARATION - 10 MINUTES

GIVRER LE BORD D'UN VERRE AVEC DE LA LIME ET LE
MELANGE DU BOUCHER JOE BEEF. VERSER LE MELANGE
A BLOODY CAESAR WALTER ET LA VODKA. REMUER A
L'AIDE D'UNE CUILLERE. GARNIR D'UNE BRANCHE DE
CELERI ET D’'UNE TRANCHE DE BACON. A VOTRE SANTE!

WALTER
g

MELANGE A
BLOODY CAESAR
WALTER EPICE
500 ML

MELANGE

A BLOODY CAESAR
WALTER PEU EPICE
500 ML

MELANGE DU
BOUCHER JOE BEEF
165G
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VISITE DE LA PETITE SALINE ARTISANALE DE CERVIA EN ITALIE
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/ ALORS QUE LES MARAIS SALANTS DE GUERANDE COUVRENT
1700 HECTARES ET CEUX DE CAMARGUE, ENVIRON 11 000 HECTARES,
A PEINE 827 HECTARES SONT CONSACRES A LA PRODUCTION SALINE A

CERVIA, PETITE VILLE DU NORD DE LITALIE SITUEE SUR LES RIVES DE LA
MER ADRIATIQUE.
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~.Cervia, Italie

COMME IL NE CONTIENT PAS DE
MINERAUX AMERS, LE SEL DE MER
DE CERVIA EST REPUTE POUR
SA DOUCEUR QUI LE REND IDEAL
COMME TOUCHE DE FINITION EN
CUISINE. TOUS LES SELS DE FAVUZZI
PROVIENNENT DE CETTE PRECIEUSE
MATIERE RECOLTEE DANS L'UNE DES
SALINES  ARTISANALES LES PLUS
CELEBRES D’ITALIE.

LES ORIGINES DES SALINES DE
CERVIA SE PERDENT DANS L’ANTIQUITE
CLASSIQUE; CERTAINS LES RELIENT
A LA PRESENCE ETRUSQUE, D’AUTRES

\

A LA COLONISATION  GRECQUE.
ESSENTIEL A LA CONSERVATION DES
ALIMENTS, LE SEL ETAIT PRODUIT
ABONDAMMENT DANS CES ZONES
A LUEPOQUE DES ROMAINS, ET IL A
FAIT L'OBJET D'UN COMMERCE FORT

LUCRATIF JUSQU’AU MOYEN AGE.

ILY A A PEINE UN DEMI-SIECLE, LES
144 PETITES SALINES ARTISANALES
DE LA VILLE ONT ETE REUNIES EN UNE

SEULE GRANDE QUI, DEPUIS 2013, EST
GEREE PAR LA MUNICIPALITE.

CITIA DI CERVIA

|
I
|
r
r

|
N

Cervia s appelait a [origine
« Ficocle ». Son nom actuel
est inspiré d’une légende
selon laquelle un cerf se serait
agenouillé devant saint
Bassano pour échapper a
des chasseurs. Cette légende a
d ailleurs inspiré [embleme

de la ville (cerf agenouillé)




LA PRODUCTION DE SEL MARIN REPOSE SUR UN
PRINCIPE RELATIVEMENT SIMPLE : L'EVAPORATION DE
L’EAU DE MER ET SA CONCENTRATION EN SEL SOUS
L’ACTION CONJUGUEE DU SOLEIL ET DU VENT. 'EAU
DE MER, POUSSEE PAR LES MAREES, RUISSELLE DANS UN
RESEAU DE BASSINS DE PROFONDEUR DECROISSANTE.
A PARTIR DU PRINTEMPS, L'EAU, QUI CIRCULE DE BASSIN
EN BASSIN, S’EVAPORE SOUS L’EFFET DE LA CHALEUR ET
SE CONCENTRE EN SEL TOUT AU LONG DE L’ETE.

EN  MEDITERRANEE, COMME LA SAISON DE
PRODUCTION EST PLUS LONGUE ET QUE LETE EST
SEC, IL EST POSSIBLE DE RECOLTER DU SEL SEC ET
NATURELLEMENT BLANC, ALORS QU’EN BRETAGNE, LE
SEL RECOLTE DE JUIN A SEPTEMBRE EST GRIS ET HUMIDE.

