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Cette soupe copieuse,
nourrissante et facile

a préparer est le mets
réconfortant par excellence
lorsque le thermometre
chute sous le point

de congélation.




- Huile d"olive extra-vierge Goccia di Sole
- 1 poireau émincé
- 95 g de pancetta en cubes
- 2 gousses d ail émincées
- 2 branches de céleri coupées en dés
- 2 carottes de grosseur moyenne, coupées en dés
- 540 mL (1 boite de conserve) de pois chiches en conserve,
égouttés et rincés
- 1 branche de romarin
- 2 feuilles de laurier
- 796 mL (1 boite de conserve) de tomates italiennes en dés Favuzzi
1 L (4 tasses) de bouillon de légumes
-30mL (2 c. a table) de truffes noires italiennes séchées
en flocons Favuzzi
-30mL (2 c. a table) de purée de champignons et truffes Favuzzi
- Sel de mer aux herbes de Bologne Favuzzi, au goiit
- Porvre, au goiit

*

SOUPE AUX POIS CHICHES,
AUX CHAMPIGNONS
ET AUX TRUFFES NOIRES



POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION - 1 HEURE

VERSER UN FILET D’HUILE D’OLIVE DANS UNE GRANDE
CASSEROLE ET FAIRE CHAUFFER. FAIRE CUIRE D’ABORD
LE POIREAU ET LA PANCETTA PENDANT ENVIRON
5 MINUTES, PUIS AJOUTER L'AIL, LE CELERI ET LES
CAROTTES. POURSUIVRE LA CUISSON PENDANT
5 MINUTES. INCORPORER LES POIS CHICHES ET UNE
PINCEE DE SEL ET FAIRE CUIRE PENDANT 2 MINUTES.
AJOUTER LA BRANCHE DE ROMARIN, LES FEUILLES DE
LAURIER, LES TOMATES EN DES ET LE BOUILLON DE

LEGUMES ET PORTER LE TOUT A EBULLITION. LORSQUE |V|0 |_0 1

LE MELANGE BOUT, REDUIRE LE FEU ET LAISSER MIJOTER HUILE D'OLIVE

A DECOUVERT PENDANT 30 MINUTES. EXTRA-VIERGE
FILTREE

UNE FOIS LA CUISSON TERMINEE, RETIRER LA
BRANCHE DE ROMARIN ET LES FEUILLES DE LAURIER, ET
VERSER LA MOITIE DE LA SOUPE DANS UN MELANGEUR
POUR LA REDUIRE EN PUREE. ON PEUT EGALEMENT
UTILISER UN MELANGEUR A MAIN POUR REDUIRE LA
MOITIE DE LA SOUPE EN PUREE DANS LA CASSEROLE.
VERSER LA MOITIE DE SOUPE REDUITE EN PUREE DANS

GOCCIA DI SOLE
500 ML

UAUTRE MOITIE ET BIEN MELANGER AFIN D’OBTENIR FA28
UNE TEXTURE PLUS UNIFORME TOUT EN CONSERVANT TOMATES
QUELQUES DELICIEUX MORCEAUX DE LEGUMES ET ITALIENNES EN DES
DE PANCETTA. AJOUTER LA PUREE DE CHAMPIGNONS FAVUZZI
ET TRUFFES AINSI QUE LES TRUFFES SECHEES. 796 ML
ASSAISONNER AU GOUT.
SERVIR LA SOUPE BIEN CHAUDE AVEC DU PAIN GRILLE.
ARROSER CHAQUE PORTION D'UN FILET D'HUILE FA08
D'OLIVE EXTRA-VIERGE GOCCIA DI SOLE — SES AROMES PUREE DE
PRONONCES ET SES NOTES AROMATIQUES RELEVEES CHAMPIGNONS
S'HARMONISERONT PARFAITEMENT AVEC CE METS, ET ET TRUFFES
SA FINALE POIVREE VOUS RECHAUFFERA DAVANTAGE! FAVUZZI
ON PEUT AUSSI SERVIR LE PAIN EN CROUTONS GARNIS 180G
DE PUREE DE CHAMPIGNONS ET TRUFFES.
FA19
TRUFFES NOIRES
ITALIENNES SECHEES
EN FLOCONS
FAVUZZI
Conserver les plus gros morceaux. l0G
de truffes pour les ajouter au centre v
du bol au moment de servir. SELDE MER
DE BOLOGNE
FAVUZZI
300G
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- 1 courge spaghetti d environ 1,4 kg (3 [b)
- 2 gousses d ail
- 125 mL (1/2 tasse) de pignons de pin grillés
- 125 mL (1/2 tasse) de parmesan ou de mitzithra
- 250 mL (1 tasse) de feuilles de basilic frais
- Huile d’olive extra-vierge Kalikori

*

COURGE SPAGRETTI
AU PESTO FRAIS

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION - 45 MINUTES

ECRASER ENSEMBLE AU PILON TOUS LES INGREDIENTS,
A LEXCEPTION DE LA COURGE, JUSQU’A 'OBTENTION
D’UNE PATE LISSE. RESERVER.

PRECHAUFFER LE FOUR A 400 °F (200 °C). COUPER LA
COURGE EN DEUX SUR LA LONGUEUR ET RETIRER LES
GRAINES. PLACER LES DEUX MORCEAUX DE COURGE,
COTE COUPE VERS LE BAS, SUR UNE PLAQUE A
BISCUITS RECOUVERTE D’UNE FEUILLE DE PAPIER

KL1

PARCHEMIN ET FAIRE CUIRE PENDANT 40 MINUTES. HUILE D'OLIVE
LAISSER REFROIDIR ET EFFILOCHER LA CHAIR AVEC UNE EXTRA-VIERGE
FOURCHETTE. DEPOSER DANS UNE ASSIETTE ET GARNIR QSS'W'

DE PESTO. ARROSER D’UN FILET D’HUILE D’OLIVE ET
SAUPOUDRER D’UN PEU DE FROMAGE RAPE.
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VERS LA MI-OCTOBRE, ALORS QUE LES PRODUCTEURS S’AFI
LA CUEILLETTE DES OLIVES, NOUS LEUR AVONS DEMANDE




ww“‘ -@m‘wﬂ*; L_-;;ﬁ;, :: _ gt 3

1¢ - e . 1
[ e+ T e 4'-,.{ o AT

*AIRAIENT AUX DERNIERS PREPARATIFS AVANT D’ENTAMER
COMMENT S’ANNONCAIT LA RECOLTE 2015.

