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NOS RECETTES
Des idées gourmandes pour sublimer nos produits
Farines · Gnocchi · Riz · Huiles aromatisées · Vinaigre balsamique · Légumes grillés · Gressins · Vins
APERITIF
Plateau antipasti aux gressins Rubata & Torinesi  ⏱ 10 min
Ingrédients (4–6 personnes)
1 paquet de gressins Rubata BPBQ
1 paquet de gressins Torinesi BPBQ
Charcuteries italiennes : bresaola, prosciutto, coppa
Fromages : burrata, gorgonzola, pecorino
Légumes grillés BPBQ (artichauts, poivrons, aubergines)
Olives marinées
Tomates séchées à l'huile
Huile d'olive extra vierge BPBQ pour tremper
Présentation
1. Disposez les gressins dans un grand verre ou une corbeille au centre du plateau.
2. Arrangez les charcuteries en rosettes ou enroulées autour des gressins.
3. Répartissez les fromages en morceaux généreux sur le plateau.
4. Complétez avec les légumes grillés, olives et tomates séchées.
5. Servez avec un ramequin d'huile d'olive extra vierge pour tremper. Accompagnez d'un verre de vin blanc.
💡 Conseil : Les gressins Rubata sont plus épais et croustillants — parfaits pour les dips. Les Torinesi, fins et allongés, se marient idéalement avec les charcuteries.


Trio de trempettes aux huiles aromatisées  ⏱ 10 min
Ingrédients (4–6 personnes)
Gressins Rubata & Torinesi BPBQ
Trempette 1 : huile d'ail BPBQ + herbes fraîches + fleur de sel
Trempette 2 : huile au basilic BPBQ + tomates séchées mixées
Trempette 3 : huile au piment BPBQ + citron + parmesan râpé
Préparation
1. Préparez chaque trempette dans un ramequin individuel.
2. Trempette ail : versez l'huile d'ail dans un ramequin plat, parsemez d'herbes et de fleur de sel.
3. Trempette basilic : mixez 4–5 tomates séchées avec l'huile au basilic pour une pâte épaisse.
4. Trempette piment : mélangez l'huile au piment avec 1 c. à café de jus de citron et 1 c. à soupe de parmesan.
5. Disposez les trois ramequins au centre d'un plateau avec les gressins tout autour.
💡 Conseil : Idéal pour l'apéritif ! Variez les huiles selon votre goût et la saison.

FARINES DE POIS CHICHE
Socca Nicoise ⏱ 30 min
Ingrédients (4 personnes)
· 250 g de farine de pois chiche
· 500 ml d'eau tiède
· 3 c. à soupe d'huile d'olive BPBQ
· 1 c. à café de sel
· Poivre noir 
Préparation
     1. Préchauffez le four 15 minutes à 275° C
2. Mélangez la farine de pois chiche, l'huile d’olive et le sel dans un saladier. Ajoutez l’eau au fur et à mesure pour ne pas former de grumeaux.
3. Versez cette préparation sur une plaque bien huilée (l’épaisseur ne doit pas excéder 3mm
4. Placez la plaque en haut du four.
5. Comptez 2 minutes puis passer en mode « grill ».
6. Laissez cuire 7 minutes de plus. La socca doit être bien dorée.
7. Sortez la plaque du four, coupez la Socca en portions, saupoudrez-les de poivre et dégustez immédiatement.
💡 Conseil : Servez directement sur la plaque chaude découpée en triangles irréguliers.

Socca à l'huile d'ail  ⏱ 30 min
Ingrédients (4 personnes)
250 g de farine de pois chiche
500 ml d'eau tiède
3 c. à soupe d'huile d'ail aromatisée BPBQ
1 c. à café de sel
Poivre noir fraîchement moulu
Romarin frais (optionnel)
Préparation
1. Mélangez la farine de pois chiche, l'eau et le sel dans un saladier. Fouettez jusqu'à obtenir une pâte lisse et sans grumeaux.
2. Incorporez 2 c. à soupe d'huile d'ail. Laissez reposer 20 min à température ambiante.
3. Préchauffez le four à 240 °C (chaleur tournante) avec une plaque à l'intérieur.
4. Sortez la plaque chaude, huilez-la légèrement et versez la pâte (3–4 mm d'épaisseur).
5. Enfournez 10–12 min jusqu'à ce que la socca soit dorée et légèrement croustillante sur les bords.
6. Arrosez du reste d'huile d'ail, poivrez généreusement, parsemez de romarin et servez aussitôt.
💡 Conseil : Servez directement sur la plaque chaude découpée en triangles irréguliers.

