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Graines 100 %  
françaises

Sans conservateur
Sans 

colorant Sans 
arôme artificiel

Engagée localement, 
Reine de Dijon soutient la filière agricole 
qui a relancé la production de graines 
de moutarde en Bourgogne. 

Authentiques et saines, elle propose des 
moutardes aromatiques très tendance, 
qui répondent aux attentes actuelles. 

Reine de Dijon peut aujourd’hui 
être fière de son parcours et ouvre 
de nouvelles voies de consommation 
à la moutarde.

Reine de Dijon 
se réinvente !

LA MOUTARDE 
REINE DE DIJON  
PLUS DE  

180 ANS 
et toujours �ndance !
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MADE IN 
BOURGOGNE
Rappels sur l’�igine 
de la mout
de

Moutarde de Dijon 
N’est pas moutarde de Dijon qui veut. Et pourtant !

La dénomination « moutarde de Dijon » n’est pas un indicateur d’origine 
mais un procédé de fabrication défini par le décret no 2000-658 du 6 juillet 2000.

Elle peut donc être fabriquée n’importe où, tant que le procédé est respecté 
selon le cahier des charges.

La Côte-d’Or, terre de prédilection de la moutarde 

Historiquement les fabricants de moutarde s’installaient dans les régions viticoles, 
là où se trouvait le raisin, en Bourgogne ou dans le Bordelais principalement. 
Cette tradition s’explique aisément lorsqu’on sait qu’une des composantes essentielles 
était le « verjus », jus acide extrait de raisins pas encore mûrs. Mais au 18ème siècle, un maitre 
vinaigrier dijonnais Jean Naigeon a remplacé le verjus par du vinaigre pour améliorer 
le goût de la moutarde, d’où le nom de « moutarde de Dijon ». La tradition de fabrication 
(et de consommation !) du fameux condiment perdure encore aujourd’hui en Bourgogne.
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Scannez-nous !
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