DANS LES BASSINS, LE SEL EST RECOLTE SOUS FORME
DE CRISTAUX RELATIVEMENT GROS AU FOND D’UNE
MINCE COUCHE D’EAU SATUREE. LE SAUNIER PEUT AUSSI
RECOLTER LA FAMEUSE FLEUR DE SEL, CONSTITUEE DE
CRISTAUX PLUS PETITS SE FORMANT A FLEUR D’EAU. H
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Gateau a [huile d’olive
parfumée a [orange




POUR 10 A 12 PERSONNES
PREPARATION - 2 HEURES

- 2 oranges COUPER UNE TRANCHE DENVIRON 2 POUCE
D’EPAISSEUR SUR LE DESSUS ET LE DESSOUS DES
- 500 mL (2 tasses)c{e sucre ORANGES. COUPER LES ORANGES EN QUARTIERS

5 DANS LE SENS DE LA LONGUEUR. DANS UNE
Beurre non salé, pOlﬂ' 66117’7’81’[8 mou[e CASSEROLE DE 4 LITRES, PORTER 6 TASSES D’EAU

- 625 mL (2 1/2 tasses) de farine, plus une petite quantité pour le moule A EBULLITION; AJOUTER LES ORANGES; PORTER
DE NOUVEAU A EBULLITION; EGOUTTER. REPETER

-30mL (2 c. a thé) de poudre a pdte OPERATION DEUX AUTRES FOIS EN CHANGEANT

\ 5 . 'EAU CHAQUE FOIS. DANS UNE CASSEROLE DE
S mL (1 ¢.a t/ie) de bicarbonate de soude 4 LITRES, FAIRE CHAUFFER A FEU MOYEN-ELEVE LES

-5SmL (1 c. a thé) dextrait de vanille ORANGES, 1 TASSE DE SUCRE ET 4 TASSES D'EAU, EN
REMUANT FREQUEMMENT, JUSQU’A CE QUE LE SUCRE
- 4 ceufs SE SOIT DISSOUS ET QU'UNE FOURCHETTE PERCE

_ \ 7] . ) [ a0 N . . FACILEMENT LECORCE DES ORANGES (ENVIRON
90 mL (6 c. a table) d huile d’olive extra-vierge a [orange Goccia di Sole 50 MINUTES). RETIRER LA CASSEROLE DU FEU £T LA

- 60 mL (1/4 tasse) de jus d’orange fraichement pressé LAISSER REFROIDIR A LA TEMPERATURE AMBIANTE.

- 60 mL (1/4 tasse) de sucre a glacer PRECHAUFFER LE FOUR A 180 °C (350 °F). BEURRER ET

. . . . FARINER UN MOULE ROND DE 25 CM (10 POUCES);

- 7,5mL (1/2 c. a table) de Citron e Sel Favuzzi pour la garniture DEPOSER DANS LE FOND DU MOULE ULE FEUILLE D)E
PAPIER PARCHEMIN DECOUPEE AUX DIMENSIONS;

RESERVER. DANS UN BOL MOYEN, MELANGER LA

FARINE, LA POUDRE A PATE ET LE BICARBONATE DE

* SOUDE; RESERVER. RETIRER LES QUARTIERS D’ORANGE

DU SIROP ET ENLEVER LES GRAINES. METTRE LES

ORANGES DANS UN ROBOT CULINAIRE ET PULSER

JUSQU'A L'OBTENTION D'UNE PUREE GROSSIERE.

n \ AJOUTER LE RESTE DU SUCRE, LE MELANGE DE

) FARINE RESERVE, LA VANILLE ET LES CEUFS ET MELANGER

LE TOUT (ENVIRON 2 MINUTES). AJOUTER L'HUILE

/7 D'OLIVE EXTRA-VIERGE A LUORANGE ET MELANGER.

) VERSER LA PREPARATION DANS LE MOULE; FAIRE
CUIRE JUSQU'A CE QU'UN CURE-DENTS INSERE AU

CENTRE EN RESSORTE PROPRE (DE 40 A 45 MINUTES).

\
) LAISSER REFROIDIR LE GATEAU 30 MINUTES AVANT DE
LE DEMOULER.

