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INGREDIENTS

Bouillon de poulet, mais en grain,
pommes de terre, creme 15 %, kale,
oignons, bacon, ail, sel, poivre.

PREPARATION

Réchauffer et servir.

IS:
CHAUDREE DE MAIS

500 ml



INGREDIENTS

Pois , oignons, carotte rapé, sel, feuille
de laurier, poivre blanc

PREPARATION

Ajouter jusqu’a un demi contenant
d’eau selon la consistance désirée et
réchauffer.

LA =
— ——
et B

SILENCIEUSE

SOUPE AUX POIS

500 ml

1L



‘.--'l-'—-..-
INGREDIENTS

Porc, oignons, carottes, vermicelles,
pommes de terre, huile de canola, ail,
sel, sucre, poivre.

Pate : oeufs, farine de blé, huile de colza
et sésame. Peut contenir des traces de
poissons, mollusques, arachides.

Sauce : Ketchup, vinaigre, sauce soya,
sirop d'érable, cassonade, huile d’ail.

PREPARATION

Congelé: Cuire au four a 350 degré de
15 a 20 minutes.

Décongelé: Cuire au four a 350 degré de
10 a 15 minutes.

4 unités
2 personnes

850$

8 unités
4 personnes

'600$



Oignons, fond de beeuf, huile canola,
beurre, brandy, ail, sauce soya, épice.

Dessus: Fromage mozzarella, suisse et
parmesan, pain.

Utiliser a l'état gelé !

Mettre le bloc de soupe dans un bol a
soupe (min. 250 ml) allant au four.

Cuire au four a 350 degré 30 a 40 minutes

F -

NONE

SOUPE A L’0IGNON
CARAMELISE AU BRANDY

2 portions

685$



INGREDIENTS

Riz, oignons, tomates séchées, pois vert,
vin blanc, parmesan rapé, huile végétale,
fond de poulet, zeste et jus de citron,
épices.

Panko : Oeufs, farine de blé, saindoux,
sucre, levure, sel, huile végétale.

PREPARATION

Cuire congelé au four conventionnel a
350-400 degré pendant 20-25 minutes.

Déguster juste comme ca en entrée ou en
plat principal!

TI-RIZMIGNON
aur legumes

BOUCHEES DE RISOTTO _
AUX LEGUMES CITRONNES

8 unites

650$




INGREDIENTS

Riz, oignons, champignons séchés, vin
blanc, parmesan rapé, huile végétale,
fond de poulet, épices.

Panko : Oeufs, farine de blé, saindoux,
sucre, levure, sel, huile végétale.

PREPARATION

Cuire congelé au four conventionnel a
350-400 degré pendant 20-25 minutes.

Déguster juste comme ca en entrée ou en
plat principal!

TI-RIZMIGNON
aux champignonsy

BOUCHEES DE RISOTTO
AUX CHAMPIGNONS SAUVAGES

8 unites

650¢




SALES PAPQUTES 22
"¢« BURGER Y

MINIS CHEESEBURGERS

Pain : Farine de blé, eau, sucre, levure, AUX OIGNONS CARAMELISES

huile de canola, sel, graines de sésame.

Boeuf haché, oeufs, épices, fromage
cheddar jaune, oignions, vinaigre
balsamique, sucre.

PREPARATION

A létat congelé, cuire 2 a 3 minutes au
micro-ondes (selon lintensité) maximum
de 4 burgers a la fois.

4 unités

Sivous souhaitez un p'tit coté
croustillant, aprés le micro-onde, grillée
dans un poélon ou sur un grille panini.




INGREDIENTS

Lait de coco, vermicelle de riz, boeuf,
carottes, pois mange-tout, mini mais,
oignions, base de boeuf, huile végétale,
huile de sésame grillé, sauce poisson,
gingembre, ail, épices.

PREPARATION

Réchauffez et servir

el

L '
MUSCLE

SOUPE-REPAS THAI AU BC(EUF




INGREDIENTS

Pois chiche, feves rouges, poivrons rouge
roti, poivrons verts, échalotes, huile, base
de poulet, vinaigre balsamique, jus de
citron, ail, épices.

