
 

 

 

 

PRIMO spaghetti ouu coudes, bte 500 g

Farine
“ROBIN HOOD sac de 3.5 kg

Huile
PRIMO végétale, contenant de 500 mI

Margarine
CHEF GASTON molle (700 g)soya (907 g)

Fromage
KRAFT Velveeta, emballage de 500g.

Café
NESCAFÉinstantané, pot de 227 g

Eau
VICHY CELESTINSminérale; blle 1 litre

Papier
DELSEY hygiénique blanc, emb. 4 rouleaux

Saumon
“ TEA ROSEKeta,boîte de 439 g

Moutarde
SCHWARTZ préparée, pot de:500 mI

Beurre
KRAFT d'arachides varié, 500 s

Chocolat
NESTLE QUIK instantané, bte 750 g

Biscuits
CHRISTIE Premium Plus salés ou non, 450 g

Détergent
IVORY:iiquide,contenant de 1.5 litre

Gâteaux
STUART Pop, Caramel, Miami, boîte de 8

Biscuits
VIAU Vogues (450 g), Whippet (400 g)

 

    

  

1.89

3.29

5.99

95
1 -49

  

   
  
   

1.69

278

1.69

3.59

1.29

2.39

 

 

 

   

  
 

      

  

 

  

2 ‘Revitalisant Silkience,rég., 200 ml, shamp.+<<»+2.79

= hampooing Grad anti-pellic., cont: 350 m| eeees2.49

fol ooing Silkierice, ultra volume, 200 mieese2.79:
€ Fixatif {Silkience pour cheveux, cont. 300 mises2,79

# A FT aporisa r.Silkience reviitalisant non-aérosot; 250 mie2.79.

{Jus
4 @ MINUTE MAID

’ 2 ‘orange, ‘orange pulpe, faible acide 1 .09

5] Gateaux
01 PEPP. FARM
0 “variés, conténant-de 369 g 1 49

"5. PIZZA gusto
3 toute garnie 12 pouces, boite de 600 g 3.59
©] POULET CUISINE MINCEUR 3 69
a orange, poulet cacciat., poulet-riz-légumes .  

 

 

OEdayAcoriquadus2

Tomates
‘GRAD’Canada choix
‘boite de540 ml

Détersif
"GRAD bleu
sac de 2 kg

Gelée

sav.variées859 3/.89
Nettoyeur Ea
Grad, liguidetout
usage, contenant1:litre

 

 .65
 

2.39

 

  

1.59

 

  

  

Longe de porc
frais, bout des côtes
env. 1.4 kg (1.94 kg)

env: 14kg(2.38 kg)

Cotelettes

 

Côtelettes
de porcfrais désossées

 

1.08:

1.88 ib

2.98

  
  

V-8
de légumes

cont. 1.36litre

   
      

    
  

  

  Fromage
. KRAFT |
Cheez Whiz
pot de 500 g
   

   

   
  
  

grosseur Lys

arche E. Cloutier Enr.
Mont-Saint-Pierre

Price

 

Marché Pinel

   

  797-2167} Gros-Morne

775-4329 Mont-Louis

 

 

     
Socde porc ‘
fumé roulé désossé (6.57 kg)

 

Similtipoulet
tranché selon vos besoins
(3.92 kg)

Jambon
cuit extra maigre, tranché selon vos
besoins (6.13 kg)

1.78»
2.78 Ib

Produits ope:

  

Fondue
parmesan {vrac) 65

2.58»

1 .68 Ib

3.18
5.68.

Cretons
frais (vrac)C9 kg)

Bologne
cherry, tranché selon vos besoins
(3.70 kg)

. Paté
de saumon surgelé, 450 g
chaque

-Rôti
de dindon désossé Dind'Or, viande
blanche, env. 700 g (12.52 kg)

Cubes
de poulet pour fondue
ou brochettes (12.08 kg)

   

 

 

   

 

  
Laitue pommée,prod. Floride, gros. 24

 

 

  

Échalotes-produitu.sASE

   
    

Onide Boucher
e 797-2563

  
797-2943 Madeleine-Centre

 

393-2411

penn aene
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CUISSES DE
POULET
avec dos

DE POULET
avec dos

  on prix tout au long d ls SAISONS.

Les articles annoncés danscette page sont en réclame aux SupermarchésMétro situés dansla ville wipe de diffusion de cejournal etssa proche bantieue du lundi 17 mars au samedi 22 mars 1986jusqu'à 17h00.
Nous nous réservonsle droit delimiter les quantités. Si un article venait à manquer, n'hésitez pas à demanderun bon d'achatdifféré. Si certaines marques de commercede produits annoncés ne sont pas

disponibles danscertainesrégions,elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de mêmenature,et d'un prix coûtant Égal ou supérieur. Pas de vente aux marchands. Photosà titre indicatif seulement.
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  |Pointedeboeut
surgelé,8 à

Cigarettes

Peter Jackson

“ 1 pat 2.19, 1 carton

16.99

10 lb(4:49kg)

 ee

 

 

Confiture

Carmelite 500 mi

fraises ou framboises

 

 

Poitrines poulet
  

boite de

5kg ou 11 lb

Fromage

Kraft tranché 500 g

16 ou 24 tranches

 

 
 

 

Jambon
Picnic 1erchoix

(2.85 kg)

Epaule de porc
frais, env. 8 Ib

(2.85 kg)

   

  

     

 

Rosbif
rouge A-1

  

 

Lait

Crino, évaporé

385 mi

 

 

 

Ce coupon vaut .80
surl'achat de

1 Ib beurre St-Ulric
chez Audet et Fils

avec au moins 25$ d’achat

du 18 au 22 mars 1986

2.59 -.80 : 1.79
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Boeuf haché

ordinaire
(2.85 kg)

   
  

   

  

 

    Sous-marin
1er choix

  

  

   
Tout le monde est gagnant
avec les bas prix chez:

Audet
et Fils
154, St-Georges

Matane

562-1190

50 Ib

  

 

Patates
produit du Québec

1.99
Céleri

produit Etats-Unis
grosseur 24

.69 

 

   

   

.99   

Pruneaux Citron
produit du Chili produit Etats-Unis

(2.76 kg) grosseur 140

1.25. 6/.89
Navet Ail

produit du Québec cello de 2
: 2 pour

79
 Nous nous gardonsle droit de limiter les quantités ou de corriger une erreur d'impression

 

 

 

 
 

 

  

   

 

 

 

 
  

 

   



   
 

 

   
  
  

 

 

 

 

  

  

saucisses

 

 

 

 

  

 

  

 

 
 
 

   
 

 

  

 

  

 

 

 

 

charcuterie

terrine de
campagne

poivre ou cognac
toureiffel

5

  

   91

 

boulangerie

 
 

salami parisien
tranché au magasin
tour eiffel

salades assorties
chou, patates
ou macaroni

mouska

pains presto

gailuron

pat 6

brioches
à lo gelée
goiluron
pat de 12

 

moules fraîches 48
Io

 

petit saumon
congelé
entier

 

