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La Moutarde aux graines
francaises
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LA MOUTARDE
REINE DE DIJON
PLUS DE

Reine de Dijon soutient la filiere agricole
qui a relancé la production de graines
de moutarde en Bourgogne.
Authentiques et saines, elle propose des
moutardes aromatiques trés tendance,
qui répondent aux attentes actuelles.

Reine de Dijon peut aujourd’hui

étre fiere de son parcours et ouvre
de nouvelles voies de consommation
a la moutarde.

Reine de Dijon
se réinvente ! ¢



MADE IN
BOURGOGNE

<

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 étre fabriquée n'importe ou, tant que le procédé est respecté
selon le cahier des charges.

Historiquement les fabricants de moutarde s'installaient dans les régions viticoles,

la ou 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 muars. Mais au 18°™¢ siécle, un maitre
vinaigrier dijonnais Jean Naigeon a remplacé le verjus par du vinaigre pour améliorer

le godt de la moutarde, d'ou le nom de « moutarde de Dijon ». La tradition de fabrication
(et de consommation !) du fameux condiment perdure encore aujourd’hui en Bourgogne.



Reine de Dijon est aujourd’hui membre de I'Association Moutarde de Bourgogne (AMB), dont le
travail a été récompensé par lI'obtention en 2009 d'une IGP (Indication Géographique Protégée)
pour la « Moutarde de Bourgogne ».

Pour le consommateur, I'lndication géographique protégée (IGP) identifie un produit agricole,
brut ou transformé, dont la qualité, la réputation ou d'autres caractéristiques sont liées a son
origine géographique. C'est un signe européen qui protege le nom du produit dans toute

'Union Européenne.

En 2023, une seconde recette obtient la
certification : la moutarde de Bourgogne
- Moutarde a lI'ancienne

Grace a ses moutardes IGP (Indication
Géographique Protégee), Reine de Dijon
s’est vue décerner la marque «savoir-faire
100% Cote-d’Or ». Délivrée par le Conseil
Départemental de la Coéte-d'Or, cette
marque distingue une production ou un
savoir-faire emblématique du département
et garantit l'origine locale aux consomma-
teurs engagés dans une démarche respon-
sable.
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L’Association Moutarde
de Bourgogne :

L'Association Moutarde de Bourgogne (AMB), dont fait partie Reine de Dijon, est une filiére qui
regroupe les industriels moutardiers, les agriculteurs, I'Institut National Supérieur des
Sciences agronomiques de I'alimentation et de I'’environnement, ainsi que les organismes
stockeurs.

Ensemble, les différentes parties travaillent vers un objectif commun : soutenir et relancer la
filiere moutarde en Bourgogne-Franche-Comté.

La pénurie de moutarde connue en France en 2022 a mis un coup d'accélérateur au dévelop-
pement de cette filiere, puisque les surfaces sur lesquelles la graine de moutarde a été semée
ont triplé, en passant de 4 000 hectares a 11 000 hectares semés en un an.

Grace a une revalorisation du prix de la tonne, les agriculteurs ont retrouvé un intérét a planter
des graines de moutarde et 'on dénombre désormais plus de 576 producteurs membres de
I'association.
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LA FABRICATION
DE LA MOUTARDE
REINE DE DIJON

, X
Delectivnner
los matidres //Wﬁ,miéiws R " i
Aprés avoir été nettoyées les
graines, sont écrasées
grossierement pour que

Toutes nos matiéres premiéres Les graines brunes sont

sont seleftjonneeg avec attention ”n_etvtoyees et t_rlees afm' I'amande des graines puisse
et contrélées systématiquement d'éliminer toute impureté et . .
| . : . ¥ s'imprégner de vinaigre.
dés leur réception corps étranger avant mise en
production.
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Fasre tremper Peser les graines 8
g
&sgmww/s ole mowtarde ole mowtarde §
Clest a cette étape que les Les graines sont mélangées
graines, imprégnées du aux autres ingrédients pour la
mélange a base de vinaigre confection de la moutarde de
vont gonfler. Dijon : vinaigre, sel et eau.
’@‘rm?a/r Tamuicer Arvomaticer
Le mélange est ici broyé (plus Pour une moutarde de Dijon L'ajout d'épices ou
ou moins finement selon le |'étape indispensable a sa d'aromates a la moutarde de
type de moutarde souhaité) réalisation est le tamisage, Dijon ou la moutarde a
puis désaéré. qui élimine les téguments. I'ancienne permet de créer

de nouvelles saveurs de
moutarde, pour
accompagner tous les plats
du quotidien
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Conditionner

Et enfin, nous terminons par
le passage de la moutarde
sur les lignes de
conditionnements.