PREPARATION

Décongeler et servir

SQURRATIVE

SALADE DE LEGUMINEUSE

3-4 personnes

550$




INGREDIENTS

Carottes, courges, citrouilles, brocolis,
chou-fleurs, mais, chou, navet, pois vert,
poireau, lait, base de poulet.

PREPARATION

Réchauffer et servir

500 ml

1L




INGREDIENTS

Fromage brie, oignons, sirop d’érable,
poires, noix de Grenoble.

PREPARATION

Congelé: cuire a 350 degrés durant
environ 30 minutes

BRIE FONDANT ]
POIRE, OIGNONS ET ERABLE



INGREDIENTS

Pomme de terre, saumon, fromage
mozarella rapé, poireau, creme 35 %, ail,
épices.

Béchamel: lait, farine de riz, margarine,
épices.

PREPARATION 2-3 PERS.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 50 a 70 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 45 a 55 minutes.

PREPARATION 5-6 PERS.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 70 a 90 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 60 a 70 minutes.

400g
1 personne

900g
2-3 personnes

1.8 kg
5-6 personnes




INGREDIENTS

Porc et beeuf haché, pomme de terre,
oignons, ail.

Pate a tarte: farine, saindoux, sel,
vinaigre.

PREPARATION

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 50 a 70 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 45 a 55 minutes.

PATE A LA VIANDE

6 pouces
1-2 personnes

9 pouces
3-4 personnes



INGREDIENTS

Dinde et poulet cuit, lait 2%, oignons,
farine, margarine, fécule de mais, base
de poulet, carottes, pois, épices.

PREPARATION

Réchauffer et servir

SAUCE DE VOLAILLE

500ml

1L



INGREDIENTS

Dinde et poulet cuit, lait 2 %, oignons,
farine, margarine, fécule de mais, base
de poulet, carottes, pois, épices.

Pate a tarte: farine, saindoux, sel
vinaigre.

PREPARATION 1-2 PERS.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 25-30 min.

Décongelé: Cuire au four a 350 degré de
10-15 min.

PREPARATION 3-4 PERS.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 50 A 70 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 45 a 55 minutes.

PATE DE VOLAILLE

6 pouces
1-2 personnes

9 pouces
3-4 personnes



INGREDIENTS

CEufs, patates, lait, fromage mozzarella,
brocoli, poivron rouge, créeme 35%,
poireau, fromage suisse, fromage de
chévre, tomates séchées, farine de riz,
basilic, huile de tournesol, parmesan

PREPARATION

Congelé: Couvrir et cuire au four a 350
degré 50 a 60 minutes.

Décongelé: Cuire au four a 350 degré de
25 a 30 minutes.

TARTE FROMAGEE AUX LEGUMES

6 pouces
1-2 personnes

9 pouces
3-4 personnes



INGREDIENTS

Porc et beeuf haché, fromage en grain,
ketchup, relish, oignons, sauce chili
sucré, moutarde de dijon, ail, épices.

Pate a tarte: farine, saindoux, sel
vinaigre.

PREPARATION

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 50 a 70 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 45 a 55 minutes.

6 pouces
1-2 personnes

9 pouces
3-4 personnes



INGREDIENTS

Pomme de terre, courge musqué, dinde
haché, canard effiloché confit, poireau,
lait, gras de canard, vinaigre balsamique,
ail, épices.

PREPARATION 2-3 pers.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 50 a 70 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 45 a 55 minutes.

PREPARATION 5-6 pers.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 70 a 90 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 60 a 70 minutes.

PARMENTIER

b

AU CANARD
400g
1 personne

850¢g
2-3 personnes

1.7 kg
5-6 personnes



INGREDIENTS

Porc, boeuf, poulet, carottes, patates,
creme, oignon, farine, ail, base de boeuf,
champignon, épices.

Dessus : Fraine, lait, amidon de mais,
huile, poudre a pate.

PREPARATION 2-3 pers.
Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 75 a 90 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 60 a 70 minutes.

PREPARATION 7-8 pers.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 90 a 110 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 75 a 95 minutes.

TOURTIERE AUX 3 VIANDES

925 ¢
2-3 personnes

2.7 kg
7-8 personnes



INGREDIENTS

CEufs, patates, jambon, épinards, lait,
fromage mozzarella, brocoli, poivron
rouge, creme 35%, oignon, fromage

parmesan, huile végétale, ail, épices.