(épaule de [jamboncuit ‘
porc fUme tranché ou magasin fumées

ES La mople lodge450 9

38 17 #37
L b ko Jl Ib ko \ J

R ; . ( : : wil B

Le | cuisses de pilons de bologne
Sainte-Anne-des-Mont poulet dinde em a

/ Prix en vigueur du 19 au 25 mars 9 foiches gécongelés old cabin
# \ Q P us

| en tout temps à tout moment

: | I 16 94
GS EXPEILS EN VIQNUES o ho ka

pouletfrais 88 tranche de soc de porc bifteck de palette ] VB pizza maison deluxe rôti de palette paré 1 98
cot. 0 iv) fraiches avec os b 12po alette enlevée

boeuf cat. A sobeys oeuf cat. A
env. 3 à 4 lb Se 37 eur” 437

hauts de pattes de porc rôti d'épaule de porc bacon tranché . demi cottage fumé 88 fromage canadien 48
décongeles P ib 68 os epavle de po 88 9 0 lo doux, Oeon 4 è

5p genre picnic continière ¥ schneiders ou marbré |
2 kg & plus 500 g 3%. dl. 767

côtes d'épaule de porc 6 demi gigot d'agneau jamboncuit cretons ] 98 fromage mozzarella 18
décongelées tb congelé tranché Ib

de Nouvelle-Zélande gloucester perigord ;

2 bg & plus 1 175 57, adi. 6%

poisson

   

filets de
morue

congelés

o 43)

 

L
A
N

EN
o
n  

I
S
E
R
R

I
oO

e
s

| &
a

 

  

poudre pour bébé 130 brosses à dents pâte dentifrice

 

   

 
 
 

 

 

protège-dessous
: crest 0Q

SO | NS sobeys gibbs + 50 ml boni lightdays
\ 400 g 150 mi bte 12

shampooing popier mouchoir couches luvs scope
GrsONn NnG S oss. moyennes (48) ou rince-bouche

sobeys scotties . grandes Plus (32) + 250 mi boni
500 ml bte 200 x 2 épais. bte JL

papier d'aluminium protège-bruleurs assouplissant eau de javel 79 1 0 .
petits ou grands textile sobeys A

stuart house stuart house sobeys id Q r | C GS

18 po x 25 pi pat de 10 ou 6 36Ll 36l Bf
; | ; ç

essuie-tout _ cashmere nour. pour chats nour. pour chiens meNnQ Grspapier hygiénique foie & bacon ragoût de boeuf
white swan ou soumon sobeys 6
2 roul. 4 roul. miss mew 170 9 425 9 ‘

    

 
 

enp
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tout tem
marchandise garantie à 100%. Nous nous réservons le droit de limiter les quantités
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| [ pommes de | |  laitue |
terre

brocoli
romaine

con. no 1 prod. des e.u.
can. no 1 prod. des e.u.

grosseur 14

 
> %

en tout temps à tout moment

les experts en fruits & légumes

 

prod. du québec
20 Ib

 

grosseur 24   
  

 

 

 
 

 

  
\. J \. J

. ( > . ™ ‘+. )

nectarines céleri [raisins
can. no 1 can, no | prod. des e.u. rouges

prod. des e.u. grosseur 24 cello sans pépins con. no 1
prod. des e.u.

14 426
"ko | Ib ko

 

  
  

  

 

asperges fraîches ] 48 mini panier de fruits
ib

 

 

 
 

 

 

 

  

 

 

     
 

 

 

  
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  
 

 

  

 

 

  
 

  
 

    
 

  

 

 

 

  

   
 

 

 

 

  

 

  

can.no 1
rod. des e.u.

J P 3%, 8 articles pot 4 po
_ pommes mcintosh aubergines | 88 oignons 4 radis plantes cinéraires

| .no 1 b can. no 1 can, no 1
can. de fantaisie prod.des eu. oa . prod. des e.u. 5
5b w Sib - 6 oz pot po

carottes oignons espagnols 48 mini carottes concombres tulipes
can. no 1 . 1 ib can. no 1 can. no 1
prod. des e.u. prodes e.u. 06 prod. des e.u.
5b k 3409 pot 6 po

crème glacée 50 tartes aux pacanes carrés au chocolat 4 89 lasagne
i 3 SQV. OSS. courgette
Pro U | S sobeys dessert wagon sara lee ane minceur

_ ei 8 po 369 9 9

988 sur | = dînertv. OB superfrites dîner aiglefin yO ©) pâté au poulet
it QGe CcS boeuf rég. surg. & frites
i swanson . mccain blue water sthubert

47 3129 1,5 kg 400 g 802

48
It - - -

7: À poudre pour gelée moutarde consommé yogourt yoplait riz minute
x; M sav.ass. éparé

assé
18 sobeys Eva oylmer fruits assortis |

859 500 mi 284 mi 2/195 g gtd 1.4 kg
LR ; ;{95 ancrus del monte tenderflake 1 Q tomates à l'étuvée margarine dure Q8 bonbons 69

 « 3% ranchés, broyés, indo! : meilleures marques
re morceaux saincoux i del monte blue bonnet cornet à lo quimauve

| 308 ml 454 9 540 mi 1.36 ko 200 9

; hé king cole special-k HO croustilles biscuits soda LO arachides Hrispy kernels
E sachets gaze o.p. céréales sav. ass. bianches

; kellogg humpty dumpty premium plus + 25% boni
50 sachets 475 9 200 9 450 9 425 9

/ Jottes raisins secs A Q pepsi-cola biscuits oréo Ÿ oOQ tide
E affa 8 ou pepsi-cola diète détersif en poudre

. Joffa boisson gazeuse christie f

100 9 7509 750 mlplus dépôt 450 9 61 JB

ÿ jomiture à tarte farine ©), poulet désossé gruau quaker .
f  erises tout usage

QS r | Xid. smith robin hood cordon bleu &
| 40m 3,5 k9 1759 1 kg É Jd t

à us de tomates haricots del monte sauce spaghetti pâtés cordon bleu i 45 Cc OUS
i ont. aunes ov verts tomate veau, porc, poulet i

| 1einz rode cotelli A iCO | 40 mi 398 ml 540 ml 198 9 GS JOUrs

LE f ) fl [ N ( )5 sucre jus lait Sauce spaghetti
: 3 5 S i

blanc d orange evapore andwich ou macaroni coupé
EB granulé lantic 2 kg ou pamplemousse pur crino 385 mi chaud pâtes catelli 1000 9= : del monte JL cordon bleu 540 mi 
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Crèmeau thé
 

2 1/2 tasses d’eau bouillante
6-sachets de thé

*1/3.tasse“de: sucre
2 tasses de crème à fouetter
2 oeufs

 

«Verser l'eau bouillante sur les sachets et laisser
infuser 5 minutes; retirer les sachets et les jeter.

.Dansun mélangeur, combinerle reste des ingrédients
et le-thé et mélanger à haute vitesse jusqu'à
consistance homogène.