Falafels au piment  ⏱ 45 min
Ingrédients (4 personnes · ~16 falafels)
250 g de farine de pois chiche BPBQ
400 g de pois chiches cuits (en boîte, bien égouttés)
1 oignon rouge émincé
3 gousses d'ail
1 c. à café de piment fort (ou selon goût)
1 c. à café de cumin moulu
1 c. à café de coriandre moulue
Persil plat frais, sel, poivre
Huile pour friture
Préparation
1. Mixez les pois chiches, l'oignon, l'ail, les épices et les herbes jusqu'à obtenir une pâte grossière (pas lisse).
2. Incorporez la farine de pois chiche, salez et poivrez. Formez des boulettes de 3 cm de diamètre.
3. Réfrigérez 15 min pour que les falafels se tiennent mieux à la cuisson.
4. Faites chauffer l'huile à 175 °C. Faites frire les falafels 3–4 min jusqu'à dorure.
5. Égouttez sur papier absorbant. Servez avec une sauce yaourt-citron et une salade.
💡 Conseil : Pour une version au four : badigeonnez d'huile et enfournez 25 min à 200 °C en retournant à mi-cuisson.

Houmous classique à la farine de pois chiche  ⏱ 15 min
Ingrédients (4 personnes)
60 g de farine de pois chiche BPBQ
240 ml d’eau froide
3 c. à soupe de tahini
2 c. à soupe d’huile d’olive extra vierge BPBQ
Le jus d’1 citron
1 gousse d’ail
1 c. à café de sel, paprika pour le service
Préparation
1. Dans une casserole, délayez la farine de pois chiche dans l’eau froide en fouettant pour éviter les grumeaux.
2. Faites cuire à feu moyen en remuant constamment pendant 5 à 7 min jusqu’à obtenir une pâte épaisse qui se détache des parois.
3. Laissez tiédir 5 min, puis mixez avec le tahini, le jus de citron, l’ail et le sel jusqu’à obtenir une texture lisse et crémeuse.
4. Versez dans un bol, arrosez d’huile d’olive, saupoudrez de paprika et servez avec du pain pita ou des légumes crudités.
💡 Conseil : La farine de pois chiche cuite donne un houmous sans pois chiches en boîte — texture plus fine et saveur plus douce. Ajustez la consistance avec un filet d’eau.

Houmous à l’huile d’ail rôti  ⏱ 20 min
Ingrédients (4 personnes)
60 g de farine de pois chiche BPBQ
240 ml d’eau froide
3 c. à soupe de tahini
3 c. à soupe d’huile d’ail aromatisée BPBQ
Le jus d’1 citron
Sel, cumin moulu pour le service
Préparation
1. Délayez la farine de pois chiche dans l’eau froide dans une casserole. Faites cuire à feu moyen en remuant 5 à 7 min jusqu’à épaississement.
2. Laissez tiédir puis mixez avec le tahini, 2 c. à soupe d’huile d’ail, le jus de citron et le sel jusqu’à texture lisse.
3. Dressez dans un bol, arrosez de la c. à soupe d’huile d’ail restante, saupoudrez de cumin et servez avec des gressins BPBQ.
💡 Conseil : L’huile d’ail aromatisée BPBQ apporte une saveur ronde et profonde sans l’âcreté de l’ail cru — idéal pour un houmous équilibré.