P SR R, o S oS e R T e
I ..a“. T 4 R ¥ ....._. ¥ - _.'.' ] _-‘ _,._.1_. -

-.-*:;?ﬁ;.n:ﬁ“. S
AR IR

EL’UEEECULTEUR MIGUEL CAR .ASCb LAJAS VEILLE SUR e
*“].ES OLIVIERS DE L'HUILE FAVUZZI SITUES DANS LA RESERVE

NATURELLEDESIERRADE GATA EN ESPAGNE NG e

\-

B
"f"’-..r "- ’ | :-“l S E R ’L"I 9 f ;.". -
T\, it o M *. '] “§
ok X 3 " - !I "\1 :h L
[ X = - | -n, s
e S IR b P 1
i 64 e : i3 =5 r_. -\ " Sl
B o SR VSRS e
- s P e, o L ey o
h: ] i 3 X T i reir
PN R \
\'1 r-jL "II'. e i



FALL

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
FAVUZZI
500 ML

(G

M ey i
0wy T O

fAve==1

FAVUZZI

ESTREMADURA, ESPAGNE

Les premiéres extractions donnent
une huile trés harmonieuse, aux
notes poivrées et ameéres bien
équilibrées. Notre huile d olive
extra-vierge devrait étre faible en
acidité et riche en acide oléique et
en propriétés nutritives.

COMPTE TENU DE L’ETAT DES OLIVES, NOUS CROYONS QUE LA
QUALITE DE IHUILE SERA EXCEPTIONNELLE. COMME LE TEMPS A ETE
TRES SEC, LES OLIVES SONT PETITES, MAIS ONT DE RICHES AROMES
CONCENTRES (HERBE VERTE, TOMATE, ARTICHAUT, ETC.). NOUS
CONNAISSONS MAINTENANT DES PLUIES ABONDANTES, MAIS ELLES
ARRIVENT TROP TARD ET NE CONTRIBUERONT PAS A AMELIORER
LA RECOLTE. NOS COUTS DE PRODUCTION SERONT DONC PLUS
IMPORTANTS CETTE ANNEE. NOTRE MOULIN FIGURE PARMI
LES PLUS MODERNES D'ESPAGNE, ET NOUS INVESTISSONS
CONSTAMMENT DANS NOS INFRASTRUCTURES. CETTE ANNEE,
NOUS AVONS AJOUTE UN SYSTEME DE REFRIGERATION A NOS
PRESSES POUR ABAISSER LA TEMPERATURE D’EXTRACTION
(PRESSION A FROID). NOUS AVONS EGALEMENT ACHETE UN
NOUVEL EQUIPEMENT PERMETTANT D'ACCELERER L'EXTRACTION,
CE QUI REDUIT 'OXYDATION. TOUTES CES AMELIORATIONS NOUS
PERMETTRONT DE CONTINUER A BONIFIER NOTRE HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE.



MOLO1

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
FILTREE
GOCCIA DI SOLE
500 ML

MOLO7/

HUILE

D'OLIVE
EXTRA-
VIERGE
ETICHETTA
VERDE
750 ML

TN

GOCCIA DI SOLE

POUILLES, ITALIE

La nouvelle récolte a commencé
cette semaine, mais NoOusS davons
dii interrompre temporairement la
cueillette des olives en raison de

la pluie.

Notre région a connu une bonne
année, tout comme d autres régions
d’Italie. Par-dessus tout, nos olives
sont en pleine santé, car la chaleur
estivale et le climat favorable les

ont protégées des pathogénes. Nous
pourrons donc offrir un produit pur,
de qualité optimale et sans résidus
de pesticides.

POUR CE QUI EST DU PRIX DE L'HUILE, NOUS ATTENDONS DE
VOIR COMMENT IL FLUCTUERA AVEC L'ARRIVEE DE LA NOUVELLE
PRODUCTION SUR LE MARCHE DE LA VENTE EN GROS.

FAVUZZI.COM / NOVEMBRE 2015 / PAGE 15



P01 P05

HUILED'OLIVE  HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE ~ EXTRA-VIERGE
PLANETA PLANETA

500 ML 3L

P02

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
PLANETA

100 ML

T Y

PLANETA

SICILE, ITALIE

LA RECOLTE 2015 S’ANNONCE BONNE POUR DEUX RAISONS.
'OLIVIER ALTERNE ENTRE UN FAIBLE RENDEMENT UNE ANNEE ET UNE
PRODUCTION GENEREUSE L’ANNEE SUIVANTE, ET LA RECOLTE DE
L’AN DERNIER A ETE PEU ABONDANTE. EN OUTRE, NOUS AVONS EU
DE NOMBREUSES AVERSES BIEN ESPACEES AU DEBUT D’AOUT, DE
SEPTEMBRE ET D’OCTOBRE, CE QUI A FAVORISE LA PRODUCTION
D’UNE GRANDE QUANTITE D’OLIVES, MEME SI LEUR RENDEMENT EN
HUILE EST PARFOIS MOINDRE. LA SITUATION SEMBLE ETRE LA MEME
DANS DIFFERENTES REGIONS DE LA SICILE : UNE PRODUCTION
DE GRANDE QUALITE ET DES OLIVES SAINES GRACE A LA CANICULE
DE JUILLET. LA CHALEUR EXTREME EST PENIBLE A SUPPORTER
POUR LES GENS, MAIS LE BON COTE, C’EST QU’ELLE L’EST TOUT
AUTANT POUR LA MOUCHE DE L'OLIVEl NOUS PREVOYONS
RECOLTER UNE GRANDE QUANTITE D'OLIVES, ET MEME SI LA
PRODUCTION D’HUILE SERA PEUT-ETRE INFERIEURE A LA MOYENNE,
NOUS AVONS CONFIANCE QUE L'HUILE EXTRA-VIERGE PLANETA
SERA D’EXCELLENTE QUALITE.

LES BASSES TEMPERATURES EN CE DEBUT DE RECOLTE AURONT UN
EFFET POSITIF SUR LE GOUT. DE PLUS, L'HUILE AURA UN FAIBLE TAUX
D’ACIDITE, SIGNE D’UNE QUALITE SUPERIEURE. NOUS AVONS

COMMENCE A CUEILLIR LES OLIVES LUNDI, DEUX JOURS APRES
NOTRE FETE DE FIN DES VENDANGES. CEST L'AVANTAGE
D'EXPLOITER UN DOMAINE OU L'ON CULTIVE A LA FOIS DES
OLIVES ET DES RAISINS : TOUTES LES ACTIVITES S'ENCHAINENT ET
NOS OUVRIERS NE MANQUENT JAMAIS DE TRAVAIL. APRES LA
RECOLTE DES RAISINS VIENT CELLE DES OLIVES, PUIS LA TAILLE DES
OLIVIERS EN DECEMBRE, ET ENFIN LA TAILLE DES VIGNES. CE CYCLE
D’ACTIVITES DURE PRATIQUEMENT TOUTE ’ANNEE.

POUR EN APPRENDRE DAVANTAGE SUR LEFFET DU CLIMAT ET
AMELIORER LA PRODUCTION, NOUS AVONS INSTALLE, AU CENTRE
DE L'OLIVERAIE, UNE STATION METEO QUI ENREGISTRE TOUTES
LES DONNEES CLIMATIQUES. NOUS POUVONS AINSI GERER LA
CULTURE DES OLIVES AVEC DAVANTAGE DE PRECISION ET
COMPRENDRE COMMENT REHAUSSER LA QUALITE DE L’HUILE.