“e Servir avec glace et garnir si désiré d'une pincée de
muscade:

6 PORTIONS

Pavés aux raisins

I" tasse de farine
1/4. tasse de cassonade
1/2 tasse de beurre
2 oeufs
1 tasse de cassonade
2 c. à table de farine

thé de poudre à pâte
à thé de vanille
a thé de zeste d orange râpé

pi ncée de sel
1 1/2 tasse de raisins secs
1 tasse de noix hachées
sucre à glacer

© a
e1

l
i

n
o

e Mélanger les 2 premiers ingrédients et y couper le
beurre, mélanger à l’aide d'un couteau à pâtisserie
jusqu'à ce que la préparation soit grumeleuse. Presser
dans le fond d’un moule non graissé de 9 x 13 pouces.

e Cuire au four à 375°F environ 8 minutes ou jusqu’à
ce que ce soit bien doré. Laisser refroidir.

eBattre les oeufs jusqu'à ce qu'ils soient très
mousseux: ajouter la cassonade, la farine, la poudre à
pâte, la vanille, le zeste râpé et le sel. Continuer à
battre jusqu'à ce que le mélange soit épais et de
couleur jaune citron.

e Incorporer les raisins et les noix puis étendre la
préparation sur la croûte refroidie.

eCuire au four à 375°F 20 minutes ou jusqu'à ce
qu'un cure-dents inséré au centre en ressorte propre.
Laisser refroidir légèrement mais découper en pavés
pendant que la pâte est encore tiède.

e Saupoudrer de sucre à glacer.
32 PAVES

Carrés à la cardamome

2 tasses de farine
! c. à thé de cardamome moulue
l tasse de beurre
! tasse de sucre
I oeuf séparé
| tasse de noisettes hachées

 

e Mélanger farine et cardamome et mettre de côté.
Défaire le beurre en crème et incorporer le sucre:
battre jusqu'à ce que la préparation soit mousseuse.

e Ajouter le jaune d'oeufet bien battre. Incoporer les
ingrédients secs et bien remuer. Etendre la préparation
sur une plaque à biscuits graissée

e Battre légèrement à la fourchette le blanc d'oeuf et
brosser la surface de la pâte. Saupoudrer les noisettes
et les presser délicatement contre la pâte.

e Cuire au four à 275°F environ ! heure ou jusqu'à ce
que la pâte soit dorée. Tailler en carrés pendant que la
pâte est tiède. Laisser refroidir.
ENVIRON 60 CARRES

 

Après l'eau, le thé est
la boisson la plus populai-
re au monde. Une tasse de
thé, incluant du sucre et
du lait ou du citron, ne
coûte qu'environ deux
cents par tasse; c'est un
prix minime pour un
breuvage aussi rémunéra-
teur.

En effet, le thé contient
une quantité considérable
de riboflavine (vitamine
B) qui aide à la croissan-
ce, la digestion et la
vitalité. Plusieurs athlètes
préfèrent le thé chaud ou
glacé pour remplacer le
liquide perdu durant les
activités physiques. Le
thé et le sport vont de pair
parce que le thé aide à
calmer la tension avant le
jeu et à soulager la fatigue
après le jeu. Certaines
recherches médicales di-
sent que le thé n’allege
pas seulement la fatigue
mais augmente la promp-
titude d’esprit.

I! ne renferme ni addi-
tifs, ni aromatisants ou
colorants artificiels. Une
tasse de thé moyenne
contient 40 mg de caféine
alors qu'une tasse de café
en contient 80 mg. Enfin,
le thé ne contient ni
glucides, ni lipides et
consommé nature ou gla-

 
rez le the...

ce qu'il est: une boisson
savoureuse et relaxante.

cé, c’est la boisson anti-
calorique par excellence!

 

 

I contenant. Concoctez maintenant des ‘rafrai-

 

Théglacéconcentré.
À‘préparer soi-même afin de| "utiliser pour

“confeétionner ‘lès ‘plus’délicieuses oissons!
Remplissez une cruche de 4 tasses d'eau froide
et ajoutez-y 8 4 10 sachets dethé. Couvrezet
réfrigérez toute une nuit. Le lendemain, retirez
les sachets en les pressant contre. la paroi du

  

chissements inédits: déposezdes glaçonsdans
‘un grand verre et remplissez-le:à moitié de thé
concentré et. de jus d'orange et de jus de
pomme; ou remplacez le,jus.par une boisson
gazeuse citron-lime; ou. versez 3/4 tasse de thé
concentré et ajoutez 1/2tasse de vin blanc sec
et 1 1/2 once de cointreau ou de Grand
Marnier. Vous pouvez méme congeler ce thé
dans des bacs à glaçons, utilisés dans les
boissons à base de thé glacé, ces glaçons n'en
affaibliront pas la saveur.    

Bien quele thé ail eu jadis
la réputation de posséder
des vertus curatives pour
une foule de maux, il est
maintenant apprécié pour

Essayez nos suggestions
pour découvrir un nou-
veau thé et pour transfor-
merla pause-thé en agréa-
ble goûter!

Thé russe
 

6 sachets de thé
6 tasses d'eau bouillante
2 tasses de jus d'orange
1/2 tasse de miel
1/4 tasse de jus de citron
6 clous de girofle entiers
bâton de cannelle
tranches d’orange

e Verser l’eau bouillante sur les sachets et laisser
infuser 5 minutes; retirer les sachets et les jeter.

e Mélanger les jus d’orange et de citron, le miel, les
clous de girofle et la cannelle; porter à ébullition et
laisser infuser 10 minutes.

e Ajouter le thé et chauffer sans laisser bouillir. Servir
dans des tasses réchauffées avec des tranches
d'orange.

10 PORTIONS

Thé fruité

! sachet de thé
250 mL d'eau bouillante
250 mL de jus d'ananas chaud
quelques grains de cardamome
I mL de jus de citron

e Verser l'eau bouillante sur le sachet et laisser infuser
5 minutes; passer au tamis puis ajouter les jus
d'ananas et de citron et le cardamome.

e Sucrer au goût et garnir si désiré d'une tranche de
citron.

2 PORTIONS

Consommé Julienne
 

| morceau de gingembre (2,5 cm)
I sachet de thé
250 mL d’eau bouillante
1/2 petit navet
2 carottes
3 tasses de bouillon de boeuf
2 échalotes hachées
50 mL de jus d'orange

e Couper le gingembre en fines tranches et déposer
dans un plat, avec le sachet de thé; verser l'eau
bouillante et‘laisser infuser 5 minutes. Passer au
tamis.
Couper le navet et les carottes en fines lanières.
Combiner le bouillon et les légumes et amener à
ébullition; mijoter 5 minutes ou jusqu’à tendreté des
légumes.

e Ajouter le thé et le jus d'orange et réchauffer
parfaitement.

e Servir immédiatement
4 PORTIONS

Pain brioché
 

250 mL de raisins secs
250 mL de fruits confits mélangés en dés
375 mL de cassonade
250 mL de thé noir fort
50 mL de rhum
! oeuf
25 mL d’huile
425 mL de farine
7 mL de poudre a pate
mL de sel
mL de cannelle
mL de muscaden

r

» Combiner raisins. fruits confits, cassonade et thé; y
verser le rhum et couvrir; laisser reposer 10 heures ou
toute une nuit.

e Chauffer le four à 160°C et graisser un moule à pain;
en tapisser le fond de papierciré.

e Ajouter l'oeuf et I'huile en battant au premier
mélange; mêler farine et tous les autres ingrédients et
ajouter à la pâte en remuant juste pour mélanger le
tout.

e Verser la pâte dans le moule et cuire ! 1/2 heure ou
jusqu’à ce qu’un cure-dents inséré’ au centre en
ressorte propre. Laisser refroidir 10 minutes et
démouler. Conserver au réfrigérateur.

