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Quelques mélanges 
à utiliser sans 
modération ... 

 Mélange Berbéré 

Préparation d’épices 
bien piquante très utili-
sée en Éthiopie.  
Ce mélange est parfait 
sur les légumes de sai-
son: patates douces, 
potimarrons, potages de 
potirons etc… 

 En cette saison, n’oubliez 
pas nos épices pour spé-
culoos (Mélange 
d'épices pour d'authen-
tiques spéculoos ! Can-
nelle, badiane, girofle, 
muscade, coriandre, 
cardamome, gingembre, 
poivre noir) et pour pain 
d’épices: le mélange 
pain d'épices est idéal 
pour les recettes de pain 
d'épices, mais vous pou-
vez également parfumer 
vos plats salés 
(carbonnades, chi-
cons,...)  

Epicement vôtres, 

Geneviève et Bernard 

Les recettes du mois 

Vous désinscrire :-( 

Ce serait dommage mais c’est possible …  

en cliquant ici. 

Nos points de vente 

Chaque mois, de nouveaux magasins décident de 
revendre nos produits. Voir la carte 
Vous souhaitez rejoindre notre réseau de reven-
deurs ?  
Vous connaissez une épicerie dans laquelle vous 
verriez bien nos produits ? 
Suggérez leur de nous contacter ! 

Un petit proverbe ?  

Donne un poisson à un homme et il mangera un 
jour, apprends-lui à pêcher et il restera toute la jour-
née à glander au bord de l’eau en buvant du Musca-
det.  

Quelques fruits et légumes du mois 

Le site qui vous suggère quels fruits et légumes de 
saison manger, chaque mois. 
Au moins, en achetant ceux-là, vous êtes sûrs de ne 
pas manger des « trucs » pas trop naturels :-) 

 Galimafrée de veau aux senteurs d'automne  
La recette ici 

 Gratin de patate douce, ha-
chis de bœuf  La recette ici 

 Mouclade au curry 
La recette ici 

Et toujours plus de recettes sur 
notre site,  ainsi que les vôtres , si 
vous souhaitez nous envoyer vos  recettes préférées.  

http://comptoirafricain.net/category/recettes/ 

Poivre Frais au Sel (Kampot IGP) 

Mais comme ils 

sont beaux, ces 

deux-là ! 

C’est quand qu’on sera où  ? 

 Le 11 novembre: Journée Porte Ou-
verte à La Ferme Château d’Oudoumont 
chez Plaisir Di Vin 

 Les 25 et 26 novembre: week-end 
« porte ouvertes » chez L’Artisan du 
Café à Verlaine 

 Le 16 décembre: Dégustation de fin 
d’année chez Ca mijote … chez le trai-
teur Paulus à 5101 Erpent  

Venez nous y retrouver pour (re) découvrir nos épices 
du monde, poivres rares et mélanges à se damner … 

Ce seront nos trois derniers évènements de 2017. 
Après quoi, nous nous enfermons dans l’atelier pour 
faire face aux commandes de fin d’année... 

Je vais l’exprimer simplement: ce 
poivre est une tuerie !!  
Le Poivre Frais au Sel (Kampot IGP) 
est une production exclusive de La 
Plantation. Addictif dès le premier 
grain, le Poivre Frais au Sel de La 

Plantation est prêt à consommer. Les privilégiés qui 
ont eu la chance de le goûter en sont devenus fous 
et le croquent de l’apéritif au dessert.  
Les grappes de poivre sont récol-
tées à la main avant maturité. 
Elles sont ensuite égrapillées 
manuellement par les ouvrières. 
Ces jeunes grains verts sont très 
fragiles et nécessitent un traite-
ment minutieux. 
Les grains sont lavés et échaudés et subissent un 
processus complexe de fermentation au sel de 
Kampot, mis au point à La Plantation.  
Le croquant du grain et l’explosion intense de sa-
veurs de poivre frais en bouche font du Poivre Frais 
au Sel de La Plantation un produit unique, qui fait 
l’unanimité parmi les personnes qui ont eu la chance 
de le goûter et en sont devenus fans. Il est déjà arri-
vé au menu d’un certain nombre de chefs étoilés et 
de chefs de la bistronomie. 
Pas besoin de moulin, le Poivre Frais au Sel de La 
Plantation est prêt à consommer. 
Addictif dès le premier grain, le poivre au sel peut se 
croquer dès l’apéritif, seul ou en accompagnement 
de cacahuètes grillées. Nous vous conseillons de ne 
pas le cuire, juste éventuellement le chauffer légère-
ment en fin de cuisson ou dans une sauce, afin qu’il 
garde son croquant. Il sublime à merveille des 
viandes comme le bœuf ou le canard et surprendra 
vos convives dans une mousse au chocolat ou dépo-
sés sur une glace ou des fruits poêlés. 
Vous pouvez aussi parsemer vos préparations, sa-
lades ou huitres de quelques grains. 
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