FA39

CITRON & SEL
FAVUZZI
100G

NM101

5 VANILLE BOURBON
MADAGASCAR
NEILSEN-MASSEY
118 ML

NM102

VANILLE BOURBON

MADAGASCAR
DANS UN PETIT BOL, BATTRE ENSEMBLE LE JUS NEILSEN-MASSEY
D'ORANGE ET LE SUCRE A GLACER POUR OBTENIR 236 ML

UN FIN GLACAGE. DEMOULER LE GATEAU ET LE
DEPOSER SUR UNE ASSIETTE OU UN PLATEAU.
A L'AIDE D’UN PINCEAU A PATISSERIE, BADIGEONNER
DE GLACAGE LE DESSUS ET LES COTES DU GATEAU,
PUIS LE LAISSER REFROIDIR COMPLETEMENT. GARNIR
DE GRAINS DE SEL.

MOL19

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE A
L'ORANGE SANGUINE
GOCCIA DI SOLE
250 ML
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Salade de crabe au vinaigre
de yuzu et a ["huile d"olive

a [orange sanguine



O

YUuzu
rice

vinegor

WOmL (680, &2)

COUP

DE CUEUR

Le vinaigre de yuzu
confere a cette salade
simple et délicieuse

une petite saveur exotique
dont vous raffolerez !

- 60 mL (4 c. a table) de vinaigre de riz au yuzu O
- 125 mL (1/2 tasse) d huile d"olive a ["orange sanguine O
- Citron & Sel Favuzzi, poivre noir fraichement moulu (au goiit)
- 2 mangues miites et fermes, pelées et coupées en dés
- 225 g (1/2 [b) de crabe cuit décortiqué
(ou la méme quantité de crevettes)
- 225 g (1/2 [b) de crevettes roses cuites et décortiquées
- Mélange de salade printaniére ou jeunes feuilles de roquette
- Zeste de 2 limes

*

SALADE DE CRABE
AU VINAIGRE DE YUZU
ET ALHUILE D'OLIVE
A LORANGE SANGUINE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION - 30 MINUTES

DANS UN PETIT BOL, BATTRE LES QUATRE PREMIERS
INGREDIENTS; RESERVER. DANS UN BOL MOYEN,
MELANGER LE CRABE ET LES CREVETTES AVEC
2 C. A TABLE DE VINAIGRETTE. DANS UN AUTRE
BOL, MELANGER LA MANGUE ET LA SALADE AVEC LE
RESTE DE LA VINAIGRETTE. A L'AIDE D’UNE CUILLERE,
REPARTIR LA SALADE DANS DES ASSIETTES, DEPOSER
UN PEU DE MELANGE DE CRABE ET DE CREVETTES
SUR LE DESSUS ET GARNIR DE ZESTE DE LIME. SERVIR
IMMEDIATEMENT. BON APPETIT!

- FA39
: CITRON & SEL
OTRON 5EL FAVUZZI
: 100G

3
L 0LI3
i VINAIGRE DE YUZU
0 OLIVE 0IL
(4 200 ML
==
— OL10
HUILE D’OLIVE
-, EXTRA-VIERGE A
L'ORANGE SANGUINE
O 0 OLIVE OIL
250 ML
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- 24 craquelins Nature 34°
- 225 g (1/2 [b) de gros morceaux de crabe, égouttés et décortiqués
- 1/2 poivron rouge, jaune ou orange, coupé en dés
- 2 oignons verts, parés et émincés (plus une quantité pour la garniture)
- Zeste et jus de 1 citron
- Sauce piquante Joe Beef (au goiit)
- 125 mL (1/2 tasse) de mayonnaise classique Sir Kensington
(ou au goiit)
-15mL (1 c. a table) de moutarde a [ancienne Mrs McGarrigle
- Citron & Sel Favuzzi, poivre noir fraichement moulu
et sauce piquante
- 1 avocat mir, pelé et tranché en petites bouchées