PREPARATION

Congelé: Couvrir et cuire au four a 350
degré 50 a 60 minutes.

Décongelé: Cuire au four a 350 degré de
25 a 30 minutes.

CARNIVORE

TARTE FROMAGEE
AU JAMBON ET AU EPINARD

6 pouces
1-2 pers.

9 pouces
3-4 pers.



INGREDIENTS

Patates, chou-fleur, boeuf, porc effiloché,

(sauce soya, ail) mais, oignons, ketchup,
pate de tomate, creme 35 %, huile
végétale, ail, épices.

PREPARATION

Portion unitaire.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 25-30 min. Décongelé: Cuire
au four a 350 degré de 10-15 min ou
réchauffer au micro-onde.

Format 2-3 personnes.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 50-70 min. Décongelé: Cuire
au four a 350 degré de 45-55 min

Format 5-6 personnes.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 70-90 min. Décongelé: Cuire
au four a 350 degré de 60-70 min

I

QUEBEQUEUX

PATE CHINOIS

AU 2 VIANDES
400g
1 personne

850¢g
2-3 personnes

1.7 kg
4-6 personnes



INGREDIENTS

Tofu, patates, brocolis, oignons, mais,
lait, creme 35%, carottes, celeri, piment,
sauce worcesthershire, sauce soya,
sauce chili sucré, bouillon de légumes,
ail, épices.

PREPARATION

Portion unitaire.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 25-30 min. Décongelé: Cuire
au four a 350 degré de 10-15 min ou
réchauffer au micro-onde.

Format 2-3 personnes.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 50-70 min. Décongelé: Cuire
au four a 350 degré de 45-55 min

Format 5-6 personnes.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 70-90 min. Décongelé: Cuire
au four a 350 degré de 60-70 min

NOIS VEGETARIEN
400 g
1 personne

850¢g
2-3 personnes

1.7 kg
4-6 personnes



L

| PROTEINES

>4
Filet de sol, crevettes, goberges,

& = . = =
pétoncles , fromage, lait, bisque de

homard, patates , oignons, margarine, GRATIN DE LA MER

farine de riz, fond de poulet, fécule de
mais, ail, sel, poivre

PREPARATION 2-3 PERS.

950g
2-3 personnes

( 4754

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 75 a 90 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 50 a 60 minutes

Assurez-vous que la température
interne soit de 70 degré.

PREPARATION 4-5 PERS.

1.9 kg
4-5 personnes

27 00+

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 90 a 100 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 60 a 70 minutes

Assurez-vous que la température
interne soit de 70 degré.




INGREDIENTS

Crevettes, goberges, pétoncles , bisque
de homard, lait, oignons, margarine,
farine de riz, fond de poulet , fécule de
mais, ail, sel, poivre.

PREPARATION

Réchauffer et servir

Pusauce 22

ST

SAUCE AUX FRUITS DE MER

500ml

1L



INGREDIENTS

Cube de beeuf, carottes, oignons, céleris,
pate de tomate, farine, base de beeuf, ail,
sauce worcestershire, mais, épices.

PREPARATION 3-4 PERS.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 60 a 70 minutes.

Décongelé: Réchauffer et servir.

PREPARATION 6-8 PERS.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 70 a 90 minutes.

Décongelé: Réchauffer et servir.

MIJOTE DE BCEUF AUX LEGUMES

400g
1-2 personnes

850$

850¢g
3-4 personnes

l595$



__—r1—.-_

PROTEINES

INGREDIENTS

Fesse de porc, sauce soya, ail, poivre.

PREPARATION

Décongeler et servir.

Peut étre consommé chaud ou froid. Jus
de cuisson en option si mangé chaud.

AES oy

PORC BRAISE EFFILOCHE

450¢g
2-3 personnes

7 05+4

900g
4-5 personnes

[4954;



INGREDIENTS

Poisson, crevettes, ceufs, graine de
sésame, fromage mozzarella, oignons,
moutarde de Dijon, fromage parmesan,
farine de riz brun, huile, ail, épices.

PREPARATION

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 15 a 20 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 7 a 12 minutes.