Crédit : Agence Elixir



AU DEPART,
UNE GRAINE

La moutakde est Uune des éhices les plus
cultivées et les plus utilisées dans le monde

Son origine se perd dans la nuit des temps.
Les égyptiens l'utilisaient déja pour rehausser
le golt des viandes, les chinois en cultivaient
plusieurs especes, Athénes et Rome
appréciaient l'usage médical et culinaire

de la moutarde.

Lorsqu’elle était utilisée a des fins culinaires,
elle était déja associée au vinaigre.

Le composant essentiel de la moutarde est la graine
de sénevé, qui est une plante a fleurs jaunes.

La moutarde appartient a la méme famille botanique
gue le chou, les Brassicacées, mot d'origine celtique qui
désigne le chou potager.

Il existe différentes variétés de graines : Brune, blanche et jaune.

Reine de Dijon utilise aujourd’hui la graine brune
Brassica Juncea pour élaborer ses moutardes.

Toute petite mais si précieuse !




REINE DE DIJON

a thaweks don histoite

Création de la société par Monsieur FAUROY

et lancement de la production d'une EF};]H;T

moutarde authentique, la moutarde FAUROQY,
vendue aux détaillants locaux.

’ Reprise de la société par Monsieur
THEVENIAUD qui développe fortement
la société au niveau national.

La société regoit
la Médaille d'argent
des exportateurs.

Reprise des activités par la société
suisse W. LEUENBERGER et création
de la nouvelle et actuelle société

s o REINE DE DIJON.
Création d'une nouvelle unité

de production et transfert de
'ensemble de I'activité sur le site

N
~
de Fleurey-sur-Ouche =

------------ REINE DE DIJON S.A. devient filiale
- du groupe familial allemand DEVELEY
Senf & Feinkost GmbH, spécialiste
de la moutarde et de condiments.

Reine de Dijon est certifiée BIO par Ecocert
sur une gamme de moutarde. A ce jour,
seules les moutardes biologiques n'ont pas
de graines frangaises car les récoltes sont
jusqu'a présent insuffisantes.

L'Indication Géographique
Protégée (IGP) : Moutarde de

Bourgogne est reconnue.

Construction de l'unité
de méthanisation

Depuis 2015, Reine de Dijon propose

une large gamme de moutardes produites
exclusivement a partir de graines de
moutarde semées, cultivées, récoltées et

stockées en France. =
Pour ses 180 ans, Reine de Dijon revisite /A | 8
ses recettes et produit des moutardes )
avec des graines 100% cultivées en France . =
et sans conservateur. e S

o0y, Reine de Dijon lance ses premieres moutardes bio

en graines frangaises. Aprés des années de
recherche, c'est la premiere année que des graines
e . bio sont récoltées localement en quantité suffisante.
REINE DE PHIeEREl0es , fabrlcqnt [, et Une seconde moutarde obtient I'Indication Géographique
francais de moutarde. L'entreprise Protégée (IGP) : la Moutarde de Bourgogne Moutarde a
exporte ses produits et ceux du 'ancienne.
10 groupe DEVELEY vers plus de 50 pays

dans le monde.



REINE DE DIJON
S’ENGAGE
POUR DEMAIN !