Cordial à l'abricot
 

1 sachet de thé
250 mL d’eau bouillante
50 mL de nectar d'abricot
25 mL de brandy d’abricot
15 mL de crème légère

s Verser l'eau bouillante sur le sachet de thé; laisser
infuser 5 minuteset retirer le sachet.

e Incorporer le reste des ingrédients et sucrer au goût.
1 VERRE
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VIANDES TRANCHÉES
“Hygrade” à &

Emb. de 175g

Ciré ou cello
“Hygrade”
Derni ou completOU COMPEE!2,188 ko

JAMBONCUIT
4

5,27$ kg

 

SAUCISSES FUMÉES
“Maple Leaf”

Emb. de 450 g

BACON TRANCHE
“Maple Leaf”

Emb. de 500 g

Batonnet de 250 g

OEIL DE RONDE
Fumé
“Maple Leaf” 8,80$ kg

 

PATE
au poulet ou au boeut

“Maple Leaf” Emb. de 250 g

/ JAMBON D'ÉPAULE
Désossé

“Maple Leaf” 5,71$ kg

 

 

 

MOULES
CULTIVÉE
Fraîches
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Produit U.S A
Grosseur:42

“Empereur”
Produit du

:+R A UN 4 Canada no OIGNONS JA0; Pn ’ n : d Produit du Québ

in

It

Canada no 1 - Cello

bos
von

XN,

mi

Produit U:SIA:
Canada no 1-=:Gros

sci

 

TERREAU FLORAL CHAMPIGNONS
Produit du Canada {| “Terra” - Produit du Québec

Sac de 10 litres : Canada no 1 Emb. de 227 g

19 THÉ ORANGE PEKOE
    

 

Singles ¢
24tranci

LAIT | Frome:
EVAPORE|| AIARTINE

“Crino” L. de “Kraft”
Bte de 385 ml 5 Bocal de 500 ¢

 

 "| GRANULE
“Marie Perle”
Sac de 4 kg  

 
  



© oe aan oa

   
   

    

  
 

   

 

eT | POMMES
osseur42 i

: “Mcintosh” - A.C.

Produit du Québec
Extra de fantaisie - Cello de 5 lb

NS JAUNES
iit du Québec
0 1- Cello de 5 Ib  

   
Brossées - Produit du Québec
Canada no 1 - Cellode 20 Ib
  

         

      

X-FLEURS
duit US.A,
no 1:-:Gros. 16   

  

   
BULBES DAIL
Produit U.S.A.   

     

         

    

   

     

     
   

     

FEVES GERMEES
Produit du Québec

      
   

   

 

Cello de 454 g    
  

BISCUITS
  

   
  

 

  

FROMA GAUFRETTES
Singlesde“Kraft Caravelle

= “McCormick”

 

SAUMON ROSE
“Gold Seal”

 

   

  

    EE AVELINES |
MARGARINE MOLLE SUR ECALES     “Chien d'Or”  Végétale
“Blue Bonnet”      PATES ALIMENTAIRES

“Catelli” - Macaroni long, vermicelle long, —
macaroni coupé, spaghetti - Bte de 500 g

  Les photos à titré

indicat seulement
Spéciaux en vigueur

du mercredi au samedi.
Nous nous réservons.

Je droit delimiter
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BISCUITS AUCHOCO
Viau" - Vogue, Whippet.   
 

| ARACHIDES
“Krispy Kernels"

  

 

 

 

BONBONS
“Viau*=‘Guimauves as: Of   

  
 

BASE ÀSOUPE
"Berthelet” - Oignon, poulet, boeuf,

\rosbif “Cont. de 3970s

SAUCE. Hy 79¢
“Coq Hard}" -“choix de saveurs

Env. de:34.g.

  
  

    

  
e
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Pepsi” + dépot

 

“Quaker” - Bouchées Tendres

   Sac de 8 kg

 

 

     

 

LIQUEURS DOUCES _97°

  NOURRITUREPOUR CHIENS 1 179

 

  

 

900 ml recharge
- Limite d’un coupon par achat
- L'offre prend fin le 22 mars 1986
- Magasin: G.P. Inc.

     

   

"WINDEXXCITRON(OUBLEU

 

  

 

 

 Avec coupon

1° Sans coupon 3152338

   | [GrocoLaTs x | [GARVTURERSINOIE |(onansEcHoouT || ESMER 2°Cioit Katoffee Crisp, Kit Kat, ;p L

POIS VERTS ‘| CÉRÉALES GRUAUwe BO|e 2° a 1"
1&2 =} Miel et noix Instant,

Bte de 284 mi v . Bte de 475 9 rapide - Bte de 1.25 kg

Mirage Emb. de 4 barres 2 Bocal de 250 g a
 

 

    

  

eo eT
7 73 JETABLES

Petite 66 * Moyenne 48
. Grande 36- Plus Grande 32
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la boite

| avec le bon de 754 ci-dessous.

Prix spécial sans ce bon
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” DÉTERSIF EN POUDRE SAVON DE TOILETTE SHAWPOONG~~| DETERGENT
  

           
“Sunlight” Bte de 6 pros8 “Dove”: Fede4barres 18. re:roma 2% “Sontiue= Pour very44 3%

| "DETERGENT LIQUIDE NETTOYEUR POUR VITRES SERVIETTESSANITAIRES 0 PATE DENTIFRICE
\ “Sunlight” Cont. de 1 wed! rou,Formatnie600ml 1 73 A parduméoù odors0de 30's32 seede 50.mi+50 mi boni 006
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Muffinsaux pommes
1 1/2 tasse de farine
1/2 tasse de cassonade.”
3 c. à thé de poudre à pâte
1/2 c. à thé de sel .
3/4 c. à thé de cannelle
1/4 c. à thé de muscade
1/2 tasse de germe de blé

:1 tasse de pommespelées et finement hachées
1/2 tasse de raisins secs
1/2 tasse de lait
2 oeufs
1/4 tasse de beurre fondu

e Mélanger les 7 premiers ingrédients; incorporer les
pommeset les raisins.

e Battre ensemble le lait, les oeufs et le beurre fondu;
verser sur les ingrédients secs et remuer délicatement
juste pour humecter les ingrédients secs.
eRemplir aux deux tiers des moules à muffins bien
graissés; cuire au four à 400°F environ 20 minutes.
Détacher les parois et démouler.
ENVIRON | DOUZAINE

Déjeuner minute
 

1 petite banane tranchée
3/4 tasse de lait
1/4 tasse de germe de blé
1/4 tasse de jus d'orange
1 c. a table de miel
1 c. à thé de jus de citron
pincée de sel

‘e Placer tous les ingrédients au mélangeur et battre à
haute vitesse | minute.

e Réfrigérer environ 10 minutes et servir.
ENVIRON | 1/2 TASSE

Pouletfrit
 

3/4 tasse de germe de blé
1/4 tasse de fromage parmesan râpé
2 c. à table de persil
1/2 c. à thé d’origan
1/2 c. à thé de thym
1/4 tasse d'huile
1/4 tasse de beurre
1/4 c. à thé de poudre d'ail
3 1b de poulet en morceaux

» Mélanger germe de hlé, fromage, persil, origan et
thym.

e Faire fondre dans un plat de 9 x 13 pouces le beurre;
ajouter l'huile et la poudre d'ail et bien remuer.