CROOUE
la-d’dans

CROQUETTES DE CREVETTES ET
POISSON EN CROUTE DE SESAME

6 unités

[3004;




INGREDIENTS

Haut de cuisse de poulet, moutarde
de Dijon, moutarde de meaux, sirop
d’érable, sel, poivre.

PREPARATION

Congelé: Plonger le sac dans leau
bouillante de 20 a 25 minutes

Décongelé: Réchauffer et servir

Truc: Poéler pour une texture plus
croustillante.

LE
DODUES

HAUT DE CUISSE GLACEE A L’ERABLE

450¢g
2-3 personnes

[450$

900g
4-5 personnes

2695$



INGREDIENTS

Dinde haché, jambon haché, fromage
en grain, fromage mozzarella, oignons,
chapelure, ceufs, épices.

PREPARATION

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 15 a 20 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 10 a 15 minutes.

Truc: Surveillez pour ne pas que le
fromage en sorte.

\LES 7
SURPRENANTES

BOULETTES DE DINDE ET JAMBON
FARCIES AU FROMAGE EN GRAIN

10 unites

'OOO$

20 uniteés

[9004;



INGREDIENTS

Saumon de UAtlantique, sirop d’érable,
Grand Marnier, gingembre, cassonade,
ail, épices.

PREPARATION

Décongeler au réfrigérateur ou dans
Ueau froide et servir !

MARNIER

PEPITES DE SAUMON FUME

A L’ERABLE ET AU GRAND MARNIER



S&ucisson

Vaudois

CHARCUTERIE ARTISANALE

SAUCISSES ENTIEREMENT CUITES

Décongeler et réchauffer dans un poélon ou au BBQ.

SAUCISSES FUMEE A L’ERABLE
ET BACON ENTIEREMENT CUITES

2 saucisses

525¢

SAUCISSES FUMEE
JAMBON-GRUYERE

2 saucisses

5254;

SAUCISSES FUMEE SANGLIER
ET CHAMPIGNON

2 saucisses

525$




——

LEs_ SymEEy

.$®ucisson

Vaudois

CHARCUTERIE ARTISAMALE

INGREDIENTS COTE LEVEE DE PORC MARINE
L ENTIEREMENT CUITE
Porc, cassonade, selde mer, épices, alil,
moutarde, oignon, poivre.

1 livre

PREPARATION

Décongeler et réchauffer au four ou sur
le BBQ avec la sauce de votre choix au
goat.




INGREDIENTS

Chou, porc, sauce tomate, jus de tomate,
tofu, riz, oignon, oeufs, ail, épice.

PREPARATION 1 PERS.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 60 a 70 minutes.

Décongelé: Réchauffer et servir.

PREPARATION 2-3 PERS.

Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 60 a 70 minutes.

Décongelé: Réchauffer et servir.

L'ETAGE

400g
1 personne

6954;

900g
2-3 personnes

'OOO$



INGREDIENTS

Porc et beeuf haché, porc effiloché,
oignon, chapelure, épices, fond de
volaille, farine, fécule de mais.

PREPARATION 25 BOUL.

Congelé : Cuire au four a 350 degré de
60 a 70 miutes.

Décongelé : Cuire au four a 350 degré de
40 a 50 minutes.

PREPARATION 50 BOUL.

Congelé : Cuire au four a 350 degré de
70 a 90 miutes.

Décongelé : Cuire au four a 350 degré de
60 a 70 minutes.

{ PROTEINES

370 g

25 boulettes

[2954;

23954;




INGREDIENTS

Patates, saucisse de porc et boeuf,
jambon, fromage cheddar, formage
mozzarella, oignon, créme culinaire, case
de sauce aux fromages, sirop d’érable,
épices (contiens du blé).

PREPARATION

Congelé : Mettre au four a 350 degré
maximum pour 10 a 20 minutes.

Le— f

Bon heure

CASSEROLE DEJEUNER

275¢g
1 personne

495$



INGREDIENTS

Tofu, féves noir, mais, tomates, oignons,
poivron rouge rotis, tomates séchées,
sirop d'érable, huile végétale, ail, épices.

PREPARATION

Décongeler, réchauffer et servir

VEGETARIANA

CHILI AU TOFU

500 ml

1L



INGREDIENTS

Porc, jus d’ananas, cassonade, sirop
d'érable, mélasse, épices

PREPARATION

Décongelé: Réchauffez et servir ou
manger froid en sandwich ou salade.