Houmous rouge au piment & basilic  ⏱ 20 min
Ingrédients (4 personnes)
60 g de farine de pois chiche BPBQ
240 ml d’eau froide
2 c. à soupe de tahini
2 c. à soupe d’huile au basilic aromatisée BPBQ
1 c. à café de piment fort (ou selon goût)
Le jus d’1 citron, 1 gousse d’ail, sel
Préparation
1. Délayez la farine de pois chiche dans l’eau froide. Cuisez à feu moyen en remuant 5 à 7 min jusqu’à épaississement.
2. Laissez tiédir puis mixez avec le tahini, le jus de citron, l’ail, le piment et le sel.
3. Versez dans un bol, arrosez d’huile au basilic, décorez de feuilles de basilic frais et servez avec des gressins BPBQ.
💡 Conseil : La combinaison piment + basilic BPBQ crée un accord italo-oriental surprenant, parfait pour l’apéritif ou un buffet.


FARINES DE CHATAIGNE
Crêpes de châtaigne aux légumes grillés  ⏱ 25 min
Ingrédients (4 personnes)
150 g de farine de châtaigne BPBQ
50 g de farine de blé
2 œufs
400 ml de lait
2 c. à soupe d'huile d'olive
1 pincée de sel
Légumes grillés BPBQ (courgettes, poivrons, aubergines)
Ricotta ou fromage de chèvre frais
Préparation
1. Mélangez les deux farines et le sel. Ajoutez les œufs battus puis incorporez progressivement le lait en fouettant.
2. Ajoutez l'huile. La pâte doit être fluide. Laissez reposer 10 min.
3. Faites cuire les crêpes dans une poêle chaude légèrement huilée, 2 min par face.
4. Garnissez chaque crêpe de légumes grillés et d'une cuillerée de ricotta. Roulez et servez.
💡 Conseil : Ajoutez un filet de miel sur la ricotta pour une touche sucrée-salée gourmande.


Castagnaccio toscan  ⏱ 50 min
Ingrédients (6 personnes)
300 g de farine de châtaigne BPBQ
500 ml d'eau froide
3 c. à soupe d'huile d'olive extra vierge
50 g de raisins secs (trempés 15 min dans l'eau)
40 g de pignons de pin
1 branche de romarin frais
1 pincée de sel
Préparation
1. Préchauffez le four à 180 °C. Tamisez la farine de châtaigne dans un saladier avec le sel.
2. Ajoutez l'eau progressivement en fouettant pour obtenir une pâte lisse et sans grumeaux (consistance de pâte à crêpes épaisse).
3. Incorporez 2 c. à soupe d'huile d'olive et les raisins secs égouttés.
4. Versez dans un plat huilé (Ø 28 cm), sur 5–6 mm d'épaisseur.
5. Parsemez de pignons de pin et d'aiguilles de romarin. Arrosez du reste d'huile.
6. Enfournez 35–40 min. La surface doit être craquelée et légèrement dorée.
💡 Conseil : Le castagnaccio se déguste tiède ou froid. Il se conserve 2 jours dans un torchon propre.

PÂTES & GNOCCHI
Gnocchi poêlés au basilic  ⏱ 20 min
Ingrédients (4 personnes)
500 g de gnocchi BPBQ
3 c. à soupe d'huile au basilic aromatisée BPBQ
2 gousses d'ail
200 g de tomates cerises
Parmesan râpé
Basilic frais, sel, poivre
Préparation
1. Faites cuire les gnocchi dans de l'eau bouillante salée selon les instructions. Égouttez dès qu'ils remontent à la surface.
2. Dans une grande poêle, chauffez l'huile au basilic à feu vif. Ajoutez les gnocchi égouttés.
3. Faites-les dorer 4–5 min en les retournant régulièrement pour obtenir une belle croûte dorée.
4. Ajoutez l'ail émincé et les tomates cerises coupées en deux. Sautez 2 min.
5. Assaisonnez, parsemez de parmesan et de basilic frais. Servez immédiatement.
💡 Conseil : L'astuce pour des gnocchi croustillants : bien les sécher après cuisson avant de les poêler.