« Tremper chaque morceau de poulet dans le beurre à
l'ail puis enrober du mélange au germe de blé.

e Placer le poulet pané dans le plat qui a servi à fondre
le beurre et cuire au four à 375°F environ ! heure ou
jusqu'à ce que le poulet soit tendre.

6 PORTIONS

Salade panachée
1 grosse laitue romaine déchiquetée
1 concombre haché
500 mL de germes de haricots
175 mL de céleri tranché
125 mL de carottes tranchées minces
2 tomates hachées
| pomme tranchée
1/2 piment vert haché
300 mL de mayonnaise
50 mL de jus de pomme
125 mL de germe de blé

 

e Mélanger les 8 premiers ingrédients dans un grand
saladier et bien mêler.

e Combiner mayonnaise et jus remuer jusqu’à consis-
tance lisse; verser sur la salade et remuer délicate-
ment.

e Juste avant de servir, saupoudrer le germe de blé et
brasser légèrement.

8 PORTIONS

Le grain de blé est
constitué de trois parties:
l'enveloppe, l’amande et

le germe. Le germe repré-
sente la partie 'qui germe
lorsqu'on le met en terre.
Sa valeur nutritive a été
reconnue par les amateurs
d'aliments naturels qui
l'ont depuis longtemps
inséré à leur alimentation;
de plus en plus, les
consommateurs essaient
de l'incorporer à leur
alimentation à titre d'élé-
mentnutritif essentiel à la
vie et à la croissance, en

cette époque où l’on pré-
conise un mode de vie
plus sain pour être en
meilleure forme.

À l'origine utilisé com-
me céréale, le germe de
blé s’est par la suite révélé
délicieux et facile à adap-
ter dans de nombreuses
recettes dont il rehausse la
saveur et surtout la valeur
nutritive. On peut par
exemple simplement le
saupoudrer sur des plats
aux oeufs ou au fromage

 
ou sur des desserts en
crème ou sur le yogourt.
On peut l'ajouter à la

a

farce de volaille ou a la

Pâté mexicain

panure de poisson, au
mélange de pain de vian-
de ou aux céréales du
matin.
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Mangerplus de fruits...

...est avant tout une question de goût et s'y
habituer est une questionde santé! Optez donc.
pour une transition graduelle; commencez par
remplacer le morceau de gâteau par des
desserts agrémentés de fruits: un pouding
chômeur aux pêches, une bagatelle aux poires,
un croustillant aux pommes, des grands-pères
aux bleuets. Ensuite, choisissez les desserts
plus légers: blanc-mangers, poudings et
yogourts rehaussés de fruits frais. Enfin, offrez
les fruits frais arrosés de sirop d'érable ou
préparez une mousse simple en battant des
blancs d'oeufs avec un peu de sucre et un fruit
réduit en purée (bananes, fraises, etc.) Autant
que possible, laissez «traîner» dans la cuisine
un plateau bien rempli de fruits mûris à point et
souvenez-vous que vous économisez toujours
avec les fruits: un fruit coûte moins cher
qu'une pâtisserie et fournit moins de calories!    

Lasagne au fromage
 

 

1 oignon haché
1 piment vert haché
! gousse d'ail broyé
I Ib de boeuf haché
1 boîte de tomates (14 0z/398 g)
2 c. à thé de poudre de chili
2 tasses de céréales Corn Flakes
3/4 tasse de farine
2 c. à thé de poudre à pâte
3/4 c. à thé de sel
3 c. à table de germe de blé
1 oeuf
1/2 tasse de lait
1/4 tasse d'olives hachées
2 c. à table de beurre fondu

e Dans un grand poélon, dorer l'oignon, le piment vert
et l'ail; ajouter la viande et cuire jusqu'à ce qu'elle
soit brunie. Jeter l'excédent de gras.

e Ajouter tomates et poudre de chili et bien mêler:
verser dans un plat à gratiner graissé et mettre de côté.

e Emietter les céréales; ajouter farine, poudre à pâte,
sel et germe de blé.

e Combiner l'oeuf, le lait, les olives et le beurre fondu;
verser ‘sur les ingrédients secs et bien remuer. Couvrir
la viande de ce mélange et cuire au four à 350°F
environ 45 minutes ou jusqu’à ce que le dessus soit
bien doré.

4 PORTIONS

2 c. à table d'huile
1 oignon émincé
1 gousse d'ail émincé
1 boîte de tomates (28 oz)
2 boîtes de purée de tomate (6 oz ch.)
1/2 tasse d’eau
pincée de sel
1/2 c. à thé d'origan
1/2 c. à thé de basilic
9 pâtes à lasagne
fromage mozzarella tranché
1 1/2 tasse de fromage ricotta
l tasse de germe de blé
1/2 tasse de fromage parmesan râpé

e Dorer l'ail et l’oignon dans l'huile chaude jusqu’à
tendreté de l'oignon; ajouter tomates, purée de
tomate, eau, sel, origan et basilic. Mijoter à découvert
environ 30 minutes.

eCuire les nouilles selon le mode d’emploi et bien
égoutter; couvrir le fond d’un plat de 13 x 9 pouces de
3 pâtes. .

eParsemer le tiers du fromage ricotta et étendre 3
tranches de mozzarella; saupoudrer 1/3 tasse de germe
de blé. Napper du tiers de la sauce.

e Répéter l'opération deux autres fois puis saupoudrer
le fromage parmesan sur le dessus.

e Cuire au four à 375°F de 25 à 30 minutes ou jusqu'à
ce que la sauce bouillonne et laisser reposer 10
minutes avant de servir.

8 A 10 PORTIONS

Biscuits de santé
 

300 mL de farine ‘
125 mL de gruau
125 mL de germe de blé
2 mL de poudre à pâte
I mL de sel
125 mL de beurre
125 mL de beurre d’arachide
125 mL de miel
2 oeufs
5 mL de vanille
250 mL de brisures de chocolat
250 mL d’arachides
250 mL de raisins secs
125 mL de graines de tournesol. décortiquées

e Mélanger les 5 premiers ingrédients et bien remuer.
e Battre ensemble les 2 beurres, le miel et les oeufs;
incorporer la vanille.

e Combiner les 2 mélanges et bien battre; incorporer
brisures de chocolat, arachides, raisins et graines de
tournesol.

e Déposerpar cuillerées à thé sur des plaques à biscuits
graissées: aplatir légèrementà la fourchette et cuire au
four à 190°C de 10 à 12 minutes ou jusqu'à ce que
les biscuits soient dorés,
ENVIRON 4 DOUZAINES
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J Ib de morue salée
Je &table.d'huile:
! oignon tranché
1 ¢. à ‘table de vinaigre
1/2. c..à thé. de moutarde du commerce
1/4tasse de lait
! tasse de chou finement haché
1/2-tasse de piment vert haché
1/2 tasse de concombre haché
2 tomates moyennes hachées
laitue:
set-et poivre

o Tremper la morue dans l’eau froide, toute une nuit;
égoutter. Déposer dans une casserole, couvrir d’eau
froide, chauffer jusqu’à ébullition et égoutter.
mietter la morue.

e Chauffer l’huile et dorer l'oignon à feu doux; retirer
du feu.

e Ajouter en remuantle vinaigre, la moutarde etle lait.
élanger morue, chou, piment vert, concombre et

tomates et brasser délicatement; ajouter l’oignon et la
sauce et brasser à nouveau délicatement.

eRéfrigérer quelques minutes; tapisser de laitue un
grand saladier et au moment de servir, y déposer la
salade.