PETIT CONSEIL : IL FAUT EVITER DE TRANCHER LES
AVOCATS TROP LONGTEMPS D’AVANCE, CAR ILS
BRUNISSENT RAPIDEMENT AU CONTACT DE L'AIR.
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|
|
de la taille d’un craquelin : FA39
. , . : CITRON & SEL
- Jeunes feuilles d épinard ou de roquette : FAVUZZ)
tre [égume-feuille) | e
(ou autre lég |
|
|
|
* |
: FIOL/
y : CRAQUELIN
SALADE DE CRABE ET D'AVOCAT
: 127G
/7 |
AROMATISEE AU CITRON ’
:
|
: | JB04
POUR 6 A 8 PERSONNES | SAUCE PIQUANTE
PREPARATION - 30 MINUTES : JI%% IBMELEF
DANS UN PETIT BOL, MELANGER LA MAYONNAISE, :
LA MOUTARDE, LES DES DE POIVRON, LES OIGNONS :
VERTS, LE JUS DE CITRON, LE SEL ET LE POIVRE. |
INCORPORER LA CHAIR DE CRABE DELICATEMENT :
POUR EVITER DE BRISER LES MORCEAUX. GOUTER | KS502
ET AJOUTER AU BESOIN DU SEL, DU POIVRE, DE LA : — MAYONNAISE
SAUCE PIQUANTE ET DU JUS DE CITRON. AUGMENTER | CLASSIQUE
OU REDUIRE LA QUANTITE DE MAYONNAISE, : SIR KENSINGTON
AU GOUT. REFRIGERER LE MELANGE S’IL N’EST PAS I * MATONKAMSE 295 ML
UTILISE IMMEDIATEMENT. : =R
I e ———
RECOUVRIR CHAQUE CRAQUELIN D'UNE FEUILLE :
D'EPINARD OU DE ROQUETTE SURMONTEE D’UNE :
TRANCHE D'AVOCAT. JUSTE AVANT DE SERVIR, | MRS28
DEPOSER ENVIRON 1 C. A THE DU MELANGE DE CRABE : F MOUTARDE A
SUR LE DESSUS DE CHAQUE CRAQUELIN. GARNIR . LANCIENNE
D’OIGNONS VERTS EMINCES ET DE ZESTE DE CITRON. : g MRS MCGARRIGLE
| : 190 ML
|
|
1
|
|
|
|
|
1



- 1 boite de craquelins au poivre moulu 34°
-15mL (1 c. a table) de beurre
-30mL (2 c. a table) d’échalotes, émincées
- 225 g (1/2 [b) de fromage a la créme, ramolli
-30mL (2 c. a table) de raifort
-10mL (2 c. a thé) de sauce Worcestershire
-2,5mL (1/2 c. a thé) de sauce piquante Boukman
-15mL (1 c. a table) de jus de citron
- Zeste de citron, pour la garniture
-2,5mL (1/2 c. a thé) de Citron el Sel Favuzzi
-2,5mL (1/2 c. a thé) de poivre fraichement moulu
- 225 g (1/2 [b) de chair de homard cuite (environ deux queues)

*

TREMPETTE
AU HOMARD

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION - 30 MINUTES

DANS UNE PETITE CASSEROLE, FAIRE FONDRE
LE BEURRE, AJOUTER LES ECHALOTES ET LES FAIRE
SAUTER JUSQU'A CE QUELLES RAMOLLISSENT
(2 OU 3 MINUTES). ENTRE-TEMPS, A LAIDE D'UN
MELANGEUR ELECTRIQUE, BATTRE LE FROMAGE A LA
CREME JUSQU’A L'OBTENTION D’UNE CONSISTANCE
LEGERE ET MOUSSEUSE. AJOUTER LE RAIFORT,
LA SAUCE WORCESTERSHIRE, LA SAUCE PIQUANTE,
LE JUS DE CITRON, LE SEL ET LE POIVRE. INCORPORER
LA CHAIR DE HOMARD. SERVIR LA TREMPETTE CHAUDE
OU FROIDE. POUR LA SERVIR CHAUDE, LA FAIRE
CHAUFFER AU FOUR A 180 °C (350 °F) JUSQU'A
LA FORMATION DE BULLES (DE 20 A 25 MINUTES).
DONNE ENVIRON DEUX TASSES DE TREMPETTE.

