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DECONGELATION
Nous recpmmandons que tous nos produits soient decongeles pendant 6 a 12 heures
au refrigerateur. De fagon alternative, les produits emballer sous vide peuvent etres
decongeles dans I'eau froide, et ce, dans leurs emballages de plastique, afin de
conserver la saveur. Pour de meilleurs resultats, les viandes devraient etre a la
temperature de la piece avant la cuisson.

ATTENTION: Puisque notre viande est tres maigre, elle exige un temps de cuisson de t
10% a 20 % inferieur.

BCEUF ANGUS CERTIFIE ^
L'age du bceuf Angus certifie yarie entre 9 et 18 mois maximum. De plus, cette V
categorie superieure a un vieillissement minimum de 35 jours. Seul un animal sur *
cinquante peut se meriter I'etiquette Bceuf Angus Certifie, il est done sans egal en .
terme de tendrete et saveur. ^

CHATEAUBRIAND (AAAou Angus)
Le filet mignon est une viande tres maigre, elle necessite done un temps de cuisson
inferieur. Afin d'en apprecier la tendrete ainsi que toute sa saveur, une cuisson
saignante est done suggeree. Suggestion : badigeonner de beurre et cuire au four a
400°F (250°C) pendant 25 minutes, trancher et servir nappe d'une sauce bearnaise.

ESCALOPES DE VEAU OU POULET (STYLE ITALIEN)
Decongeler et attendrir les escalopes. Mariner dans un melange d'huile d'olive,
vinaigre de vin rouge, ail, persil, se) et poivre. Tremper dans des oeufs battus pour
ensuite enrober de mie de pains Italien et frire a ia poele. Ideal pour les recettes de
Veau Parmesan, Veau Marsala, Veau Cordon Bleu, etc.

FILET DE PORC
Decongeler, enduire d'huile et rouler dans un melange de moutarde seche et
cassonade. Cuire au four a 400°F (250°C) pendant 20 minutes ou cuire au four sans
assaisonnement et nappe d'une sauce dijonnaise.

PORC SqUVLAKI ET KABOBS DE BCEUF
Peuvent etre grilles ou rotis au four a 400°F (250°C) pendant 20 minutes. Tourner
apres 10 minutes. Si decongeles, cuire 5 minutes de chaque cote.

ROTI (PORC, BCEUF, VEAU ou DINDEJ
Mariner le roti pu assaisonner au gout. Placer sur une plaque de cuisson a 350°F pour
environs 40 minutes. Repandre le jus de la plaque sur le dessus du roti et remettre au
four pour environs 20 minutes ou jusqu'a ce que le thermometre a viande indique
150°F. --

YJAt JDES SAUYAQESJ
La viande de grand gibier semble s'apparenter au bceuf. Elle se decoupe et se cuit
plus ou moins de la meme fagon. Elle peut etre substitute au bceuf dans la plupart des
recettes a condition de diminuer les temps et intensite de la cuisson. II est preferable
de consommer le gros gibier saignant ou rose au maximum afin de conserver la
saveur et la tendrete de cette viande. II faut toutefois saisir la piece de gibier a feu vif
pour bien emprisonner la saveur.

BISON
La CUISSON du BISON - Le bison peut s'apparenter au bceuf, il se decoupe et se
cuisine plus ou moins de la meme fagon. II peut etre substitue dans la plupart des
recettes pour bceuf, en ayant toutefois soin de reduire la chaleur et le temps de
cuisson. S'il est bien apprete, sa viande revele toute sa saveur riche et douce.

ATTENTION: Le bison est une viande peu infiltree de graisse et tres riche en
proteines, elle cuit done plus rapidement que le bceuf.

LA VIANDE DESANGLIER
La viande de sanglier, dont la couleur est quasi-bourgogne, est appelee venaison.
C'est une viande tendre et juteuse. Le gout sauvage de la viande, quoique delicat,
prend toute son ampleur accompagne d'une sauce fruitee.