UNE DERNIERE ANNONCE, MAIS NON LA MOINDRE : TOUTES NOS
HUILES D'OLIVE D.O.P. VAL DI MAZARA ONT MAINTENANT UN
NOUVEL EMBALLAGE TENDANCE, ELEGANT ET ECORESPONSABLE,
QUI NOUS PERMET D’APPUYER LA FABRICATION LOCALE SICILIENNE
ET DE REDUIRE LES REPERCUSSIONS ENVIRONNEMENTALES LIEES
AU TRANSPORT.



HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
MARCINASE
500 ML

HUILE

D'OLIVE
EXTRA-
VIERGE
oLio I
MARIA

500 ML

Gregorio Minervini, proprietaire

TG

MARCINASE

POUILLES (CENTRE), ITALIE

Dans notre région, [été a été tres
chaud et sec, avec des températures
fréquemment supérieures a 40 °C.
Ces conditions météorologiques sont
mortelles pour la mouche de [olive.

Comme j ai bien irrigué mes oliviers,
je prévois obtenir une excellente
huile extra-vierge biologique riche en

polyphénols.

MES PRATIQUES DE TRANSFORMATION ET D’ENTREPOSAGE
SONT CONGCUES POUR PRESERVER LES PROPRIETES NATURELLES
SAINES DES OLIVES.

MON DOMAINE D’ENVIRON 20 HECTARES SE TROUVE AU CEUR DES

POUILLES, PRES DE MOLFETTA, SUPERBE VILLE DE 60 000 HABITANTS
SUR LA COTE DE I'ADRIATIQUE.
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Les oliviers de Carpineto en Toscane.

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
CARPINETO SILLANO
500 ML

TG

CARPINETO

TOSCANE, ITALIE

La récolte 2015 sera peu abondante,
mais d excellente qualité.

\

Comme les olives ont commencé d
mirir fin septembre, nous prévoyons
entreprendre la cueillette des variétés
hdtives fin octobre. Apres la piétre
qualité de [an dernier, causée
par une infestation de mouches
méditerranéennes des fruits, nous
devrions produire cette année

une huile d’olive extra-vierge
d’excellente qualité dans le plus
pur style toscan — intensément
fruitée, goiiteuse et complexe.



Nicholas et Christopher, en Gréce, sur la terre
de leur mére, Effy Lingris, ou ils ont planté
leurs premiers oliviers cet été.

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
KALIKORI

500 ML

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
KALIKORI

3L

[ i e

TG

KALIKORI

KALAMATA, GRECE

La récolte de cette année devrait
étre abondante grice aux journées
particulierement chaudes et humides
de [été dernier, ponctuées de
nombreuses averses inhabituelles,
mais bienvenues, qui ont fait gonfler
la taille des olives. Nous mnous
attendons a un profil de goiit bien
marqué par les ardmes d herbe verte.

COMME CHAQUE ANNEE, LE DEFI CONSISTERA A RECOLTER
LES OLIVES A LA MAIN PENDANT UNE PERIODE DE DEUX OU TROIS
SEMAINES A COMPTER DU DEBUT NOVEMBRE, EN ESPERANT QUE
LA METEO SERA CLEMENTE. NOUS AVONS PLANTE QUELQUES
JEUNES OLIVIERS AU COURS DE L’ETE AVEC L'AIDE DE NOS ENFANTS,
NICHOLAS ET CHRISTOPHER.
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HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
TEANUM
500 ML

TG

TEANUM

POUILLES (NORD), ITALIE

La récolte actuelle sera de bien
meilleure qualité que celle de [an
dernier, mais pour ce qui est du
rendement, il demeurera inférieur a
celui d’une année normale.

’AN DERNIER, NOUS AVONS CONNU UNE BAISSE DE PRODUCTION
DE PLUS DE 35 %. CETTE ANNEE, NOUS ESTIMONS QU'ELLE SERA
D’ENVIRON 15 %. LES CONDITIONS METEOROLOGIQUES ONT ETE
FAVORABLES PAR RAPPORT A CELLES DE '’AN DERNIER : UETE A ETE
TRES CHAUD ET SEC ET LES AVERSES NE SONT ARRIVEES QU'AU
DEBUT SEPTEMBRE. CES CONDITIONS CONTRIBUENT A LA BONNE
SANTE DE NOS CULTURES.

NOUS PREVOYONS COMMENCER LA RECOLTE A LA FIN DE LA
SEMAINE. NOUS AVONS VENDU UN CONTENEUR ENTIER DE NOTRE
HUILE D’OLIVE EXTRA-VIERGE DENOCCIOLATO A L'UN DES PLUS
IMPORTANTS GROUPES DU JAPON, CE QUI NOUS PERMETTRA
D’AUGMENTER LA PRODUCTION DE NOTRE MOULIN CETTE ANNEE.
IL S’AGIT D’UNE EXCELLENTE NOUVELLE!



Nouwvelle centrifugeuse verticale
de Marqués de Valdueza

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
MARQUES DE
VALDUEZA
500 ML

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
MERULA
500 ML

MARQUES DE VALDUEZA

ESTREMADURA (CENTRE), ESPAGNE

NOUS COMPTONS PRODUIRE LE MEME NOMBRE DE LITRES D’HUILE
QUE L’AN DERNIER. NOUS ESPERONS RECOLTER PLUS DE FRUITS,
MAIS COMME NOUS COMMENCONS PLUS TOT, LE RENDEMENT PAR
KILO SERA MOINDRE. LA CUEILLETTE ET LA PRODUCTION BATTENT
DEJA LEUR PLEIN, ET LES FRUITS SONT TRES SAINS ET D’EXCELLENTE
QUALITE. LA CHALEUR DU PRINTEMPS ET LES TEMPERATURES
EXTREMES DE L'ETE ONT FAIT TOMBER UNE PARTIE DES FLEURS, MAIS
LES AVERSES SONT VENUES AU BON MOMENT POUR ASSURER UNE
EXCELLENTE RECOLTE. NOUS AVONS AUSSI ETE EPARGNES PAR LE GEL
ET LA GRELE. MEME SI LES CONDITIONS METEOROLOGIQUES ONT ETE
DIFFERENTES DES CONDITIONS CONSIDEREES COMME NORMALES,
NOTRE RECOLTE, DE VOLUME MOYEN, DEVRAIT PRODUIRE UNE HUILE
DE QUALITE SUPERIEURE. CELLE QUE NOUS AVONS DEJA PRESSEE
EST TRES PARFUMEE, COMME CEST HABITUELLEMENT LE CAS AVEC
UNE RECOLTE AUSSI HATIVE. LE GOUT SERA PLUS MARQUE ET
INTENSE QUE L'AN DERNIER, MAIS EQUILIBRE, AVEC DES NOTES
AMERES ET PIQUANTES, QUI CARACTERISENT NOTRE PRODUIT.
JUSQU’A MAINTENANT, TOUT PORTE A CROIRE QUE L'HUILE SERA
EXCELLENTE CETTE ANNEE.