FA39

CITRON & SEL
FAVUZZI
100G

FIO18

CRAQUELINS
AU POIVRE
MOULU 34°
127G

BKO3

SAUCE PIQUANTE
FORTE BOUKMAN
150 ML
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- 1 tasse d’ananas congelé en morceaux
- 1 banane coupée en morceaux
- 1 orange

- 1 tasse de carottes coupées en morceaux

-30mL (2 c. a table) de graines de chia
-2,5mL (1/2 c. a thé) de curcuma
- 375 mL de Gingo

*

LE POUVOIR
DE LORANGE

POUR 2 PERSONNES
PREPARATION - 15 MINUTES

MELANGER TOUS LES INGREDIENTS DANS UN
ROBOT CULINAIRE A PUISSANCE MAXIMALE PENDANT
ENVIRON 60 SECONDES. SERVIR IMMEDIATEMENT OU
CONSERVER AU REFRIGERATEUR AU PLUS 24 HEURES.

APPLE +
'I N G E h:

GINGER +

LEMON

GINGEMBRE +
CiITpepaON

L’alliance du curcuma
et du gingembre fait

de ce smoothie une vraie
bombe d antioxydants!
Ceux qui doutent du
gotit seront conquis

par Lacidité de ['orange
et le sucré de ['ananas,
qui viennent équilibrer
[ensemble.

UN SMOOTHIE
RAFRAICHISSANT POUR

REJOUIR LE CCEUR ET
EGAYER LA JOURNEE !

GI01

JUS AU CITRON ET
GINGEMBRE (25 %)
375 ML

G102

JUS DE POMME ET
GINGEMBRE (1 %)
375 ML

GI03

THE VERT ET
GINGEMBRE (10 %)
375 ML
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- 8 ceufs
: -30mL (2 c. a table) de purée de champignons et truffes
D |V| NS B - = P - - Truffe & Sel Favuzzi et poivre noir fraichement moulu (au goit)
" - o -30mL (2 c. a table) & huile d"olive extra-vierge Merula

LES GEUFS BROUILLES AUX TRUFFES ‘ o oy Vg N
SONT TOUT SIMPLEMENT DIVINS! = '

GRACE A NOTRE PUREE DE ' L7 = Z
CHAMPIGNONS ET TRUFFES, 3 C: U FS B R O U | I_I_ES
VOUS POUVEZ TRANSFORMER ool BT,
LE PETIT DEJEUNER OU LE BRUNCH AEEES - : - AUX TR U FFES
EN UN REPAS SOMPTUEUX A L Y
ET MEMORABLE !

POUR 2 A 4 PERSONNES
PREPARATION - 15 MINUTES

DANS UN BOL, BATTRE LEGEREMENT LES CEUFS ET
LES ASSAISONNER DE SEL ET DE POIVRE, AU GOUT.
DANS UNE GRANDE POELE, FAIRE CHAUFFER L'HUILE
D’OLIVE A FEU MOYEN. AJOUTER LES CEUFS ET FAIRE
CUIRE, EN REMUANT FREQUEMMENT. APRES 1 MINUTE,
AJOUTER LA PUREE DE CHAMPIGNONS ET TRUFFES
ET POURSUIVRE LA CUISSON JUSQU'A CE QUE LE
MELANGE SOIT PRIS (2 OU 3 MINUTES). GARNIR DE
PUREE DE CHAMPIGNONS ET TRUFFES, AU GOUT.

FA23

TRUFFE & SEL FAVUZZI
100G

FAQ8

PUREE DE
CHAMPIGNONS ET
TRUFFES FAVUZZI
180G

MER1

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
MERULA
500 ML
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CORNICHONS
BROOKLYN BRINE