Reine de Dijon dispose seme
depuis 2022 d'un nouveau fabricant de moutardes Graines
systéme de refroidissement en France
permettant une réduction 100%
de prés de 90% de sa francaises

consommation en eau

Une entreprise soucieuse

Une entreprise consciente des —_— i - des problématiques de

problématiques d’environne- santé et qui lance la 1ére
ment, qui dispose de sa propre DE gamme de moutardes sans
station d'épuration et de conservateur, sans colorant
\ /

méthanisation artificiel ni arome artificiel
MOUTARDES DEPUIS 1840 en 2020

Certifiée Ecocert

y &
Zero et Indication

déchet enfoui Géographique
Protégée
Engagée aupres de +130
l'initiative #StOpE qui emplois créés . ;
lutte contre le sexisme en 20 ans Une entreprise précurseur :

marqgue pionniere sur le bio

ordinaire au travail |
depuis 1998
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Cngagée dans wne démanche de dif|gonciation o
d inovation, Reine de Dijon jorend wt towmant
avee sa ganune de moulandes. Des moudandes aue
guaines 100% [nangaises ef sans eonsowateu...

pile dons Udne du tosges !

Dans un rayon moutarde ou les conservateurs et additifs

sont la régle, Reine de Dijon a fait le tri dans ses listes d'ingrédients
et propose une nouvelle gamme sans conservateur,

sans colorant et sans aréme artificiel.

La nouvelle collection de Reine de Dijon se compose
de a la texture onctueuse et aux saveurs préservées.

Des moutardes qui affichent les meillewres cahactéhistiques
f:/f. zz du f} . e ;Ilf ”WW,
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C’est avec des graines de moutarde
cultivées, a deux pas de son atelier de
production, que Reine de Dijon élabore
ses 14 nouvelles recettes. Présente au plus
prés des agriculteurs, Reine de Dijon
valorise ce savoir-faire régional.

Les épices qui agrémentent les différentes
recettes aromatisées sont également
récoltées par des producteurs frangais: la

creme de cassis vient elle aussi de la région,

tout comme le piment d'Espelette qui
provient d'un producteur basque.
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RAINES 100% FRANGAISES

Reine de Dijon défend le Made in France
bien au-dela de la moutarde contenue

dans ses pots ! Ces derniers sont également
100% francais puisque les pots en verre, les
capsules et les étiquettes sont fabriquées
dans I'hexagone.

De quoi satisfaite tous les locarohes !
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POUR TOUTES LES OCCASIONS
Tantot onctueude, tantot fine, elle peut éthe douce

ou telewée. Elle ne mangue pas de piguant !

=
MOUTARDE

LA CREME
DE CASSIS

‘Wummcﬂl"

CASSIS
A LANCIENNE L'inégalable got fruité et intense

X el
Mourarpe

DE DIJON Recette plus douce que la moutarde du cassis adoucit une moutarde a
Incontournable, la moutarde forte, elle apporte un croquant et I'ancienne. Le résultat produit des
de Dijon apporte saveur et une note vinaigrée incomparables,  Saveurs exceptionnelles, qui s'accordent
piquant en cuisine. Elle est trés appréciée avec a merveille avec les gibiers
les viandes ou en vinaigrette. ou en vinaigrette.
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AU MIEL
Un mix trés connu pour sa douceur et ses saveurs,
a la fois chaudes et tendres. Ce produit est un régal, trés DE MADAGASCAR
utilisé pour la cuisine du porc, mais aussi en salade ou en Le gout exotique du poivre noir de

vinaigrette avec des tranches de fromage de chévre. Madagascar releve parfaitement cette
moutarde qui s'associe a merveille avec

les tartes, quiches et viandes.

AU POIVRE NOIR
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Q C'est la moutarde idéale pour déguster AU CURRY
A L'AIL ET AU ROMARIN le fromage ou réaliser une vinaigrette. Ce produit relevé est un incontournable
De l'ail et du romarin pour La noix apporte de la douceur au dans le réfrigérateur.
une moutarde de caractere et piquant de la moutarde et s'associe Trés répandu, il s'accorde avec
pour apporter une touche parfaitement avec les salades d'endives,  presque tous les plats, en particulier
méditerranéenne aux grillades fromages et viandes blanches. la volaille et le poisson.

de viande ou de poisson. :

AUX 5 PLANTES
['alliance des plantes et
de la moutarde tient
de I'évidence. Idéale

s
==

pour parfumer les MoveaReE L
salades ou assaisonner AU PIMENT D’ESPELETTE

Son goUt épicé accompagne
parfaitement les viandes et les
légumes. Un mariage gourmand et
subtilement piquant.