NOUS AVONS APPORTE DES CHANGEMENTS MAJEURS AU MOULIN
EN 2015 POUR ACCROITRE CONSIDERABLEMENT LA CAPACITE DE
RECEPTION. CHAQUE KILO D’OLIVES EST MAINTENANT BROYE DES
L’ ARRIVEE, ELIMINANT AINSI LA FERMENTATION ET LA DETERIORATION
DES FRUITS DURANT L'ENTREPOSAGE. LES OLIVES BROYEES SONT
IMMEDIATEMENT TRANSFEREES DANS NOTRE NOUVEL APPAREIL DE
MALAXAGE PLUS GRAND, QUI REDUIT LE TEMPS DE MALAXAGE ET
ELIMINE LE CONTACT AVEC L’AIR, AVANT D’ETRE ENVOYEES DANS LE
NOUVEAU CENTRIFUGEUR QUI A REMPLACE NOS DEUX ANCIENS
APPAREILS, BEAUCOUP PLUS PETITS. LA SEPARATION EST DESORMAIS
ACCELEREE, CE QUI PERMET D’AMELIORER LA QUALITE. U'HUILE EST
ENSUITE TRAITEE DANS UN NOUVEAU CENTRIFUGEUR VERTICAL QUI
SEPARE L’'HUILE ET L'EAU PLUS RAPIDEMENT ET PLUS EFFICACEMENT
QUE LANCIEN. AUCUNE EAU NEST AJOUTEE DURANT LE
PROCESSUS ET LE CONTACT AVEC L'AIR EST REDUIT AU MINIMUM.
VOUS CONSTATEREZ QUE CETTE ANNEE, LES HUILES MARQUES
DE VALDUEZA AURONT UN GOUT BEAUCOUP PLUS NET ET FRAIS
QU’AUPARAVANT, GRACE A NOS EFFORTS CONSTANTS POUR
AMELIORER NOTRE PRODUIT, DEJA EXCELLENT.

FAVUZZI.COM / NOVEMBRE 2015 / PAGE 21



Greg Hinson, propriétaire

0L63

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
BIOLOGIQUE

0 OLIVE OIL
500 ML

OL 27

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE,

ULTRA PREMIUM
0 OLIVE OIL
500 ML

TN

OLIVE OIL

CALIFORNIE, ETATS-UNIS

Il est encore tot pour [affirmer, mais
la récolte s'annonce bien meilleure

7 . A .
que celle de [an dernier, méme si
nous avons eu trés peu de pluie et des
températures supérieutes d la normale.

D’APRES CE QUE NOUS OBSERVONS JUSQU’A MAINTENANT, NOUS
PREVOYONS UNE AUGMENTATION DE 25 A 35 % DE LA PRODUCTION.
LES CONDITIONS METEOROLOGIQUES ONT ETE EPROUVANTES, CAR
LA CALIFORNIE A ETE TOUCHEE PAR UNE GRAVE SECHERESSE POUR
LA QUATRIEME ANNEE CONSECUTIVE. HEUREUSEMENT, DEUX DE NOS
OLIVERAIES SE PORTENT BIEN GRACE A UNE NAPPE PHREATIQUE
PEU PROFONDE, PRES DU FLEUVE SACRAMENTO, QUI IRRIGUE
NATURELLEMENT LES ARBRES. NOTRE RECOLTE PROVIENT AUSSI DE
PLUSIEURS OLIVERAIES AU PIED DE LA SIERRA NEVADA, QUI ONT
ACCES A DES SOURCES NATURELLES ET CONTINUENT DE PROSPERER
MALGRE UNE AUTRE ANNEE DE SECHERESSE INTENSE.

NOS CUEILLEURS RECOIVENT TOUJOURS UN SALAIRE EQUITABLE,
AU-DESSUS DE LA MOYENNE DU MARCHE. AINSI, LES FAMILLES QUI
RECOLTENT NOS OLIVES GAGNENT SUFFISAMMENT POUR SUBVENIR
A LEURS BESOINS ET S’EPANOUIR. DE FAIT, DEPUIS 17 ANS NOUS
EMBAUCHONS, ANNEE APRES ANNEE, LES MEMES FAMILLES POUR
CUEILLIR LES OLIVES A LA MAIN. TOUT LE MONDE A TRES HATE DE
SAVOIR QUEL GOUT AURA L’'HUILE CETTE ANNEE, CAR CELLE DE AN
DERNIER ETAIT TRES FRUITEE ET DELICATE MALGRE LA SECHERESSE ET LE
FAIBLE RENDEMENT. NOUS PENSONS QU’ELLE SERA TRES SEMBLABLE
CETTE ANNEE — FRUITEE, FLORALE ET DELICATE, AVEC DES NOTES
DE POMME VERTE. CROISONS LES DOIGTS!



B

MAS1

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
odl

500 ML

MAS D'EN GIL

CATALOGNE, ESPAGNE

Nous devrions obtenir une récolte
comparable a celle de [an dernier,
peut-étre un peu plus abondante
dans certaines oliveraies et un peu
moins dans d autres.

NOUS EN AVONS CINQ AU TOTAL : PLANA DEL MAS, EL SAS,
LA BRUGUERA, 'ESMOLER ET LO GRINO. LA MOITIE DES ARBRES SONT
PLANTES EN TERRASSES, ET UAUTRE, A FLANC DE COLLINE. JUILLET A
ETE CHAUD, MAIS LA TEMPERATURE EST RESTEE MODEREE EN AOUT
ET SEPTEMBRE. NOUS AVONS EU QUELQUES AVERSES AU DEBUT
DU MOIS DE SEPTEMBRE, MAIS A CETTE PERIODE DE ’ANNEE, LA PLUIE
EST TRES BENEFIQUE POUR LES OLIVIERS. MEME SI 2014 A ETE UNE
TRES BONNE ANNEE, NOUS ESPERONS QUE LE GOUT DE NOTRE
HUILE GAGNERA EN COMPLEXITE CETTE ANNEE. IL EST ENCORE
TROP TOT POUR EN ETRE SUR; IL FAUDRA ATTENDRE D’EXTRAIRE LES
PREMIERS « JUS ».