4 À 6 PORTIONS

Morue pochée

1 Ib de morue en filets
1 1/4 tasse de lait
1 feuille de laurier
1 clou de girofle
2 c. à table de beurre
1 échalote hachée
2 c. à table de farine
! c. à thé de jus de citron

:
| échalote hachée

eCouper le poisson en portions, chauffer jusqu’à
ébullition le lait avec la feuille de laurier et le clou de
irofle. Y ajouter la morue, amener de nouveau à
bullition, baisser le feu, couvrir et laisser mijoter 5
minutes ou jusqu’à ce que le poisson s’effeuille à la
fourchette. Retirer le poisson du liquide de cuisson et
arder au chaud.

e Fondre le beurre et ajouter ! échalote; remuer et cuire
à feu doux 3 minutes. Saupoudrer la farine, mêler et
retirer du feu; verser le liquide de cuisson du poisson
et continuer la cuisson à feu vif sans cesser de tourner,
jusqu'à ce que la sauce bouillonne et soit lisse et
épaisse.

e Ajouter le jus de citron et verser sur le poisson;
parsemer l’échalote et servir immédiatement.

4 PORTIONS

Casserolede spaghetti
2 Ib de morueen filets
I boite de palourdes (5 oz)
2 c. a table d’huile
1/2 tasse d’échalotes hachées
| gousse d’ail haché
1 boite de crème de céleri (10 oz)
1/2 tasse de lait
2 c. à table de persil haché
2 c. à table de piment rouge doux haché (du commerce)
pâtes cuites
1/4 tasse de parmesan râpé

 

e Egoutter les palourdeset réserver le jus; rincer et bien
égoutter.

eDorer l'ail et les échalotes dans l'huile chaude:
ajouter les filets et cuire des deux côtés.

e Étendre les pâtes dans un plat à four graissé; déposer
ail, échalotes et poisson sur le dessus.

e Mélanger tous les autres ingrédients sauf le fromage;
ajouter le jus réservé et mêler. Verser sur le poisson
saupoudrer le parmesan et cuire à 400°F environ 20
minutes ou jusqu'à ce que ce soit bien doré.

6 PORTIONS

.6:12LA VOIX GASPESIENNE, MERCREDI19'MARS 1986
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Congelée, fraiche ou
salée, la morue se retrou-
ve sur les tables du monde
entier; bien avant la dé-
couverte du nouveau
monde, les Islandais, les
Portugais et les Basques
étaient venus pécher a la
morue sur les bancs de
Terre-Neuve.

La morue est exclusive-
ment un poisson d’eau
salée; on la trouve des
deux cotés de I’ Atlantique
et en abondance dans les
eaux québécoises, du dé-
troit de Belle-Isle a Ta-
doussac, le long de la
Côte Nord et au sud du
golfe de la Baie des
Chaleurs à Rimouski.

La morue fraîche est
une petite merveille; sa
chair est d’un blanc lai-
teux et sa saveur très

 
délicate. Toutefois, on la sieurs heures.
retrouve plus souvent à
l’état congelé et transfor-
mé en bâtonnets prêts à
servir. La morue salée fait
aussi d’excellents plats: il
faut d'abord la débarras-
ser de son sel. Pour ce
faire, immergez-la dans
de l’eau froide et
laissez-la tremper plu-

Attention... un déli-
cieux poisson peut être
ruiné par un manque de
savoir ou d'attention du
cuisinier; la plus grande
faute à éviter: une cuisson
trop prolongée qui
assèche et durcit le pois-
son.

Filets napolitains

| Guimauvesau miel...

  

 

..une fantaisie sucrée à souhait, d’une ;
“ délicatesse fondante, qui se confectionne
aisément à la maison! Mélangez1/2tassede
-sirop. de mais, 2'c. à‘table de miel;et 2.c: à +

ble: d'eau; amenez.à. ébullition et laissez
ouillir une minute. Refroidissez. puis .

trempez-y des guimauves ‘du commerce à :
“ l’aide d’une fourchette. Laissez égoutter puis
“-roulez-les dans la noix de coco ‘nature ou que

vous aurez brunie au four. Déposez. vos
guimauves enrobées sur un papier ciré et

   

substituer à la noix de coco des céréales
aromatisées aux fruits ou au chocolat dù
commerce que vous aurez émiettées parfaite-
ment. Vous pouvez aussi utiliser des guimau-
ves au chocolat pour varier les couleurs et les   saveurs! .

 

Croquettes de morue

1/2 1b de morue salée
1 1/2 tasse de pommes de terre en purée
1 oeuf battu
2 c. à table d’oignon haché
farine
8 tranches de bacon

e Tremper la morue dans l’eau froide toute une nuit;
l’égoutter, la couvrir à nouveau d’eau et amener à
ébullition. Mijoter 15 minutes, égoutter puis émietter.

e Mélanger pommesde terre, oeuf et oignon; ajouter le
poisson et bien mêler.

e Façonner 4 croquettes et passer dans la farine; frire le
bacon jusqu’à ce qu’il soit croustillant. Retirer le gras
et ne conserver dans le poélon que 2 c. a table;
réserver le reste.

eCuire les croquettes dans ce gras; en rajouter si
nécessaire en cours de cuisson. Frire jusqu’à ce que ce
soit bien doré.

e Servir avec le bacon.
4 PORTIONS

Soupe orientale
 

 

1 boîte de crème de champignons (10 0z/284 mL)
1 petit oignon haché
1 tasse de brocoli en bouquets
] tasse de tomates hachées
1/2 c. à thé de basilic
4 filets de morue

e Mélangertous les ingrédients sauf le poisson; graisser
4 plats individuels et répartir ce mélange également.
eRouler les filets et en déposer un dans chaque
ramequin; recouvrir de papier aluminium et cuire au
four à 400°F jusqu’à ce que le poisson s'effeuille
facilement à la fourchette.

e Servir aussitôt, avec un plat de riz si désiré.
4 PORTIONS

1 Ib de morue congelée
5 tasses de bouillon de poulet
1 tasse de champignons frais tranchés
1 tasse de petits pois
2 carottes coupées en lanières
1/2 tasse de céleri tranché
1 c. a table de sauce soya
pincée de gingembre
nouilles chinoises au goût

eDécongeler partiellement le poisson, environ 30
minutes; couper en cubes d’un pouce. “

e Mélanger le bouillon, les légumes, le gingembre et la

 

laissez sécher environ une heure. Vous pouvez 4%

 

sauce soya; amener à ébu lition, réduire le feu et $i
mijoter 10 minutes. Ajouter le poisson et prolonger la «
cuisson de 5 à 7 minutes ou jusqu’à ce que le poisson
soit cuit. ;

e Ajouter des nouilles chinoises si désiré et servir
aussitôt.