CUISSON: La piece de viande, idealement pas trop degraissee, doit etre cuite
lentement et laissee preferablement rosee. La tendrete et la saveur de votre mets
seront ainsi conservees.

CERF ROUGE «100 % SELECTION NORDIQUE»
Un gout de gibier tres fin. Cuisiner a partir d'une viande remarquablement faible en
gras, calories et cholesterol. La viande de Cerf rouge est riche en proteine, en fer et
vitamine B (avec une valeur en gras beaucoup moins elevee que le bceuf ou le pore).

CARIBOU
Un gout de gibier tres fin. Cuisiner a partir d'une viande remarquablement faible en
gras, calories et cholesterol.
C'est rosee ou meme saignante que vous la prefererez.

IAUTRUCHE
[Un gout de gibier tres fin. Cuisiner a partir d'une viande remarquablement faible en

aras, calories et cholesterol,
^'est rosee ou meme saignante que vous la prefererez.

VDLAILLE
Notre ooulet est reconnue oar I'Aaence canadienne d Inspection des aliments. Notre
poulet est nourri au grain vegetal sans aucunproduit et sous-produit d'origine animal,
et ce, a coir.pter de son premier lour de vie jusqu a sa sortie du poulailler, a un age
superieur au poulet conventionnel. Une fois abattu, notre poulet est refroidi a I'air, il n 'a
done pas d'eau aioute. De ce fait, un agent de risque de contamination est elimine

POULET SOUVLAKI (KABOBS)
Peuvent etre grilles ou cuits au four lorsque surgele a 400°F pendant 20 minutes,
Tourner apres 10 minutes. Si decongele, cuire 5 minutes de chaque cote.

COQ "0"PORC
BBQ: 30-35 minutes a feu medium. Envelopper dans du papier aluminium.Couvrir

pendant les 25 premieres minutes de cuisson et decouvrir pour les 10
dernieres minutes en badigeonnant avec sauce.

Au four: Ajouter % pouce d'eau et bouillon de poulet. Cuire une heure a 350°F
dans une casserole couyerte avec vos legumes de preferences.
Decouvrir pour les derniers 10 a 20 minutes et servir avec votre
sauce preferee. "=

POULET FARCI
Lorsque surgele, cuire au four a une temperature de 400°F pendant 30 a 35 minutes.
Peut etre cuit au four micro-ondes a une temperature moyenne ou elevee pendant 3
a 6 minutes. Servir nappe d'une sauce blanche ou a la creme.

POULET CORNOUAILLES FARCIS (decongele)
Prechauffez le four a 375°F (190°C). Cuire environs 45 minutes.

CANARD / PINTADE CONFIT (decongele)
Prechauffez le four a 350°F (190°C). Cuire 25 minutes.

CAILLES FARCIES (decongele)
Prechauffez le four a 350°F (190°C). Cuire 30 a 40 minutes.

AILES DE POULET (produit pre-cuit)
Si congelees, cuire a 425°F pendant 30 a 45 minutes.

DOIGTS DE POULET
Si congeles, cuire a 375°F a 400°F pendant 20 minutes, en tournant une fois.

J DE LA MEii
Note: Le poisson a une chaire tendre, done une cuisson excess/Ve le rendra sec et
sans saveur. Qu'il soit entier, en steak ou en filet, le poisson devrait etre cuit environ 7
a 10 minutes par pouce d'epaisseur. Cette methode est recommandee pour tous les
modes de cuisson.

QUEUE DE LANGOUSTE
Decongeler, couper I'endos a I'aide de ciseaux et degager la chaire de la coquille.
Ajouter du beurre et des assaisonnements sur la chaire au-dessus de la coquille.
Couvrir de papier aluminium. Cuire pendant 8 a 10 minutes et servir avec beurre a Tail.