Gnocchi à la réduction balsamique & roquette  ⏱ 25 min
Ingrédients (4 personnes)
500 g de gnocchi BPBQ
4 c. à soupe de vinaigre balsamique BPBQ
1 c. à soupe de miel
2 c. à soupe d'huile d'olive
80 g de roquette fraîche
Parmesan en copeaux
Noix concassées (optionnel)
Sel, poivre
Préparation
1. Dans une petite casserole, faites réduire le vinaigre balsamique avec le miel à feu moyen 5 min jusqu'à obtenir un sirop épais.
2. Faites cuire les gnocchi à l'eau bouillante salée. Égouttez.
3. Poêlez les gnocchi dans l'huile d'olive 4–5 min jusqu'à dorure.
4. Dressez sur assiette : gnocchi, roquette, copeaux de parmesan, noix.
5. Nappez d'un filet de réduction balsamique et servez.
💡 Conseil : La réduction se prépare à l'avance et se conserve une semaine au réfrigérateur.

RIZ
Risotto carnaroli aux légumes grillés  ⏱ 35 min
Ingrédients (4 personnes)
320 g de riz carnaroli BPBQ
1 pot de légumes grillés BPBQ (courgettes, poivrons, aubergines)
1 litre de bouillon de légumes chaud
1 oignon blanc
120 ml de vin blanc sec
40 g de beurre
60 g de parmesan râpé
2 c. à soupe d'huile d'olive
Sel, poivre
Préparation
1. Faites revenir l'oignon émincé dans l'huile d'olive à feu moyen 3 min.
2. Ajoutez le riz et toastez 2 min en remuant jusqu'à ce qu'il devienne translucide.
3. Déglacez au vin blanc. Laissez absorber complètement.
4. Ajoutez le bouillon chaud louche par louche en remuant constamment. Comptez 18 min environ.
5. En fin de cuisson, incorporez les légumes grillés réchauffés, le beurre et le parmesan (mantecatura).
6. Couvrez 1 min, remuez vigoureusement et servez aussitôt.
💡 Conseil : La mantecatura (incorporation beurre-parmesan hors du feu) est le secret d'un risotto crémeux.

Risotto arborio au vin rouge & balsamique  ⏱ 30 min
Ingrédients (4 personnes)
320 g de riz arborio BPBQ
300 ml de vin rouge corsé
700 ml de bouillon de bœuf chaud
2 c. à soupe de vinaigre balsamique BPBQ
1 oignon
40 g de beurre
60 g de parmesan râpé
Sel, poivre
Préparation
1. Faites revenir l'oignon dans le beurre 3 min à feu moyen.
2. Ajoutez le riz, toastez 2 min. Déglacez avec la moitié du vin rouge. Laissez absorber.
3. Continuez avec le reste du vin puis le bouillon, louche par louche, en remuant 18 min.
4. Hors du feu, ajoutez le vinaigre balsamique, le reste de beurre et le parmesan.
5. Rectifiez l'assaisonnement. Servez avec un filet de balsamique supplémentaire si désiré.
💡 Conseil : Le riz arborio absorbe beaucoup de liquide et donne un risotto plus onctueux et liant que le carnaroli.

Salade de riz arborio aux légumes grillés  ⏱ 30 min
Ingrédients (4 personnes)
280 g de riz arborio BPBQ
1 pot de légumes grillés BPBQ
100 g de roquette
50 g d'olives noires
50 g de tomates séchées
4 c. à soupe d'huile d'olive extra vierge BPBQ
2 c. à soupe de vinaigre balsamique BPBQ
Sel, poivre, basilic frais
Préparation
1. Faites cuire le riz arborio à l'eau bouillante salée 16–18 min. Égouttez et laissez refroidir.
2. Préparez la vinaigrette : mélangez huile d'olive, vinaigre balsamique, sel et poivre.
3. Dans un grand saladier, mélangez le riz refroidi, les légumes grillés, les olives et les tomates séchées.
4. Ajoutez la roquette et arrosez de vinaigrette. Mélangez délicatement.
5. Parsemez de basilic frais et servez à température ambiante ou légèrement frais.
💡 Conseil : Cette salade est encore meilleure préparée la veille : les saveurs ont le temps de se développer.