NOUS AVONS TRES HATE DE RETROUVER NOTRE EQUIPE DE RECOLTE
CETTE ANNEE ENCORE. NOUS TRAVAILLONS AVEC LES MEMES
EMPLOYES DEPUIS 20 ANS. LA MOITIE DE L'EQUIPE EST ORIGINAIRE
DE LA REGION VINICOLE DU PRIORAT, ET AUTRE EST FORMEE D’UNE
FAMILLE DE LA REGION DE CORDOUE, EN ANDALOUSIE, DANS LE
SUD DE L'ESPAGNE, UNE DES REGIONS PRODUCTRICES D’HUILE
D’OLIVE LES PLUS PROLIFIQUES DE NOTRE PAYS. CERTAINS EMPLOYES
SONT MAINTENANT DE LA DEUXIEME GENERATION, ALORS NOUS
LES CONNAISSONS DEPUIS LONGTEMPS. NOUS SOMMES COMME
UNE GRANDE FAMILLE LORSQU'ARRIVE LE TEMPS DE LA RECOLTE.
ENFIN, NOUS AVONS APPORTE CERTAINES AMELIORATIONS CETTE
ANNEE. PAR EXEMPLE, POUR DIMINUER LEVAPOTRANSPIRATION,
NOUS CULTIVONS DES PLANTES COUVRE-SOL DANS NOS
OLIVERAIES. IL S’AGIT D’'UNE COMBINAISON DE BROME ROUGE ET
DE BROME DE MADRID QUI COUVRENT SEULEMENT 50 % DE 'ESPACE
ENTRE LES RANGS. NOUS EXPERIMENTONS EGALEMENT AVEC UNE
PLANTE APPELEE INULE QUI, EN PLUS DE PRODUIRE DES FLEURS
D’UNE BELLE COULEUR JAUNE, AGIT COMME PROTECTION NATURELLE
CONTRE LES INSECTES DANS NOS CHAMPS.
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HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
CORTES DE CIMA
500 ML

Hans Kristian Jorgensen,
copropriétaire de
Cortes de Cima

CORTES DE CIMA

VIDIGUEIRA, PORTUGAL

Nous prévoyons une bonne récolte
tant sur le plan de la quantité
que de la qualité. Les olives sont
abondantes, en pleine santé, et ont
été épargnées par les insectes. L[ 'été
a été tres sec. Nous avons commencé
la récolte la semaine derniére, car les
olives sont sur le point de changer
de couleur.

Nous espérons que grice a la récolte
hdtive en cours, [ huile aura des notes
herbacées et piquantes, ce que nous
recherchons toujours. Nous avons
eu quelques coups durs cette année,
comme une tempéte soudaine le mois
dernier. Certains de nos oliviers ont
été endommagés par des grélons, mais
heureusement, pas tous !
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- 140 g de roquette (ou de jeunes feuilles d épinard)
- 500 g de pommes de terre
- 3 échalotes hachées finement
- 2 cornichons NYC Deli de Brook[yn Brine
- 12 olives noires dénoyautées Favuzzi
- 190 g (1 boite de conserve) de filets de hareng sauvage fumé
Bar Harbor

-30mL (2 c. a table) de moutarde au citron
et a laneth Mrs McGarrigle's
-45mL (3 c. a table) de vinaigre de champagne O
- 125 mL (1/2 tasse) 4 huile d"olive extra-vierge Planeta
- Sel de mer aux herbes de Bologne Favuzzi
- Porvre, au goiit

*

SALADE DE POMMES
DE TERRE ET DE
HARENG FUME

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION - 30 MINUTES

CUIRE LES POMMES DE TERRE 20 MINUTES DANS DE
'EAU BOUILLANTE, LES LAISSER REFROIDIR, RETIRER LA
PEAU, PUIS LES COUPER EN RONDELLES DE 3 OU 4 MM
D’EPAISSEUR.

PREPARER LA VINAIGRETTE EN FOUETTANT TOUS LES
INGREDIENTS ENSEMBLE DANS UN BOL, ET RESERVER.

COUPER LES CORNICHONS EN DES ET LES OLIVES EN
DEUX OU TROIS MORCEAUX. DANS UN GRAND BOL
A SALADE, MELANGER TOUS LES INGREDIENTS AVEC
LA VINAIGRETTE, A LEXCEPTION DES MORCEAUX
DE HARENG. SERVIR LA SALADE DANS DES BOLS ET
DEPOSER LES MORCEAUX DE HARENG SUR LE DESSUS
AU MOMENT DE SERVIR.

FAVUZZI.COM /

BRB0O1

CORNICHONS
NYC DELI
BROOKLYN BRINE
638 G

CR18

OLIVES NOIRES
DENOYAUTEES
FAVUZZI

280G

BH403

FILETS DE HARENG
SAUVAGE FUME
BAR HARBOR
1906

0LA8

VINAIGRE DE
CHAMPAGNE
0 OLIVE OIL
200 ML

MRS11

MOUTARDE AU CITRON
ET A LANETH

MRS MCGARRIGLE'S
190 ML

P01

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
PLANETA

500 ML

FA41

SEL DE MER
AUX HERBES
DE BOLOGNE
FAVUZZI
300G
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:: FOIE GRAS ::

- 1 foie de canard frais d environ 500 g
- 180 mL (3/4 tasse) de vinaigre de riesling Gardeny
- 2 gousses d ail
- 75 mL (1/3 tasse) d huile d olive extra-vierge Favuzzi
-375mL (1 1/2 tasse) d’eau
- 1 branche de romarin
- 180 mL (3/4 tasse) de vin blanc
- Porvre en grains
- Sel, au goiit

:: VINAIGRETTE AU MERLOT ET A LA GRENADE ::

-30mL (2 c. a table) de jus de grenade
-30mL (2 c. a table) de vinaigre de merlot Gardeny
-90 mL (6 c. a table) d’huile 4 olive extra-vierge Favuzzi

:: SALADE ::

- 1 pomme de laitue frisée rouge
- 1 laitue romaine
- Quelques figues fraiches
- Raisins verts
- Raisins rouges
- Les pépins rouges d une grenade
- Graines de sésame grillées

SALADE D’AUTOMNE
AU FOIE GRAS
MARINE



POUR 4 PERSONNES
PREPARATION - 30 MINUTES
(ET 48 HEURES POUR LE FOIE GRAS)

Foie gras

AU PREALABLE, FAIRE MARINER LE FOIE GRAS DANS
LE VINAIGRE DE RIESLING PENDANT 24 HEURES AU
REFRIGERATEUR.

DANS UN CHAUDRON, FAIRE CHAUFFER A FEU MOYEN
LE VIN BLANC ET LE VINAIGRE.

DANS UNE POELE, FAIRE REVENIR LES GOUSSES D’AlL
ENTIERES DANS L’'HUILE D’OLIVE JUSQU’A CE QU’ELLES
BRUNISSENT, PUIS AJOUTER LE ROMARIN ET LES
GRAINS DE POIVRE ENTIERS. COUPER LE FOIE GRAS
SUR LA LARGEUR EN TRANCHES DE 1,5 CM (1/2 PO);
DEPOSER LES TRANCHES DANS LA POELE ET LES FAIRE
DORER A FEU VIF PENDANT ENVIRON UNE MINUTE
DE CHAQUE COTE.

SALER ET POIVRER AU GOUT ET RECOUVRIR DU
MELANGE DE VIN ET DE VINAIGRE CHAUD. PORTER A
EBULLITION ET LAISSER BOUILLIR PENDANT 5 MINUTES.

RETIRER DU FEU ET LAISSER REFROIDIR. PAR LA SUITE,
COUVRIR LA PREPARATION ET REFRIGERER PENDANT
24 HEURES.

