
Utilisation et composition des huiles 

Accords gourmands

Canola	 6	 56	 38	 15	 24	 	 	 		  légumineuses, pommes de terre, muffins

Canola-Olive	 11	 67	 22	 7	 15	 	 	 	 	 mayonnaise, légumineuses, pâtes, laitue

Noisette	 9	 80	 11	 0	 11	 	 	 		  fromages, courge, prosciutto, crêpes, gâteaux

Noix de coco	 96	 4	 1	 0	 1	 	 	 	 	 sauté de légumes, tofu, pâte à tarte, pâtisserie

Noix du Périgord	 9	 18	 73	 12	 61	 		  		  endives, betteraves,  fromage bleu, mesclun

Olive	 15	 75	 10	 0	 10	 	 	 		  pesto, poisson, pâtes, tomates, laitue, avocat

Pépins de raisins	 13	 16	 71	 0	 71	 	 	 		  mayonnaises, fondues, fritures, marinades

Sésame	 15	 42	 43	 1	 42	 	 	 		  cuisson au wok, salade d’épinards, tofu, volailles

Sésame grillé	 15	 42	 43	 1	 42	 	 	 		  cuisine asiatique, salade de carottes, chou frisé

Tournesol	 13	 81	 6	 0	 6	 		  		  laitues vertes, endives, salade de quinoa, muffins

Assaisonne-
ments
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Libérez le chef en vous !
Maître-huilier québécois depuis 1983  

www.maisonorphee.com    1 800 667-1530