JAMBON

JAMBON A L’ANANAS ET ERABLE




INGREDIENTS

Jarret de porc, oignon, bouillon de boeuf,
vin rouge, moutarde de dijon, margarine,
sauce worcesthershire, ail épices, fécule
de mais.

PREPARATION

Mettre le sachet dans un chaudron d’eau
et bouillir afin de réchauffer le produit.
Environ 20 minutes. Les Jarrets sont
entierement cuits, il vous suffit de les
réchauffer.

GRO

MOGNO

JARRET DE PORC

[250$




INGREDIENTS

Porc et beeuf haché, tomate, carottes,
oignons, poivrons, céleris, épices, piment
chipotle, ail, feuille de laurier.

PREPARATION

Décongeler, réchauffer et servir

“RELEVE

500 ml
2 personnes

4754:

1L
4 personnes

900$



=

INGREDIENTS

Sauce a spaghetti: Porc et beeuf haché,
tomate, carottes, oignons, poivrons,
céleris, épices, piment chipotle, ail,
feuille de laurier

Pate alimentaire : lasagne

Sauce béchamel : lait, fromage cottage,
margarine, oignons, farine, ail, épices

fromage mozzarella rapé, pepperoni
tranché, pastrami tranché.

PREPARATION 2-3 PERS.

Congelé : Cuire au four conventionnel a
350 degré 60 a 70 minutes.

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 40 a 50 minutes.

PREPARATION 6-8 PERS.

Idéalement décongeler de 24 a 48 h
avant de mettre au four a 350 degré de
60 a 70 minutes.

925¢g
2-3 personnes

[225$

2,9 kg
6-8 personnes

3000$



INGREDIENTS

Sauce: Tomates, champignons, huile
végétale, ail, épices

Lasagne: (semoule de blé dur, niacine,
acide folique, sulfate ferreux, riboflavine,
mononitate de thiamine)

Légumes rotis: poivrons, zuccchinis,
oignons, aubergines

Sauce béchamel: (Lait, fromage cottage,
huile, margarine, oignons, farine, ail,
épices), fromage mozzarella.

PREPARATION 2-3 PERS.
Congelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré 60 a 70 min

Décongelé: Cuire au four conventionnel a
350 degré de 40 a 50 minutes

PREPARATION 6-8 PERS.

Idéalement décongeler de 24 a 48 h
avant de mettre au four a 350 degré de
60 a 70 minutes.

925¢g
2-3 personnes

'300$

2,9 kg
6-8 personnes

3300$



“RELEVE

INGREDIENTS

Poitrine de poulet, tomates en dés,
tomates broyés, creme 35 %, créeme
ulinaire, mozzarella ,ail, fécule de
mais, épices.

PREPARATION

Décongeler, réchauffer et servir.

POULET SAUCE ROSEE,
TOMATES ET AIL




INGREDIENTS

Tofu, tomate, carotte, oignon, poivron,
céleri, piment chipotle, ail, épices

PREPARATION

Décongeler, réchauffer et servir

SAUCE A SPAGHETTI AU TOFU

500 ml
2 personnes

1L
4 personnes




INGREDIENTS

Fromage cheddar jaune, lait, bouillon
de poulet, jambon, oignons, margarine,
farine, ail, moutarde seche, épices.

Crumble: Farine, panko, margarine,
parmesan, épices.

Macaroni: sémoule de blé dur, niacine,
acide folique, sulfate ferreux, riboflavine
mononitate de thiamine)

PREPARATION

Portion unitaire : Le contenant va au four
conventionnel et au four a micro-onde. Congelé:
Cuire au four conventionnel a 350 degré 25-30
min. Décongelé: Cuire au four a 350 degré de
10-15 min ou réchauffer au micro-onde.

Format 2-3 personnes : Congelé: Cuire au four
conventionnel a 350 degré 50-70 min. Décongelé:
Cuire au four a 350 degré de 45-55 min

Format 5-6 personnes : Congelé: Cuire au four
conventionnel a 350 degré 70-90 min. Décongelé:
Cuire au four a 350 degré de 60-70 min




ACCOMPAGNENENTS

Carotte, pied de brocoli, ceuf, céleri rave,
oignon, fromage mozzarella, fromage
parmesan, ail.

