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Le « food pairing », ou 
« l’art d’associer parfaitement 

deux aliments » 
avec les myrtilles sauvages

Sucré, intensément fruité et parfois même presque 
épicé – voilà comment on peut décrire le goût des 

myrtilles sauvages du Canada. La caractéristique typique 
d’un fruit sauvage est sa taille, qui est différente pour 

chaque baie : certaines sont plus foncées, certaines plus 
petites – elles sont simplement de la forme et de la 

couleur dont la nature les a dotées. Mais avec quoi ces 
petits fruits délicieux se marient-ils le mieux ? 

www.myrtillessauvages.fr
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Les myrtilles sauvages 
du Canada…

... sont disponibles toute l’année 
sous forme surgelées. Les fruits sont congelés 

séparément dès la récolte. Ils gardent ainsi 
leur forme, leur couleur et leurs bienfaits précieux 
et sont ainsi un ingrédient idéal dans la cuisine. 
Que ce soit pour la pâtisserie ou les plats salés, 

les myrtilles sauvages sont d’une incroyable 
polyvalence et s’utilisent avec créativité. 
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