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Nos MOUTARDES FINES accompagneront naturellement vos plats
de vindes ou de saucisses. Elles conviendront aussi a vos sauces de
salade, viendront relever vos rotis et vos sauces, chaudes ou froides.
En tartine, avec des légumes ou avec du riz—la moutarde s’accorde
avec tout.

MOUTARDE AUX SEPT EPICES (7-KRAUTER-SENF)

Recette a base de 7 épices francaises. Accompagnera les plats
consistants (Knackwurst!), mais aussi vos légumes. Autres
suggestions: poissons (marinades de harengs — sauce aux épices),
sauces de salades...

MOUTARDE AUX POMMES (APFELSENF)
Fruitée et fraiche, utilisation quotidienne, trés appréciée dans les
salades de pommes de terre.

MOUTARDE A LA BANANE (BANANENSENF)

Douce et fruitée, elle apporte une touche d’exotisme sur votre table.
Délicieuse avec du saumon fumé, mais aussi sur les viandes
blanches et les poissons grillés ou en sauce. Tres appréciée dans la
cuisine asiatique. Et en tartine sur du pain noir!

MOUTARDE A LA POIRE (BIRNENSENF)
Douce et fruitée. Idéalement avec du gibier, ou encore en tartine.

MOUTARDE AU cAssIs (CASSIS-SENF)
Tres fruitée : en accompagnement de gibiers, en sauce de salade,
en tartine.

MOUTARDE AU PIMENT (CHILISENF)
Forte, épicée.

MOUTARDE A LA COLONIALE (COLONIAL SENF)

Extravagante. Combinaison raffinée incluant cacao et café, dont
les nuances se révéleront particulierement bien en
accompagnement de vos viandes chaudes. L'apreté de cette
moutarde relévera vos plats de volaille d’'une note exotique.
Recommandée aussi en tartines!

MOUTARDE A LA FRAISE (ERDBEERSENF)

Une moutarde rafraichissante. A base de délicieuses fraises, et
relevé — de capres! Pas trop sucrée, plutét fruitée, excellente sur de
grillades ou en sauce de salade.

MOUTARDE A L’ESTRAGON (ESTRAGON-SENF)

Une recette qui a fait ses preuves avec le godt inimitable de
I'estragon. Reléve les plats a base de volaille ou de champignons.
Accompagnera aussi vos salades, plats de poissons et assaisonnera
vos sauces aux herbes.

MOUTARDE A LA FIGUE (FEIGENSENF)

Met de choix épicé a base de figues et de poivre rouge. Affine les
volailles, cotes de porc a la Kassler (salées et fumées), agneau et
autres plats de viandes; le classique en accompagnement de
fromages.

MOUTARDE FINE AU ROMARIN (FEINER ROSMARINSENF)
Cette moutarde simple révele son caractére méditerranéen sur les
viandes blanches; elle accompagnera aussi bien les plats d’agneu,
de veau et de porc, et se marie tout aussi bien avec ail, pommes de
terre, tomates et haricots verts.

AIRELLES AMERES (HERBE PREISELBEERE)

Alléchante recette épicée et fruitée, elle s'accommodera particu-
lierement bien avec un camembert cuit, mais aussi avec gibiers et
volailles. Une bonne alternative a la traditionnelle confiture d’airelles.

MOUTARDE A LA FRAMBOISE (HIMBEERSENF)

fruitée et rafraichissante. Développée comme base pour sauces de
salade, en alternative au vinaigre de framboise. Son aréme puissant
se révele plutot a travers le fruité de la moutarde. Appréciée
aussi en tartines, ou en accompagnement de fromages gratinés.

MOUTARDE AU MIEL (HONIG-SENF)
Sucrée, une moutarde douce universelle. S'utilise volontiers en cuisine:
saumon sauce moutarde-miel(-aneth)... Trés appréciée des enfants.

MOUTARDE A L'INDIENNE (INDISCHER SENF)

Relevée de curry, d’un fruité agréable. Excellente avec des volailles,
accompagnant des plats a base de viande hachée, ou simplement
sur du pain.

MOUTARDE AU GINGEMBRE (INGWERSENF)
Accompagne avec son goit inimitable le riz et autres plats de
volailles. Donne a vos potées un touche d’originalité.

MOUTARDE AUX CAPRES (KAPERNSENF)

Avec son golt fruité, Iégérement acide cette moutarde ira de
préférence sur des plats a base d’oeufs ou de viandes blanches.
Idéale pour relever vos salades de pommes de terre ou vos sauces.
Donne aux roulades un golt d’excellence en plus d’adoucir 'acidité
de la viande.

LAVANDULA (LAVANDULA)

Moutarde peu ordinaire, au godt fin et discret. Donne a la salade
un extravagant fumet de lavande et s’accorde au Kassler (cotes
de porc salées et fumées) et autres viandes fumées comme a une
soupe de tomate. Excellente dans une salade de tomate.

PoAvoT boux (MILDER MOHN)

Une moutarde conviviale au golt suave. Améliore les salades de
pates ou autres salades, autant que le Kassler (cotes de porc salées
et fumées) ou le hareng en sauce a la creme. Donne aux sauces
classiques comme une béchamel ou une hollandaise une touche
optique intéressante.

MOUTARDE A L’ORIENTALE (ORIENTALISCHER SENF)

Aréme intense de cannelle, sans étre sucrée. Donne a vos sauces
un parfums mystérieux sans que la canelle soit au premier plan.
S’accommode aux viandes blanches ou brunes; excellente sur une
oie ou un canard en sauce et le gibier. Et incroyablement: sur des
biscuits!