4 À 6 PORTIONS

Entrée de morue
 

1 Ib de morue cuite et refroidie
2 c. à table de raifort du commerce
1 tasse de crème sure
pincée de sel
| c. à thé de poudre d’oignon
2 c. à thé de jus de citron
1 c. à thé d’aneth ,Ç
3 oeufs cuits durs, coupés en deux
6 tranches de tomates
6 feuilles de laitue

e Couper le poisson en 6 parties égales; disposer dans
un plat peu profond sans superposer les morceaux. ‘

e Mélanger les 6 ingrédients suivants et étendre sur le
poisson, couvrir et laisser reposer au réfrigérateur |
eure.

e Pourservir, garnir 6 assiettes d’une feuille de laitue; y
déposer une portion de poisson, napper de sauce et
ajouter 1/2 oeuf et 1 tranche de tomate.

6 ENTRÉES
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Brocolis |Échalotes |29
grosseur14 Eh 2/.49 4

Raisin |Pommes
rouge rouges dél.

CSA(240 kg) 1 = 09. heko) a 6 9.

SantéetBeauté
Savon Coast

“ désodorisant(gratuit)
paquet 5 barres

    

   

 

      

   

 

 
 

 
       

   
  

   

  
“’Grad, algues marines

contenant 500 mi

   

  

 

   

   
  

 

Affiliés avec Aligro Matane

 

 

  

 

 

 

 

  

e nuit; L'Est s s s
ener à =| Ln, for à A 3 ne \, LI TH ,
etter. =ÿ YLanf4 AGO IONIQUE 3 Beurre d’arachides Café

uter le , . Grad, crémeux Grad instantané

frire le Macédoine pot de 500 g pot de 283 g
le gras o
table: Grad, boite 540 mi 1 38 5.39

iter si Mélange a gateau
que ce ae Nous nous réservons Je droit de limiter lesii 9 9 Papier toilette Sauce

Votre épicier Action Plus se réserve le droit de corriger Grad blanc ou chocolat, 520 g Grad, blanc Grad, hot chicken
tes prix résultant d'une erreur d'impression. L ti emballage 8 rouleaux boîte de 398 ml

Semaine du otion rose
Grad, contenant 1.5 litre 1 89 59

19 au 22 mars 2 : 
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SESTIN glacée assortie
contenant de 2 litres

299
Semaine du

18 au 22 mars

extra gros, catégorie À
à la douzaine

 
Soupe
AYLMER
lég. ou tom.
bte 540 ml

Papier
COTTONELLE
hygiénique
coul, var. 4 roul.

Mouchoirs
SCOTTIES
blanc ou beige
boîte de 200

 

Jus
OASIS
saveurs var.
1 litre

Garniture
VACHON
à tartes, choix
boîte de 540 ml

Maïs
G.G. NIBLETS
en grains
boîte 341 ml

Détergent
0XYDOL
en poudre 8 49
bte 12 litres a

 

Haricots
LE SIEUR
verts assai., no
1 & 2,398 ml

a
PS

maraares
COIR ITALY

Huile
CRISCO
végétale
bile 1 litre

Farine
FIVE ROSES
sas de 10 kg

.79
Margarine
LACTANTIA
molle
cont. 907g .

Riz
DAINTY
frit, choix sav.
boite de 350 g

2.09

7.99

Café
SANKA
moulu, mout. 4 59

1 variées, 369 g =

 

COKE, SPRITE
classigue,rég., diet3 99
750 mi + dép. 6/d m

Cocktail
AYLMER
fruits variés 1 1 9
boîte 540 nl »

‘Café
SANKA
inst., rég. ou
décaf., 170g

Chocolat
NESTLE QUIK
instantané
boîte 15

Croustilles
YUM YUM
assorties
sac de 400 g

-A._Desrosiers
rue Saint-Pierre, Matane (Québec) 

 



 

 
 

 

Cuisses

 

 

 

de poulet fraiches avec dos

 

A‘de.poulet(3:94 kg):

Poitrinesde poulet
fraîches ou congelées avec dos(3.48 kg) ….

Poitrines de poulet
frais désossé, boîte de 5 kg (12.08 ka)

Foie de veau
(produit décongelé) (7.67 kg)

    

‘Soc de porc
‘frais désosséroulé (3.26 kg) |

Saucisses Ce 5
porcet boeuf(vrac) (4.17 kg) 1 .89 Ib

Cretons 1.79
Produits Salaisons Orford

Jambon

frais, contenant de 300 g

Produits Maple Leaf

Épaule
semicuit, tranché

de porc fumée ou morceau 2 88

désossée 2 58 (6.35 kg) - i"

(5.69 kg) . Ib

Jambon Bacon
deli Mère Michel
tranché selon vos 4 58
besoins (10.10 kg) = Ib

Produits Tour Eiffel

Paté

Canadien
morceau ou en

Boudin
frais 48

(3.26 kg) 1 - Ib

 

  

 

tranches (4.37 kg) 1 a 98 t

   
  
   

  148
,Ib. _ | -  

 foie, réguli

ual er 2 . 1 8 b Produits laitiers

Rôti Fromage
de porc cuit
tranché ou

Oka

4.89. |“== 6.48morceau (10.78 kg) a tb - Ib

Ces spéciaux sont disponibles chez les épiciers affiliés

à Aligro Matane. Certains produits ou formats pourront

être remplacés si non disponibles.

  

 
Tarte Dentifrice
SMITH y. J] Grad 1 1 9
créme chocolat, coco 1 . 19 I tube de 100 mi cu.

îte de 14 7bette do 1402 Créme |
Jus Byly, désodorisante 2 99

WELCH'S 1 09 tubede 15g =

contenant de 12 0z - Antiphlogestin«
tube de 80 mi æ 79

Paté St-Hubert 39 «f
à la dinde ou aûpoulet, bte 8 oz 1 ‘1 Mousse

Fraises York
entières, contenant de 600 g 2.49

1

 |

Clairol, coiffante ferme 2 89
ou:normal, cont. de 150 g BUS
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Ananas Dole tranchésou broyés, boîte de 540 m!

Pâté Paris Pâté de toie, boîte de 180 9

Crevettes Beaver cocktail, boîte de‘66 g-

Moules Beaver fumées. boîte de 105 g

Sauce Hunt's tomates, boîte de 398 mi

‘Fèves St-Arnaud blanches,cello de 900 g

Pois Avion gros;jaunes,cetlo de 900 g

Raisins Sun Maid sans pépins, cello de 680.9

Pâte Robin Hood à tarte feuilletée,boîte de 540 g
oa Fry's pur, contenant de 250 9

Lait Eagle Brand condensésucré, boîte de 300mi
Bouchée Ken Ration tendre,sacde 8 kg

Toast Grissol Melba au choix, ‘boîte de 400g

Biscuits Lido au choix, sac de350 9.