Sauce au riesling

APRES 24 HEURES, RETIRER LE FOIE; FAIRE CHAUFFER
LE LIQUIDE DANS LA POELE A FEU DOUX JUSQU’A
CE QU'IL EPAISSISSE. LAISSER REFROIDIR.

Vinaigrette au merlot et a la grenade

DANS UN BOL, FOUETTER TOUS LES INGREDIENTS
ENSEMBLE JUSQU’A L'OBTENTION D’UNE CONSIS-
TANCE ONCTUEUSE.

MONTAGE DE LA SALADE

LAVER LA LAITUE ET LA TRANCHER EN MORCEAUX
D’ENVIRON 2 CM (1 PO). COUPER LES FIGUES EN
QUARTIERS ET LES RAISINS EN MOITIES (LES EPEPINER
AU BESOIN), PUIS RETIRER LES PEPINS ROUGES DE
LA GRENADE. DANS UN BOL, MELANGER TOUS LES
INGREDIENTS DE LA SALADE SAUF LES GRAINES
DE SESAME. DEPOSER UNE PORTION DE SALADE
DANS UNE ASSIETTE, PUIS L'ARROSER D'UN FILET DE
SAUCE AU VINAIGRE DE RIESLING ET D'UN FILET DE
VINAIGRETTE AU MERLOT ET A LA GRENADE. ETENDRE
UNE TRANCHE DE FOIE GRAS SUR LE DESSUS DE LA
SALADE ET SAUPOUDRER DE GRAINES DE SESAME.

BAl

VINAIGRE
i DE RIESLING
i GARDENY
"4 375 ML

BA2

VINAIGRE
DE MERLOT
GARDENY
375 ML

FALL

HUILE D'OLIVE
EXTRA-VIERGE
FAVUZZI
i 500 ML

%
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LE RIZ ROUGE DOIT SA COULEUR
A SA FORTE CONCENTRATION

EN ANTHOCYANINES, QUI SONT DES
ANTIOXYDANTS PHENOLIQUES.
IL EST RICHE EN FER EN PLUS D’ETRE
UNE SOURCE DE MAGNESIUM,
DE SELS MINERAUX, DE FIBRES
ET DE PHOSPHORE.




:: SALADE ::

- 250 mL (1 tasse) de riz rouge Principato di Lucedio
- 250 mL (1 tasse) de concombres coupés en dés
- 60 mL (1/4 tasse) de persil haché
- 60 mL (1/4 tasse) de feuilles de menthe hachées

:: VINAIGRETTE AUX ECHALOTES ::

- 3 grosses échalotes frangaises hachées finement
- 3 gousses d ail moyennes broyées
-90 mL (6 c. a table) & huile d olive extra-vierge Goccia di Sole
-30mL (2 c. a table) & huile au citron Goccia di Sole
-45mL (3 c. a table) de vinaigre de yuzu de vinaigre de yuzu
de O Olive Oil
- Sel et poivre, au goiit

*

SALADE DE RIZ ROUGE
ALAMENTRE ET
A LA VINAIGRETTE
AUX ECHALOTES

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION - 45 MINUTES
(INCLUANT LA CUISSON DU RIZ)

FAIRE CUIRE LE RIZ ROUGE SELON LES INDICATIONS
FIGURANT SUR L'EMBALLAGE. LAISSER REFROIDIR.

DANS UNE CASSEROLE A FEU MOYEN-DOUX,
AJOUTER 2 CUILLERES A SOUPE D’HUILE ET FAIRE
REVENIR LES ECHALOTES ET L'AIL JUSQU'A CE QU'ILS
SOIENT DORES. RETIRER DU FEU, DEPOSER DANS UN
BOL ET FOUETTER A LA FOURCHETTE AVEC LES AUTRES
INGREDIENTS DE LA VINAIGRETTE. RESERVER.

POUR LA SALADE, MELANGER LE CONCOMBRE,
LE PERSIL ET LA MENTHE AVEC LE RIZ ROUGE
REFROIDI. COMBINER AVEC LA VINAIGRETTE AUX
ECHALOTES DANS UN GRAND BOL A SALADE ET SERVIR
IMMEDIATEMENT.

R14

RIZ ROUGE
PRINCIPATO
DI'LUCEDIO
500G

MER?

HUILE D’OLIVE
EXTRA-VIERGE
MARQUES

DE VALDUEZA
500 ML

MOL20

HUILE AU CITRON
GOCCIA DI SOLE
250 ML

VINAIGRE DE YUZU
0 OLIVE OIL
200 ML

|
a
e
A
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_ CREER SA PROPRE
VINAIGRETTE

*

ILsuffit de deux minutes pour préparer une vinaigrette maison a [ aide
de quelques ingrédients de base et d une régle infaillible pour obtenir
un équilibre des saveurs: 3 pottions d huile pour
1 portion de vindigre...-ét de bons assaisorinements.

e |



PORTION DE

PORTIONS WG
DHULE




HUILES

AROMES PRONONCES / IL VA SANS DIRE QUE PLUS LA
QUALITE DE ’HUILE SERA GRANDE, PLUS VOTRE VINAIGRETTE
SERA SAVOUREUSE. LES HUILES PLUS « VERTES », AUX
FINALES AMERES ET PIQUANTES, FONT MEILLEURE IMPRESSION
LORSQU’ELLES SONT COMBINEES A UN VINAIGRE DE VIN
CLASSIQUE, TEL QUE LE VINAIGRE DE CABERNET, DE ZINFANDEL
OU DE PORTO D'O OLIVE OIL, LE VINAIGRE DE CHARDONNAY
DE GARDENY OU, ENCORE, LE VINAIGRE BALSAMIQUE
ESSENTIEL DE FAVUZZI. NOS HUILES AUX AROMES PRONONCES
SONT LES SUIVANTES : GOCCIA DI SOLE, PLANETA, ETICHETTA
VERDE, CARPINETO ET OLIO DI MARIA.

AROMES MODERES / ON PEUT EGALEMENT UTILISER
UNE HUILE AUX NOTES AROMATIQUES MODEREES POUR
ACCOMPAGNER LES VINAIGRES PLUS DOUX COMME LE
VINAIGRE DE CHAMPAGNE, LE VINAIGRE MIEL ET POMME ET
LE VINAIGRE BALSAMIQUE BLANC DE CALIFORNIE D’O OLIVE
OIL, LE VINAIGRE DE RIESLING ET LE VINAIGRE DE MERLOT DE
GARDENY OU LE VINAIGRE PEDRO XIMENEZ D’ALVEAR. NOS
HUILES AUX AROMES MODERES, AGREMENTEES DE NOTES
AROMATIQUES TRES VARIEES, SONT NOMBREUSES. EN VOICI
QUELQUES-UNES : FAVUZZI, KALIKORI, FRANCISCO GOMEZ
BLACK, CORTES DE CIMA ET MARQUES DE VALDUEZA.