4 unites

Congelé : Au four a 350 degré
15-20 minutes.

Décongelé: Au four a 350 degré 10-15
minutes.




Carottes, brocolis, féves jaunes, pois

mange tout, oignions, huile de tournesol,

huile de soja, saveur de beurre, protéine
de soja, levure (contient des traces
d’oeufs et de lait]

Dans un poélon, faire sauté a feu vif le
mélange de légumes avec le sachet
d’assaisonnement jusqu’a ce que le tout
soit bien chaud.

LEGUMES DU JARDIN

SAUCE THAI A L’ERABLE

Sauce worcesthershire, sauce soya, sirop d’érable, ail, gingembre,
sriraccha

SAUCE CITRONNEE

Zeste de citron, huile végétale, jus de citron, épices

SAUCE FLEUR D’AIL

Fleur d'ail, huile végétale, vinaigre

350¢g
2-3 personnes

495$



Rlzdendame

RIZ AUX LEGUMES A L’ERABLE

Riz, oignons, piments, carottes, céleris,
sirop d’érable, base de poulet, sauce
soya, ail.

350¢g
2-3 personnes

350$

Réchauffer et servir




Les P tacles

POMMES DE TERRE PILEES

Pommes de terre, bouillon de poulet, lait,
épices.

4009
2-3 personnes

350$

Réchauffer et servir.




5\5} Pomal
COCHON

CRETON DU TEMPS DES SUCRES

Porc, eau, chapelure de blé grillée, sel,
oignons déshydratés, protéine de soya,
dextrose, poudre d'oignon, farine de blé,
poudre d’ail, épices.

250 g

Décongeler et déguster.




Feves, cassonade, oignons, mélasse,

ketchup, sirop d’érable, vinaigre
balsamique, lard, moutarde séche,
épices.

Réchauffer et servir

500 ml



Carottes, brocolis, feves jaunes, navets,
choux fleurs, ognions, creme culinaire,
huile, jus de citron, épices, fromage
mozarella

Congelé : Cuire au four conventionnel a
350 degré de 40 a 60 minutes.

Décongelé : Cuire au four conventionnel
a 350 degré de 35 a 45 minutes.

950¢g
3-4 personnes

IOQ5$



Patates, lait, oignons, créme 35%,
fromage mozarella, parmesan, ail, épices

Congelé : Cuire au four conventionnel a
350 degré 15 a 25 minutes.

Décongelé : Réchauffer au micro-onde..

Congelé : Cuire au four conventionnel a
350 degré 50-70 minutes.

Décongelé : Cuire au four a 350 degré de
45-55 minutes.

¢
Dgupﬁi?\eux

GRATIN DE POMME DE TERRE

400g
1-2 personnes

6504?

850 Kg
3-4 personnes

995$



Rapportez vos pots et
couvercles et recevez
40 ¢ en échange sur votre
prochain achat.

INGREDIENTS

Tomate, pomme, vinaigre, sucre, oignon,
céleri, épices.

INGREDIENTS

Zucchinis, oignons, poivrons, sucre,
vinaigre, moutarde séche, Graine de
celeri, épices.

INGREDIENTS

Tomates, poires, péches, oignons,
poivrons, pommes, sucre, vinaigre,
épices.

INGREDIENTS

Concombre, sucre, vinaigre, oignon,
épices.

INGREDIENTS

Bettrave, vinaigre , sucre.




INGREDIENTS

Sucre, vinaigre, abricot, poivron, oignon,
sirop d'érable, piment fort, carragénine.

PREPARATION

Ouvrir et servir

190 ml




Rapportez vos pots et
couvercles et recevez
40 ¢ en échange sur votre
prochain achat.

INGREDIENTS

Huile de canola, eau, ceuf, sel, vinaigre,
sucre, épices, jus de citron, moutarde
a l'ancienne, moutarde de dijon, sirop
dérable.

PREPARATION

Ouvrir et servir

SAUCE
DIJONNAISE
G Lorable

SAUCE DIJONNAISE A L’ERABLE

250 ml



INGREDIENTS

Fraises, Canneberges, framboises, sucré
avec 60 % de sirop d'érable, sucre, jus de
citron, gélatine.