LANGOUSTINE
Decongeler, couper I'endos de la queue et retirer la veine. Couvrir de mie de pain et
de beurre a Tail. Cuire au four pendant 5 minutes a 425°F, ou suivre les memes
indications que les queues de homards.

PATTES DE CRABES ROYALES (CUITES)
Lorsque surgelees plonger dans I'eau bouillante pendant 3 minutes. Retirer et rincer a
I'eau fraiche. Le crabe royal peut etre mange froid s'il est simplement decongele car il
a ete cuit au prealable.

LIVRAISON A DOMICILE
MEILLEURS PRODUITS FIN GOURMETS

PETONCLES
Decongeler et cuire a la vapeur. Servir avec sauce Coquille ou Newburg. Envelopper
de bacon, inserer un cure-dent et rotir pendant 5 a 6 minutes. Excellent comme
hors-d'oeuvres et au wok.

CUISSESDEGRENOUILLES
Mariner dans un melange moitie eau, moitie lait pendant quelques heures. Secher
et rouler dans la farine. Cuire a la poele avec beurre et huile. ."
a la fin de la cuisson.

. A|outerdu beurre a Tail

CRAB-AU-VIN
Lorsque surgele, cuire au four a une temperature de 375°F pendant 20 a 25 minutes.

CREPES AUX FRUITS DE MER (surgele)
Prechauffer375°F(190°C). De
d'aluminium, chauffer de 15 a 2
Prechauffer 375°F (190°C). Deposerles crepes sur une plaque, recouvrir de papier

" ' ' 20 minutes, (si congelees, ajoutezde 5 a 10 min.)

ROULE AUX FRUITS DE MER (surgele)
Prechauffer le four a 375°F (190 C) recouvrir de papier d'aluminium et cuir de 30 a 40
minutes.

CHATEAUBRIAND DE SAUMON
Lorsque surgele, chauffer le four a 400°F et cuire pendant 18 minutes.

COQUILLE ST-JACQUES
Lorsque surgele, cuire au four a une temperature de 375°F a 400°F pendant 20
minutes ou au micro-ondes pendant 3 a 4 minutes a temperature elevee.

TRUITE / SOLE / ROUSETTES FARCIS
Pjacer quelques tranches d'oignqn sur une plaque pour ensuite y deposer le poisson.
Ajouter du vin blanc, beurre a Tail, jus de citron, set et poivre. Cuire au four a 350°F
pendant 30 minutes. Peuvent egalement etre cuits au four micro-ondes.
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WELLINGTON DE BCEUF OU DE POULET
Lorsque surgele, cuire au four a une temperature de 375°F a 400°F pendant 30 a 35
minutes, jusqu'a ce que la pate soit doree. La cuisson du Wellington au bceuf peut
varier selon la preference, soit saignant ou cuit a point, et peut vaner selon I'intensite
du four.

WELLINGTON DE SAUMON
Lorsque surgele, cuire au four a une temperature de 375°F a 400°F pendant 30 a 35
minutes, jusqu'a ce que la pate soit doree.

PAUPIETTES DE VEAU OU DE DINDE
Prechauffez le four a 375°F (190°C). Cuire sur une plaque a patisserie de 20 a 25 min.
BARBECUE: faire cuire a feu moyen de 20 a 25 mm. Retournez souvent.

HORS D'OEUVRES (CONGELE)
Prechauffez lefoura350°F (190 C). Cuire environs 15 a 20 minutes.

SOUPEAL'OiGNON
Prechauffez le four a 400°F (200°C). Cuire 40 minutes.

ESCARGOTS
Lorsque surgeles, cuire au four a 375°F-400°F pendant 20 minutes ou au four
micro-ondes pendant 3 a 4 minutes a temperature elevee.

ROULETTES DE PIZZA
Lorsque surgele, cuire a une temperature de 375°F a 400°F pendant 20 minutes, en
tournant une fois.

BISCUITS (CONGELE)
Prechauffez le four a 375°F (190°C). Cuire environs 12 a 15 minutes.
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