CROQUANTS ET SAVOUREUX, LES CORNICHONS DE
BROOKLYN BRINE SE DECLINENT DANS DES SAVEURS
INCOMPARABLES ET SONT FABRIQUES AVEC DES
INGREDIENTS DE PREMIERE QUALITE : DU RYE FINGER
LAKES MCKENZIE POUR LES CORNICHONS AIGRES
AU WHISKY, QUI EXPLOSENT DANS LA BOUCHE,
DU PIMENT HABANERO POUR LES CORNICHONS
DIABOLIQUES, QUI PORTENT S| BIEN LEUR NOM, OU
DU SIROP D’ERABLE BIOLOGIQUE DE CATEGORIE B
POUR LES CORNICHONS A L'ERABLE ET AU BOURBON.
POUR FABRIQUER SES CORNICHONS, BROOKLYN
BRINE UTILISE CHAQUE SEMAINE UNE TONNE DE
VINAIGRE DE CIDRE (EXEMPT DE CARAMEL OU
D'AUTRES ADDITIFS). SHAMUS, FONDATEUR DE
UENTREPRISE ET NEW YORKAIS D’ORIGINE, SE
TARGUE D'UTILISER UN VINAIGRE DE CIDRE FAIT
UNIQUEMENT A PARTIR DE POMMES PROVENANT
D'UN VERGER DU NORD-OUEST DE L'ETAT, D'’AUTANT
PLUS QU’IL CONSTITUE LE DEUXIEME INGREDIENT DE
LA LISTE. CHAQUE SAVEUR DE CORNICHONS EST LE
FRUIT D’UN MELANGE D’EPICES MAISON UNIQUE.

NON SEULEMENT L'ENTREPRISE A A SA DISPOSITION
TOUTES LES HERBES ET LES EPICES DONT ELLE A
BESOIN, MAIS AUSSI ELLE GARDE SUR PLACE UNE
TONNE DE BIERE 60 MINUTES IPA DE DOGFISH HEAD
GRACE A UNE ENTENTE CONCLUE AVEC LA BRASSERIE.
CETTE BIERE EST UTILISEE DANS LA FABRICATION DES
CORNICHONS HOP AU GOUT INTENSE AROMATISES
AUX OIGNONS CARAMELISES ET A L'HUILE DE
HOUBLON CASCADE. LES CORNICHONS SONT MIS EN
POT A LA MAIN DANS LA PETITE CUISINE ARTISANALE
DE L'ENTREPRISE.

BRB0O1

CORNICHONS
NYC DELI
638 G

BRB002

CORNICHONS AIGRES
AU WHISKY
638 G

BRB0O3

CORNICHONS
DIABOLIQUES
638 G

BRB004

CORNICHONS HOP
455G

BRB00b6

CORNICHONS
A LERABLE

ET AU BOURBON
4556

BRB005

CORNICHONS
PIQUANTS A LERABLE
ET AU BOURBON
455G

*

1D20

PERLES BALSAMIQUES
BLANCHES
50 G

*

PERLES
BLANCHES

LES TRES POPULAIRES BALSAMIQUES DE TASTO SE
DECLINENT DESORMAIS EN PERLES DE CONDIMENT
BLANC. CES PERLES, QUI ONT TOUTE LA SAVEUR DU
VINAIGRE BALSAMIQUE, MAIS SANS LA COULEUR,
SE MARIENT PARFAITEMENT AVEC LES POISSONS
A CHAIR BLANCHE, LES FRUITS DE MER ET LES SALADES
DE FRUITS.

LE SA F RAN ON PARLE DE NOTRE SEL DE SAFRAN DANS LE DERNIER RICARDO:: « L'ENTREPRISE

QUEBECO-ITALIENNE FAVUZZI A EU L'IDEE DE GENIE DE MARIER LA FLEUR DE SEL
AU SAFRAN POUR CREER UN NOUVEL ASSAISONNEMENT. DEPUIS QU'ON L'A
DECOUVERT, ON S’EN SERT POUR REHAUSSER LES POISSONS CUITS SUR LE

BARBECUE: IL LEUR DONNE UN DELICIEUX GOUT SAFRANE. ET POURQUOI NE PAS

LE R I c A R D 0 EN SAUPOUDRER SUR LES LEGUMES GRILLES 2 » ON NE POUVAIT PAS DIRE MIEUX.

- Grains de folie :
L'entreprise québéco-italienne Favuzzi a eu l'idée de génie de marier
la fleur de sel au safran pour créer un nouvel assaisonnement. Depuis
qu'on I'a découvert, on s'en sert pour rehausser les poissons Cuits sur
le barbecue: il leur donne un délicieux gout safrané. Et pourquol ne
pas en saupoudrer sur les légumes grillés?
13,99 8, points de vente au favuzzi.com

____________________________________________
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