PREPARATION

Ouvrir et servir

AUX 3 FRUITS

CONFITURE FRAISE, CANNEBERGE,
FRAMBOISE ET ERABLE

212 ml

= gy s
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INGREDIENTS

Fraises, rubarbes, mires, bleuets,
cerises, sucré avec 60 % de sirop
d'érable, sucre, jus de citron, gélatine.

PREPARATION

Ouvrir et servir

BUNFITURE
AUX 5 FRUITS

CONFITURE FRAISE, RHUBARBE,
MURE, BLEUET, CERISE ET ERABLE

ey S L,
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INGREDIENTS

Fleurs d’ail, huile, jus de citron, sel.

PREPARATION

Ouvrir et servir

ERABLIERE "\
K BERNAR

FLEUR D"3IL

FLEUR D’AIL DANS L'HUILE

212 ml

7 05+¢




Rapportez vos pots et
couvercles et recevez
40 ¢ en échange sur votre
prochain achat.

SAUCE
a Aalaae ade creu

SAUCE A SALADE DE CHOU

Mayonnaise, oignon, sucre, huile
végétale, vinaigre, relish, moutarde de
dijon, épices.

250 ml

PREPARATION

Ouvrir et servir




Rapportez vos pots et
couvercles et recevez
40 ¢ en échange sur votre
prochain achat.

VINAIGRETTE
Coeras

VINAIGRETTE CESAR

CEufs, huile végétale, parmesan, vinaigre,
capres, ail, épices.

250 ml

PREPARATION

Ouvrir et servir




Rapportez vos pots et
couvercles et recevez
40 ¢ en échange sur votre
prochain achat.

SALSA DOUCE

SALSA DOUCE-MEDIUM

Tomates, oignons, poivrons vert, vinaigre,
mais, féves noir, piment jalapenos, ail,
épices.

250 ml

PREPARATION

Ouvrir et servir
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MOUSSE A L’ERABLE

Créme 35 %, blanc d’ceuf, sirop d’érable,
sirop de table, jaune d’ceuf, sucre.

500 ml

Garder congelé, servirimmeédiatement.

1L




Farine, patates, saindoux, sucre, lait,
sirop d’érable, margarine, poudre a pate,
vanille.

Sortir du congélateur 10 a 15 minutes
avant de consommer.

Trucs : Laisser le sac ouvert lors de la
décongélation pour obtenir une texture
plus croustillante.

Pour un résultat exceptionnel, une fois
décongelé placer les beignes sur un
papier parchemin dans une plaque a cuire
et réchauffer quelques minutes au four
conventionnel a broil ou au four grille pain
en mode toast.

S BETGNES
Nammg

BEIGNES A L’ERABLE

13 uniteés

650$



B

Croute: farine, saindoux, sel, vinaigre

Sirop d'érable, cassonade, creme 35 %,
ceufs, farine, lait évaporé.

6 pouces

Décongeler et servir. 9 pouces




Croute: farine, saindoux, sel, vinaigre

CEufs, sirop d'érable, sirop de mais,
pacanes, sucre, beurre fondu, vanille.

Décongeler et servir.

9 pouces



Farine, bananes, dattes, yogourt grec,
ceufs, noix de pacanes, grenobles,
amandes, graines de citrouille, sirop
d’érable, bicarbonate de soude, poudre a
pate, sel.

Décongeler et servir.

SANS .
Compromis

PAIN AUX BANANES ET SES NOIX
A L’ERABLE SANS GRAS,
SUCRE AUX DATTES



Créeme 35 %, lait, jaune d’ceuf, sucre,
vanille.

Garniture : Cassonade et sucre.

Décongelez 30 minutes et servez
immédiatement. Ne pas décongeler plus
de 60 minutes pour éviter que la cro(te
brulée ramollisse.

4 unites



Crodte: farine, saindoux, sel, vinaigre

Garniture: Pommes, sirop d'érable,
cassonade, créeme 35%, margarine,
fécule de mafs, épice.

Top : farine, cassonade, margarine,
amande, essence d'amande.

Congelé : Mettre au four a 350 degré
environ 30-40 minutes.

