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La Moutarde au Piment d’Espelette MOUiﬂrdeS |UXUGUSGS

Découvrez la saveur inédite de ce mélange: Dernicres-nées dans la gamme des produits Bister, «Les Bistériades
en premier lieu, votre palais rencontre le Gourmandes » sont le fruit du mariage harmonieux entre un savoir-faire an-
piquant de la moutarde, suivi de celui du cestral et les saveurs du monde. Le tout est présenté dans un nouvel écrin
piment d’espelette (AOC du Pays Basque étudié par un designer italien et habillé par une graphiste francaise.

depuis 1999), bien typé.
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Une bonne idée vinaigrette !!!
La Cigalail est une moutarde tres fine et assez pi-
Quand votre bocal de Bistériades Gourman-

des est presque vide, versez deux cuilleres a
soupe d’huile et une de vinaigre dans le

quante, qui rappelle I'été et les viandes grillées, les
senteurs provengcales ... La touche d’ail se marie avec

la saveur du thym pour parfumer vos plats chauds

et froids tels que brochettes et viandes grillées, roti bocal, fermez-le, et secouez afin de bien

porc, gyros ou tout simplement une bonne vinai- mélanger les derniers restants de moutarde

grette bien relevée. et ensuite réalisez vos vinaigrettes les plus

originales, en y ajoutant les épices de votre

choix.

La Moutarde des Vignobles du Sud

Ce «caviar de Moutarde», a la fois piquant et légerement

BELGIQUE FRANCE sucré, est issu du mélange des graines de moutarde avec du
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X moit de raisin.
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