VinL'Oiseau bleu bouteiliede 750 mi

 

  
Papier Stuart House d'aluminium 12 pouces, boîte de 25 pieds

Nettoyeur Fantastik vaporisateur, contenant de 700 mi

Lave-vitres Windex contenant de rechange de 900 mi, arômerégulier ou citron

Friandises Lowney Bridge Mixture, cello de 340 g

Friandise Lowney Supersacs, au choix, sac de 5 barresrégulières

- Arachides Krispy Kernels blanches, boîte de 400 g

Boisson YOpfraises, kiwi, framboise,fruits exotiques, groseilles, bouteille de 200 ml

Chiffons Grad
ré-utilisables assortis

boîte de 10

s Grad
en épis, 4 épis
boîte de 1.14 kg

   
 

Tomates
produit U.S.A., gros. 6 x 7

(1.52 kg)

 

Brocolis
produit États-Unis
grosseur 14, chaque 99
 

Poires
Packan de fantaisie, produit Etats-Unis
(1.52 kg) 69
 

Raisin
rouge Empereur, produit États-Unis
(2.18 kg) 99
 

“produit États-Unis

“(5.04 kg)

Échalotes
1.49

29

MD

Piment
rouge, produit États-Unis 



w

yy
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Laitue
pommée

- produit Floride
“grosseur 24, chaque

49
Radis
Cellos, produit U.S.A., format 6 oz

Champignons
blancs, culture canadienne, 8 oz

Raisin
vert, produit Chili (3.06 kg)

Pommes Mcintosh
A.C. de fant., Québec, gros. 120 (1.08 kg)

  
  

   

    

Savon

Cure-oreilles
Grad, boite de 180

Dentifrice

QD
et

=
©
oO
£0
or

Qo

®
qu

c
w
vu  

 

2/.49
1.29
1.39.

49, ;

Cashmere, bouquet, paquet 3 barres 89

99
Colgate, régulier, menthe ou gece] 39
tube de 100 m} =

  

  
  

main
a

 

Margarine
> /LACTANTIA-

mole, contenant 454s
  

  

     

Haricots
IDEALverts‘no 1, boîtede 540:m
“Pois verts
 ADEAL no 1,boîte de 540.m
“Tomates

: or AYLMERde choix, boîte de 540 ml
ap oi iuSauce
Détersif | CORDON BLEU b.b.q. (398mi) ou hot chicken (540 mi)

ABC UNCLE BEN’S converted, boite de 900 g
-en-poudre, bte 6 litres Ched'art
2.99 LACTANTIA fondue à tartiner, contenant de250g.

  

  

     

  

 

   

   
  

 

    

 

  

 

Biscuits
CHRISTIE Premium Plus salés ou non ou soda salés, 450 g
Barres .
QUAKER DIPS choix de saveurs, boite de 170-g
Détergent
PALMOLIVEliquide, bouteille de 1 litre--

 

    
    
    

Semaine du 19 au 22 mars

   
  

 

   

  

    

Fesse de porc
frais (jambonneau) un bout ou
Pautre eny.:2 kg(2.38kg) 9.08»Ab

Fesse de porc
frais, tranché ou morceaux
coupe du centre (3.70 kg) : 1

Rôti
de cuisse de porc frais
désossé (5.69 kg)

Escalopes
de porc (7.89 kg)

    frais, catégorie À
plus de 2 kg (2.54 kg)

1.15.
Jambon
cuit extra maigre, tranché selon bes. (5.69 kg)

Simili poulet
tranché selon besoin (3.70 kg)

Saucisses
fumées, emballage de 450 9

Jambon de campagne
La Varenne fumé Farét noire ou au porvre tr. ou morc. (9.44 kg)

    

   

68»

  

    

    

 

# 

   

    

    

 

 

          258. Tate fromagée contenant de 300g. ... ............... .
° eg Bolognecello ou ciré, tranchéselon vos besoins(3:48:9)1 816.

1.68» = Bolognecherry, tranché selon besoin (3.70kg) .....….

1.68 © Pâté en croute poulet ouboeut, 1509...1.28
3 Rôti de dindon désossé Dind'Or, viande blanche, 700 g (12.52 kg) . 5.68 10

4.28 Ib Poulet frit pane surgelé, contenantde 900g ............ :

      

 

  
   

  
    

Ta
il
le
fe
r

    
   

   

 

 

   
  

  
Farine

2 JuS GRAD sac de 3.5 kg 2.69

© S| Papier :
©! NIAGARA 5 GRADhygiénique blanc, emb. 4 rouleaux.95

à d'orange, contenant de 120z = | Pain Ni
“0 5 GRAD ou SERV! hot dog, hamburger, pat 12 1 .09

5 Pizza McCain | Chocolat 2 29
B 5 po., Crousti tendre, Deluxe, Pepperoni 2.69 o GRAD instantané, boîte de 750 g a

à Brocoli Pepp Farm Q-| Pêches 1 29
Grad, demies ou tranchées, bte 796 miou chou fleur avec sauce fromage, 206 g 1 49    

 

Céréale Quaker Croque Nature rég., 450 gFèves Heinz au lard sauce tomates. bte 150z. ...79 Gherkins Habitantasst… pot de 375ml1 ..…..…. 2.29 Caté Taster’s Choiceinst. rég.. décaf.. 198g. 6.89

Boeuf Fray Bentos sate. boite 3409... 1.89 SoupeLipton poulet-nouilles Cup-A-Soup, bte 4 1,09 Nourriture Purina Dog Chow siche pour chien, 2kg 3.29 Sacs Baggies a sandwich, boite 100 ... 0...4.
Pâté Cordon bleu de jambon,boîte 1989 . 1.59 Raisin Wasco Sultana Australie. bte 750g ..... 2.39 Vin l’Oiseau bleu bouteille de 750m! .......DE Poudre Ajax a récurer, boite de 600g... ... . ..19

Sauce Heinz aux tomates, boîtede 14oz75 Garniture Lucky Whif à dessert, boîte 95g .… 89 Vin Grand Maison blanc mousseux, blle 750 ml... … Menthes Rito saveurs assorties, cello 400g .… : |

 

 

    Marché Henri Marquis
Grosses-Roches 9 733-4909

Épicerie-Boucherie St-Gelais
405 boul. Dion, Matane 566-2830

   
  
  

Épicerie Besnier Enr.
Sainte-Anne-des-Monts

Marché Mont-Louis Enr.
Mont-Louis'

Étienne Rouleau
St-Adeime

763-2633
797-2181

733-4633

 

   

Epicerie R. Ouellet.
EpicSaumon, 22 de l'Église 778-5944  

   L.B. Ouellet
St-Léandre 737-4955

   

        
  

TOUJOURS PLUS POUR VOUS! Marché A.Chouinard et Fils Enr.

50, rueSt-Georges, Price (11)775-3734

Épicerie St-Noël'Enr.
BENeaOA-776-2932

 

  Épicerie H.G.O.
St-Lue  562-0052    

  
  

  

  
  
  

 

   

     

  

  

 

   

  
   

 