Décongelé : Pour une garniture plus
croustillante, placer au four a 450 degrés
environ 10 minutes.

TARTE AUX POMMES
ET CREME D’ERABLE

6 pouces

750$

9 pouces

30045



Crolite: farine, saindoux, sel, vinaigre

Garniture: fraises, rhubarbe, bleuets,

cerises, mdres, sirop d'érable, sucre,
eau, cardamome, fécule de mais.

Congelé : Décongelé et servir

L'EXPL@SIVE

TARTE AUX 5 FRUITS
A L'ERABLE ET CARDAMOME

6 pouces

9 pouces




Oeufs, lait évaporé, sucre, jus de lime,
zeste de lime.

Crodte: Chapelure graham, margarine,
sucre

Meringue italienne: Blanc d'oeufs, sucre

Congelé : Décongelé et servir




Tren
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Boules aux chocolats : Rice Krispies,
Corn flakes, Sirop de mais, Cassonade,
beurre d’'arachide, chocolat

Rocher a la noix de coco : noix de coco,
lait condensé sucré, raisins secs, graines
de citrouille, pépites de chocolats.

Baklavas a Uérable : pate phyllo,
amandes, noix de Grenoble, sirop
d’érable, margarine, épices

Congelé : Sortir du congélateur 103 15
minutes avant de consommer.

e > ' |
Y erlre




Ingrédients : Farine, oeufs, margarine,

vanille, poudre a pate, creme 35 %,
yogourt, fraise, guimauves roties,
chapelure Graham, beurre d'érable et
sirop d'érable.

Décongeler et servir

GENOIRE GARNIE DE MOUSSE AUX
FRAISES ET CREME DE GUIMAUVES
GRILLEEES AVEC SON CROUSTILLANT

A L’ERABLE




Etage 1: Rice Krispies, chocolat, sucre,
vanille.

Iétage 2: Créme 35%, chocolat, gélatine.

Etage 3: Créme 35%, framboises, sucre a
glacer, gélatine.

Iétage 4: Creme 35%, blanc d’oeufs, sirop
d’érable, sirop de table, jaune d'oeufs.

Décoration: Chocolat, Rice Krispies,
Noisettes.

Garder congelé, servir immédiatement

)
desser

de Tlurielle

8 pers.



Pate feuilleté, pommes, cassonade,
creme 35%, sirop d'érable,
lait,margarine, épices.

Cuire a l'état congeler seulement
15320 mina 400 F.

Consommer dans les 48 h apres la
cuisson pour un gout optimal.

Pets | )
de sceurs

BERNARD

SPIRALES FEUILLETEES AUX POMMES

8954:

9 pouces




Croute: Farine, saindoux, sel, vinaigre
Garniture : Citrouille, Oeufs, sirop

d’érable, sucre, créme 35%, lait 2%,
farine, cannelle et muscade.

Décongeler et servir

iy

TARTE A LA CITROUILLE

6 pouces

6954;

9 pouces

[200$
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Tire d'érable 2509 6.004 5009 11.OO4
Beurre d'érable 2509 6.504 5009 [.504
Pain de sucre mou 2509 6.004

2 Gelée a l'érable 190ml 5.954 7

» Caramel a ['érable 190ml 5.954 v
Sucon a l'érable* un. 504

7 Bonbons durs a l'érable 20un. 5.95¢ 7

, Bonbons & l'érable fondant 15un. 5.504 27un. 9.004

% Z
Chocolats farcis au beurre d'érable 9un. 6.954 21un. 12954

% Croquant a l'érable* 425¢ %
Cornets a la tire et au sucre d'érable tun* 1.504 6un. 6754 12un 12754

% Z
Noix & l'érable* ~100g 3.954

% Pop Corn caramélisé a l'érable et a la fleur de sel* 100g 3.95¢ »7
Sirop d'érable en canne 540ml ©6.954 1 gallon (8cannes) 504

% %
Sirop d'érable bidon de plastique  100ml 3.25¢ 250ml 4.254 s0oml 7.254 1L (44

% Sirop d’érable en bouteille de verre 375ml ©.254  250ml (feuille d'érable) 7.254
Emballages cadeaux de produits de l'érable* DISPONIBLE SUR COMMANDE

% Z

* Produits taxables
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