ORANGE POIVREE (PFEFFRIGE ORANGE)

Son aréme fruité arrondi par le piquant du poivre vert ennoblit
I'oie et le canard en sauce comme le poulet, le lapin ou encore le
poisson. Faite pour la salade rucola.

AIL ROSE (ROTER KNOBLAUCH)

Notre classique : rose - fort — prégnant. Moutarde consistante aux
multiples utilisations : viandes et saucisses, poissons, légumes et
sauces; a fait ses preuves sur un Kassler (cotes de porc salées et
fumées) et boulettes. Une cuillerée de «ail rose» donne au gott
de vos salades de pates une autre dimension...

PATE DE SESAME (SANFTER SESAM)

Le sésame vient ici parfaire la douceur du goGt. Excellent sur des
boulettes! Convient aussi par la finesse de ses arémes noisettes
aux légumes et salades (endives, etc...) Affine gratins, sauces,
sauces de salade.

MOUTARDE A L’ECOSSAISE (SCHOTTISCHER SENF)

Aux grains de moutarde entiers, s’entourant de nuances de whisky,
elles dévoilera tous ses qualités sur une viande chaude.
Accompagnera aussi trés bien poissons, saucisses, volailles comme
les asperges.

MOUTARDE A LA TOSCANE (TOSKANISCHER SENF)

Aux olives, tomates, vin blanc et quelques autres épices, presque
un pesto. Excellent tartiné sur du pain ou avec du fromage, avec
des saucisses ou de la viande, mais aussi sur des pates.

MOUTARDE DES TSARS (ZARENSENF)

Aux grains de moutarde marrons et noirs grossierement concassés.
Au début douce et sucrée, I'instant d’apres elle vous monte
au nez...

MOUTARDE DE SAISON : DE PRINTEMPS, DE NOEL

MOUTARDE DE PRINTEMPS (FRUHLINGSSENF) a base d’herbes fraiches
et de poireau marie sa fraicheur a la perfection avec les plats
consistants, les poissons, salades et le pain noir frais.

MOUTARDE DE NOEL (WEIHNACHTSSENF) aux épices de noél et sa
touche d’orange rappel les Lebkuchen. Dans une main un vin
chaud, dans I'autre une saucisse grillée, le tout accompagné de
cette moutarde - des fétes de noél parfaites!
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LE cHUTNEY et le relish sont des sauces épicées et fruitées, avec
des petits bouts de fruits ou de légumes. Ils accompagnent
idéalement autant les viandes et poissons grillés que les fromages,
ou encore comme condiments épicés de riz ou de Iégumes. Leurs
utilisations sont multiples : en sauce froide pour, entre autres,
raclettes et fondues, pour agrémenter les plats asiatiques, pour
renforcer vos plats de pomme de terre.

CHUTNEY POMME-MENTHE (APFEL-MINZ-CHUTNEY)

Chutney élégant, pour Risotto, pommes de terre ou plats de
viande,et plus particuliérement pour plats a base d’agneau. Suave.
La menthe n’est pas trop au premier plan.

CHUTNEY FRAISE-FI GUE-PECHE (ERDBEER-FEIGEN-PFIRSICH-CHUTNEY)
Agréablement fruité et et Iégerement releve.

CHUTNEY CERISE-GINGEMBRE (KIRSCH-INGWER-CHUTNEY)

Aigre-doux. Ce chutney aromatique conviendra aux volailles et aux
salades de fruits. Le gingembre n’est pas trop présent, mais vient
unir le tout. Vivement conseillé avec des fromages fondus ou cuits.

CHUTNEY PECHE-CURRY (PFIRSICH-CURRY-CHUTNEY)
Le véritable chutney, universel. Il se marie tout simplement avec
tout. Intéressante alternative au chutney a la mangue.

CHUTNEY PRUNE-CANNELLE (PFLAUMEN-ZIMT-CHUTNEY)

Belle combinaison a base de prune et de cannelle. Plutot suave
et subtile. Saccorde aux plats de riz, volailles et gibiers, mais
aussi aux salades de fruits.

CHUTNEY ORANGE-OIGNON (ORANGEN-ZWIEBEL-CHUTNEY)
Mélange délicat, qui convient particulierement aux viandes
blanches comme le poulet ou la dinde, le poisson, mais aussi au
gibier a plume. Les nuances d’oignon en arriére-plan font de ce
chutney I'accompagnement idéal de fromages chauds.
Particulierement recommandé sur un canard.

CHUTNEY AU ROMARIN (ROSMARIN-CHUTNEY)

D’aprés une recette originale a base de d’ingrédients
méditerranéens, légérement épicée et relevée. Accompagne
idéalement les salades de pommes de terre, Kassler (c6te de porc
fumée et salée), ail, pommes de terre, tomates, agneau, veau —
ainsi que les légumes. Une vraie révélation gustative en
combinaison avec un réti de porc!

Essence ... en flacon déco

SIROP DE BAIES DE SUREAU (HOLUNDERBLUTEN-SIRUP)

Sirop de baies de sureau, intense et concentré. Avec de I'eau
(minérale) en cas de soif, ou a déguster avec un prosecco ou une
Berliner Weiss (type biere amere). Dans un thé chaud, en
prévention d’un coup de froid. Excellent aussi en glacage sur vos
rotis, ou sur crépes
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