ACIDITE

QU'IL EST AGREABLE DE DISPOSER D'UN GRAND CHOIX
DE VINAIGRES POUR REHAUSSER NOS PLATS, MEME LA
PLUS SIMPLE DES SALADES! FAVUZZI VOUS OFFRE PRES DE
70 VINAIGRES DE VIN DIFFERENTS. VOILA DE QUOI METTRE DE
LA COULEUR ET DE LA SAVEUR DANS VOTRE VERDURE!

VOUS POURRIEZ OPTER POUR UN VINAIGRE DE RIZ AU
YUZU, POUR SES BELLES NOTES DELICATES ET SES PARFUMS
D’AGRUMES, OU ALORS POUR UN VINAIGRE DE CIDRE,
QUI AJOUTERA DU MORDANT SOUS LE PALAIS.

LE VINAIGRE BALSAMIQUE EST UN INCONTOURNABLE /
JEUNE, IL SERA PLUS AIGRE QUE DOUX; VIEILLI, IL OFFRIRA DE
LA DENSITE ET DE LA DOUCEUR. NOTRE FAVORI DU MOMENT
EST LE BALSAMIQUE BLANC FAVUZZI, AGREMENTE DE NOTES
AROMATIQUES DE POIRE QUI, EN RAISON DE SA LIMPIDITE,
NE COLORE PAS LA VERDURE COMME LE BALSAMIQUE ROUGE.

LES VINAIGRES DE XERES, QUANT A EUX, SONT AUDACIEUX
ET ACIDES A SOUHAIT. IL FAUT DONC BIEN LES DOSER.

ENFIN, NOS VINAIGRES DE MIEL ET POMMES, DE CHAMPAGNE
ET FRAMBOISES, DE BALSAMIQUE BLANC ET MIEL, DE FLEUR
D’ORANGER OU NOTRE BALSAMIQUE DE POMMES MELAGRO
AJOUTERONT UNE TOUCHE FRUITEE, SANS OUBLIER NOS
PERLES BALSAMIQUES QUI ECLATENT EN BOUCHE EN LIBERANT
UNE PETITE POINTE SUCREE ET ACIDULEE REMPLIE DE BONHEUR
ORGANOLEPTIQUE!
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ASSAISONNEMENTS

UNE MULTITUDE DE POSSIBILITES S’OFFRENT A VOUS POUR
AJOUTER DE LA SAVEUR A UNE VINAIGRETTE.

CITRON ET ZESTE / IL EST RECOMMANDE DE REDUIRE
LA QUANTITE DE VINAIGRE SI 'ON UTILISE AUSSI DU JUS DE
CITRON AFIN D’EVITER D’OBTENIR UN GOUT TROP ACIDULE.
LE CAS ECHEANT, UN PEU DE SUCRE OU DE SIROP D’ERABLE
OU D’AGAVE POURRA EQUILIBRER LE TOUT.

HERBES FRAICHES FINEMENT HACHEES / LES HERBES TELLES
QUE LA CORIANDRE, LE BASILIC, LE PERSIL, LESTRAGON
ET LA SAUGE DOIVENT ETRE AJOUTEES AU MOMENT DE
SERVIR POUR EVITER QU’ELLES NE S'OXYDENT ET NE PERDENT
DE LA SAVEUR. SI LA VINAIGRETTE EST CONSERVEE AU
REFRIGERATEUR POUR PLUS TARD, AJOUTEZ LES HERBES
HACHEES A LA TOUTE FIN SEULEMENT.

AIL ECRASE OU ECHALOTES HACHEES / CES INGREDIENTS
DONNENT DU MORDANT ET BEAUCOUP DE GOUT A LA
SALADE, MAIS PEUVENT AUSSI NUIRE A VOTRE HALEINE...
PENSEZ-Y SI VOUS AVEZ PREVU QUELQUE CHOSE DE
« SPECIAL » APRES LE REPAS!

SAUCE SOYA / CET INGREDIENT EST UN INCONTOURNABLE
POUR LES SALADES ASIATIQUES. IL FAUDRA PAR CONTRE
VEILLER A REDUIRE LA QUANTITE DE SEL DANS LA VINAIGRETTE,
CAR LA SAUCE SOYA A UNE TENEUR ELEVEE EN SODIUM.

SEL ET POIVRE / NOTRE DELICIEUSE GAMME DE SELS OFFRE
UNE GRANDE VARIETE D'’AROMES POUR TOUS LES TYPES
DE SALADES. ESSAYEZ, PAR EXEMPLE, NOTRE FLEUR DE SEL DE
CERVIA POUR SA DELICATESSE, NOTRE SEL AU CITRON POUR
LES SALADES DE POISSONS OU NOTRE SEL AUX PORCINI
POUR LES SALADES DE PATES OU DE CHAMPIGNONS. ESSAYEZ
AUSSI NOTRE SEL AUX FLEURS POUR AJOUTER DE LA
TEXTURE ET DE UELEGANCE A VOTRE SALADE. LE SEL DE MER
AUX HERBES FRAICHES DE BOLOGNE EST UN CLASSIQUE
INCONTOURNABLE, TRES POLYVALENT. ENFIN, OSEZ AJOUTER
UN SOUPCON DE POLLEN DE FENOUIL POUR CREER UNE
TOUCHE ANISEE.




ASTUCE

Awvant de verser la vinaigrette
sur votre salade, trempez-y

y
E M U I_S I F I A N T un morceau de laitue ou de

legume pour y goiiter et faites
=l = les rectificatifs nécessaires
(plus de sel, plus de vinaigre,

un peu de sucre, etc.).

EN AJOUTANT UN AGENT EMULSIFIANT, TEL QUE LA
MAYONNAISE OU LA MOUTARDE, ON PEUT CREER UNE
VINAIGRETTE CREMEUSE TRES FACILEMENT. NOUS OFFRONS
UN LARGE EVENTAIL DE MAYONNAISES NATURELLES ET
BIOLOGIQUES, CONCUES A PARTIR D'EUFS DE POULES
ELEVEES EN PLEIN AIR, AINSI QU'UN VASTE CHOIX DE
MOUTARDES  ARTISANALES. COMME LA PLUPART DES
MOUTARDES IMPORTEES SONT FAITES A PARTIR DE GRAINS
CANADIENS, NOUS AVONS CHOISI D’OFFRIR PLUTOT DES
PRODUITS FABRIQUES ENTIEREMENT CHEZ NOUS, TELS QUE
LES MOUTARDES DE MRS MCGARRIGLE'S, PRODUITES A
MERRICKVILLE DANS LA REGION D’OTTAWA. CES DELICIEUSES
MOUTARDES ARTISANALES A GROS GRAINS SE DECLINENT
D’AILLEURS EN 13 SAVEURS, NOTAMMENT L'ERABLE, LE VIN
ROUGE, LE MIEL ET LESTRAGON, LES CANNEBERGES ET
LE PORTO.

