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Infolettre n° 6 — 14 juillet 2010
LES FRAMBOISES SONT EN VEDETTE!

ACTUALITE

@ Dés le 16 juillet, procurez-vous une recette de veau de grain avec de
la mistelle de framboise a I'achat d’une coupe de veau de grain
« cOte hotel » en promotion dans les Loblaws et Provigo
participants!

@ Procurez-vous également le magazine Mieux-Etre qui propose un
dossier complet sur les fraises et framboises rédigé par la
nutritionniste Julie DesGroseilliers.

@ Du 19 au 25 juillet, des panneaux routiers annongant la framboise du
Québec avec La Creme vous mettront I'eau a la bouche!

@ Granité de

recette présentée lors de I'émission Par-dessus le marché de la
semaine derniere. Cliquez ici pour la consulter.

SPECIAUX EN CIRCULAIRES / Semaine du 15 au 21 juillet

IGA Format et prix en magasin Framboises du Québec
Metro 454 g Prix en magasin |Fraises du Québec
Jardin de la Seigneurie 500 ml 2,998 Framboises du Québec
Le Marché végétarien 1lb 3,999 Fraises du Québec
Les Arpents Verts 1lb 3,99$ Fraises du Québec

EVOLUTION DES RECOLTES ET AUTOCUEILLETTE

Région de Région de L.
4% Mgntréal Qiébec Autres régions
Fraises plein champ Fin Fin 80 %
C NJ A durne R ¢ 5% Moins de 5 % A venir
Framboises 50 % 20 % Moins de 5 %

Ouvert! Consultez le site www.lesfraichesduguebec.com
pour localiser 'emplacement proposant I'autocueillette le
plus prés de chez vous !

Dépéchez-vous, la récolte est deux ser

Comment profiter du goit des framboises du Qc !
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1 On reconnait une bonne framboise a sa fermeté et a sa brillance.

I Cueillez-les de préférence le matin, moment ou elles sont le plus
sucrées (et se conservent donc plus longtemps).

Entreposage et conservation

1 La framboises se déguste fraiche, mais se conserve jusqu’a deux
jours au réfrigérateur.

9 Il faut éviter de laver les framboises car I'eau les fait ramollir. Les
secouer simplement sur un linge humide pour les nettoyer et
déloger les insectes qui peuvent parfois s’introduire a I'intérieur.

1 Pour conserver la belle couleur vive, il suffit d’arroser les framboises
de jus naturel de citron, d’orange ou de pamplemousse.

Autocueillette fraises
et framboises

plus tot !

EN COLLABORATION AVEC NOS PARTENAIRES :

LA RECETTE DE LA SEMAINE
DES CONFITURES DE FRAMBOISES DU QUEBEC!

_ 2 . .
f,%\/ Préparation : 5 minutes
@% Portions : 5 a 6 pots
@ Source : http://conserves.blogspot.com/

INGREDIENTS :

9 8tasses (1120 g) de framboises doucement tassées
9 6 tasses (1146 g) de sucre

9 2 c. atable de jus de citron reconstitué

PREPARATION :
1. Dans un grand saladier non métallique, alterner des couches de framboises

et de sucre. Couvrir et laisser reposer 6 heures sur le comptoir.

f r aXningpirarst @ch? ll&s’agit dedar a 2] Verser le mélange dans une grande casserole en inox et ajouter le jus de

citron.

3. Pour éviter de trop briser les fruits, porter doucement a ébullition en
remuant doucement de temps a autre jusqu'a ce que le mélange frémisse
et que tout le sucre soit dissous.

4, Porter a feu vif et laisser bouillir pendant environ 20 minutes en remuant
doucement de temps a autre, a mesure que le mélange épaissit.

5. Quand la confiture aura atteint 4 degrés de plus que le point d'ébullition de
I'eau (selon l'altitude ou vous vivez), elle commencera a prendre. Vous
pouvez aussi vérifier sa prise en versant une petite quantité au centre
d'une assiette sortie du congélateur, ou vous fier au nappage de la cuillere
si vous étes confortable avec cette technique empirique.

6. Retirer du feu et écumer soigneusement. Bien brasser puis empoter en

laissant 1/4 de pouce sous le goulot.
7. Suivre ces instructions pour la mise en conserve.
8. Stériliser les bocaux scellés 5 minutes en les immergeant dans I'eau

bouillante.

LE COCKTAIE LA SEMAINE

MILITCHI

INGREDIENTS :

i 10 ml de sirop de fraise

9 30 ml de liqueur de litchi

9 30 ml de Mistelle de fraise
9 1 goutte d'extrait de vanille

LES ALCOOLS
DE PETITS FRUITS
DU QUEBEC

PREPARATION :
Servir sur glace et déposer délicatement les ingrédients en ordre afin de
créer des couches de couleur.

Source : Ferme Guy Rivest



http://fraisesetframboisesduquebec.com/fraiches_fr/kiosques_et_autocueillette/autocueillette_et_vente_a_la_ferme.php
http://www.par-dessuslemarche.tv/fr/recettes.php?id_recette=173
http://www.lesfraichesduquebec.com/
http://conserves.blogspot.com/
http://conserves.blogspot.com/2006/09/pourquoi-utiliser-du-jus-de-citron.html
http://conserves.blogspot.com/2006/07/pourquoi-cumer-la-confiture.html
http://conserves.blogspot.com/2007/04/la-mise-en-conserves-daliments-acides.html
http://www.apfq.ca/fr/index.php