HUILES 
Bruschetta à l'huile extra vierge  ⏱ 10 min
Ingrédients (4 personnes)
8 tranches de pain de campagne ou ciabatta
4 c. à soupe d'huile d'olive extra vierge BPBQ
2 gousses d'ail
4 tomates mûres
Fleur de sel, poivre
Basilic frais
Préparation
1. Faites griller les tranches de pain au gril ou à la poêle jusqu'à dorure.
2. Frottez immédiatement chaque tranche avec une demi-gousse d'ail.
3. Coupez les tomates en dés et assaisonnez-les de sel, poivre et basilic.
4. Disposez les tomates sur le pain. Arrosez généreusement d'huile extra vierge BPBQ.
5. Servez aussitôt avec une fleur de sel en finition.
💡 Conseil : Une huile extra vierge de qualité est ici la star : ne lésinez pas sur la quantité !


















VINAIGRE BALSAMIQUE IGP 

Carpaccio de légumes grillés au balsamique & piment  ⏱ 15 min
Ingrédients (4 personnes)
1 pot de légumes grillés BPBQ (courgettes, poivrons, aubergines)
3 c. à soupe de vinaigre balsamique BPBQ
2 c. à soupe d'huile au piment aromatisée BPBQ
Roquette ou mesclun
Copeaux de parmesan ou pecorino
Sel, poivre
Préparation
1. Disposez les légumes grillés en couches fines sur un grand plat de service.
2. Mélangez le vinaigre balsamique et l'huile au piment. Versez sur les légumes.
3. Laissez mariner 5 min pour que les saveurs se mêlent.
4. Ajoutez la roquette sur le dessus, parsemez de copeaux de fromage.
5. Assaisonnez et servez comme entrée ou accompagnement.
💡 Conseil : En version élaborée, ajoutez quelques noix de Saint-Jacques poêlées sur les légumes.


Panna cotta au balsamique  ⏱ 20 min + repos
Ingrédients (6 personnes)
500 ml de crème entière liquide
50 ml de lait entier
60 g de sucre
2 feuilles de gélatine (ou 1 c. à café d'agar-agar)
1 c. à café d'extrait de vanille
Réduction de vinaigre balsamique BPBQ
Fraises ou figues fraîches pour servir
Préparation
1. Trempez la gélatine dans l'eau froide 5 min. Portez la crème, le lait et le sucre à frémissement.
2. Hors du feu, ajoutez la vanille et la gélatine bien essorée. Mélangez jusqu'à dissolution complète.
3. Versez dans 6 ramequins ou verres. Laissez refroidir puis réfrigérez au moins 3 h (idéalement une nuit).
4. Préparez la réduction : faites chauffer 4 c. à soupe de balsamique avec 1 c. à soupe de miel jusqu'à consistance sirupeuse.
5. Au moment de servir, nappez chaque panna cotta d'une cuillerée de réduction balsamique et ajoutez les fruits frais.
💡 Conseil : Pour démouler facilement, passez rapidement la base du ramequin sous l'eau chaude.
VINS

Guide accords mets-vins
Nos suggestions d'accords
Les vins BPBQ sont sélectionnés pour sublimer nos produits. 
Voici nos suggestions d'accords :
	Plat
	Vin recommandé
	Pourquoi ça marche

	Socca / Falafels
	Rosé BPBQ
	Fraîcheur et légèreté qui ne couvrent pas les épices

	Gnocchi poêlés / 
Risotto aux légumes
	Blanc BPBQ

	Notes florales et acidité qui relèvent les légumes grillés

	Gnocchi balsamique / Risotto vin rouge
	Rouge BPBQ
	Tanins souples et notes fruitées en harmonie avec le balsamique

	Carpaccio de légumes / Bruschetta
	Blanc BPBQ

	Légèreté et minéralité pour des plats frais

	Antipasti / Gressins
	Blanc BPBQ

	Les bulles nettoient le palais entre chaque bouchée

	Panna cotta au balsamique
	Moscato d'Asti
	Douceur et effervescence qui contrebalancent l'acidité du balsamique

	Castagnaccio toscan
	Rouge BPBQ
	Accord régional toscan parfait : notes de noisette et de miel

	Risotto au vin rouge
	Rouge BPBQ
	Cohérence avec les arômes du vin de cuisson


💡 Conseil : Servez toujours vos vins blancs entre 8–10 °C et les rouges à 16–18 °C pour les meilleurs accords.
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