PREPARATION

RIEN DE PLUS SIMPLE QUE DE PREPARER UNE VINAIGRETTE.
FOUETTEZ TOUS LES INGREDIENTS ENSEMBLE DANS UN PETIT
BOL. AFIN DE FAVORISER EMULSIFICATION, COMMENCEZ PAR
MELANGER TOUS LES INGREDIENTS SAUF L’HUILE, QUE VOUS
AJOUTEREZ PEU A PEU EN CONTINUANT DE FOUETTER LES
AUTRES INGREDIENTS.

MAIS VOICI NOTRE TECHNIQUE PREFEREE / VERSEZ LES
INGREDIENTS DANS UN POT EN VERRE, VISSEZ LE COUVERCLE
ET SECOUEZ PENDANT QUELQUES SECONDES... AU RYTHME
D’UNE BONNE MUSIQUE D’AMBIANCE!
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FA11 FA23  FA4l  MRS28

HUILE D'OLIVE VINAIGRE SEL DE MER MOUTARDE
EXTRA-VIERGE BALSAMIQUE ~ AUX HERBES A LANCIENNE

FAVUZZI DE MODENE DE BOLOGNE MRS MCGARRIGLE'S
500 ML ESSENTIEL FAVUZZI 190 ML

FAVUZZI 300G ¢ .
250 ML :




SEL DE Mg
AUX HERBES DE Bop

BALOGNA BERRLL B
LT RATH .

b e

-

-45mL (3 c. a table) de vinaigre balsamique de Modene Essentiel Favuzzi
- 1 échalote francaise hachée finement
-5SmL (1 c. athé)de moutarde a ["ancienne Mrs McGarrigle’s
-1mL (1/4 c. a thé) de sel de mer aux herbes de Bologne Favuzzi
-1mL (1/4 c. a thé) de poivre noir du moulin
- 60 mL (1/4 tasse) d huile d’olive extra-vierge Favuzzi

*

VINAIGRETTE
PASSE-PARTOUT
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- 500 g de polenta Principato di Lucedio
(téserver une petite quantité de farine pour le saupoudrage)
- 60 mL (1/4 tasse) de parmigiano reggiano
- Truffe I Sel Favuzzi, au goit
- 1 L (4 tasses) d huile d olive extra-vierge Kalikori

*

FRITES DE POLENTA
AU SEL DE TRUFFE

POUR 4 A 6 PERSONNES R12
PREPARATION - 1 HEURE POLENTA
PRINCIPATO
PREPARER LA POLENTA SELON LES INDICATIONS DI'LUCEDIO
FIGURANT SUR LUEMBALLAGE EN VEILLANT A 1KG
RESERVER UNE PETITE QUANTITE DE FARINE POUR LE
SAUPOUDRAGE. LA RETIRER DU FEU A LA FIN DE LA
CUISSON, AJOUTER LE PARMESAN ET BIEN MELANGER.
ETENDRE LA POLENTA SUR UNE PLAQUE HUILEE
JUSQU'A OBTENTION D'UNE EPAISSEUR DE 2,5 CM FA33
(1 PO). UNE FOIS LA POLENTA REFROIDIE, LA TRUFFE & SEL
COUPER EN LANIERES DE 10 A 15 CM (DE 4 A 6 PO). FAVUZZI
SAUPOUDRER LES LANIERES AVEC LA FARINE RESERVEE 1006
AFIN DE LEUR DONNER UN PETIT CROUSTILLANT
APRES LA FRITURE.
PLACER UNE FRITEUSE SUR LE FEU ET CHAUFFER
UHUILE D’OLIVE EXTRA-VIERGE. SURVEILLER L'HUILE
CONSTAMMENT, CAR ELLE NE DOIT PAS FUMER. KLZ
UTILISER UN THERMOMETRE A CUISSON POUR HUILE D'OLIVE
S'ASSURER QUE LA TEMPERATURE RESTE A 180 °C %{%&’:ERGE
(350 °F). METTRE LES LANIERES DE POLENTA DANS 3L

UNE ECUMOIRE A FRITURE ET DEPOSER CELLE-CI
DELICATEMENT DANS L'HUILE CHAUDE. SI L’HUILE
NE FREMIT PAS AU MOMENT OU ON Y DEPOSE LES
LANIERES, ELLE N'EST PAS ASSEZ CHAUDE. LAISSER LES
LANIERES FRIRE JUSQU'A CE QU'ELLES DEVIENNENT
DOREES ET CROUSTILLANTES (ENVIRON 4 MINUTES).

FA3/

A UAIDE DE UECUMOIRE, RETIRER LES FRITES ET LES FENOUIL & SEL
PLACER SUR DU PAPIER ABSORBANT, SAUPOUDRER DE E%%UéZI

SEL DE TRUFFE ET SERVIR IMMEDIATEMENT.
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CREE PAR LA MARQUE DE
MELANGES POUR COCKTAILS
CESAR WALTER, ETRANGE
COCKTAIL EST UNE BOISSON
FTONNAMMENT DELICIEUSE,
COMPOSEE D’INGREDIENTS

BIEN DE CHEZ NOUS.




:: COCKTAIL ::

- 125 mL (4 0z) de mélange pour César Walter (peu épicé)
-30mL (1 0z) de vodka
- 125 mL (4 0z) de biére blonde
-15mL (1 c. a table ou 1/2 0z) de sauce Worcestershire
- Quelques gouttes de sauce piquante moyenne Boukman, au goiit

:: GARNITURE ::

- Saumon confit ou caribou fumé
- Un quartier de [ime

:: UN PEU DE SIROP D’ERABLE DANS UNE ASSIETTE ::

-15mL (1 c. a table) de sucre d érable
-15mL (1 c. a table) de Fleur de Sel Favuzzi
-5SmL (1 c. a thé) de poivre concassé

*

'ETRANGE COCKTAIL
WALTER

PLACER UN GRAND VERRE A BIERE AU CONGELATEUR
PENDANT QUELQUES HEURES, JUSQU'A CE QU'IL
SOIT GIVRE.

DANS UN BOL, MELANGER LE SUCRE D’ERABLE,
LA FLEUR DE SEL ET LE POIVRE CONCASSE, PUIS
VERSER LE MELANGE D’EPICES DANS UNE ASSIETTE.
TREMPER LE BORD DU VERRE A BIERE DANS LE SIROP
D’ERABLE, PUIS DANS L’ASSIETTE D’EPICES.

REMPLIR LE VERRE A RAS BORD DE GLACONS ET
Y VERSER LE MELANGE CESAR WALTER, LA VODKA,
LA BIERE ET LA SAUCE PIQUANTE. MELANGER
DELICATEMENT AVEC UNE CUILLERE.

AU MOMENT DE SERVIR, DEPOSER LE SAUMON CONFIT
OU LE CARIBOU FUME SUR LE BORD DU VERRE AINSI
QUE LE QUARTIER DE LIME.

WALO2

MELANGE POUR
CESAR (PEU EPICE)
WALTER

725 ML

BK02

SAUCE PIQUANTE
MOYENNE
BOUKMAN

150 ML

FA35

G FLEUR DE SEL
FAVUZZI
100G

TLEuR pE i
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FAVUZ=]

HUILES D’OLIVE & PRODUITS FINS