les viandes grillées, -
. S 100% FRANCAISES
chaudes ou froides. -
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ET A L’AIL AU CURRY ET A LA

AU MIEL, AU THYM o s melanga do. AU MOJITO NOIX DE coco
ET AU CITRON = 9 - Faites voyager vos papilles
o S saveurs entre l'ail et les cepes Elle n'a pas que le nom du avec cette moutarde trés
Voila un juste équilibre des etapportera du fameux cocktail, tous les parfumée, qui
saveurs entre le miel, le thym, caractere a vos recettes ingrédients sont présents : du ne manque pas d'exotisme |
le citron et le piquant de la automnales rhum, du citron, de la menthe
moutarde qui s'associe trés le combo parfait pour Iéte, 15

bien aux viandes grillées pour
vos barbecues de l'été.



UNE GAMME DEDIEE... <

AU BIO

N Raine do Do, oot dos moudardes bio dopuis 1998.
| Duis 2023 o o dos avndos deochonche, o graives

-

. uliliséos dans lo préponation de eos moulondes prouvent

LE NOMBRE D’AGRICULTEURS QUI CULTIVENT LA MOUTARDE
BIO EN BOURGOGNE-FRANCHE-COMTE EST PASSE DE DOUZE
EN 2022 A UNE QUARANTAINE EN 2023.
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MOUTARDE DE DIJON BIO MOUTARDE AU MIEL ET

2 : ‘ CRAINES CULTIVEES EN FRANCE | ;) '
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L’ANCIENNE BIO =




En 2024, Reine de Dijon
VOous Emmene encore
plus loin...

Ctte ois L est pas question dowondonde, &
mais ee sonl dowe autnes nouveauitds qui arivent en nayon. !

vy

Avec cette recette sans colorant
ajouté, ni conservateur ajouté, la
sauce caesar Reine de Dijon est
dépourvue d'artifices. Préparée a
partir d'ingrédients soigneusement
sélectionnés, elle s'impose comme
une nouvelle alternative sur le
segment des sauces crudités.

Condiment incontournable dans I'Est de la France,

le raifort Reine de Dijon rehausse les saveurs des plats
grace a son piguant.

A consommer en bord d'assiette ou cuisiné

dans une recette, il constitue une alternative saine

et goliteuse aux sel & poivre.




De Vapeéritif
au dessert

RILLETTES DE THON A LA
MOUTARDE MIEL, THYM, CITRON

Ingrédients pour 4 personnes :

140 g de thon en boite égoutté - 80 g de fromage frais ou de
chevre - 1c. a soupe de moutarde thym-miel-citron - 20 g d’'oignon
frais - 30 g de jus de citron - 10 brins de ciboulette - quelques
feuilles de thym frais - 1 tomate coupée en petits dés - 1 boite
d'oignons frits - un pain de campagne ou aux noix - fleur de sel -
poivre

1/ Mixez le thon avec le jus de citron, le fromage la moutarde
miel-thym-citron. Ciselez les herbes fraiches. Hachez finement
I'oignon frais. Mélangez la base mixée avec les oignons et les
herbes fraiches. Salez, poivrez.

2/ Faites griller des tranches de pain. Tartinez-les de rillettes, puis
déposez quelques dés de tomates et quelgues oignons frits pour
décorer.

3/ Coupez les tranches de pain en quatre pour en faire des petites
bouchées.
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BOULETTES DE COUSCOUS A LA
MENTHE, SAUCE MOUTARDE
MOJITO

Ingrédients pour 4 personnes :

Les restes de couscous (300 g de semoule + 150 g de légumes) - 1
c. a café de moutarde mojito - 1 bouguet de menthe ciselée - 1/2
oignon rouge haché - 3 oeufs - 1 c.a soupe de maizena - 15 cl
d'huile de tournesol - 50 g de fromage blanc - 1c. a soupe de jus
de citron - Quelques brins de ciboulette ciselée - Sel, poivre

1/ Ecrasez les légumes du couscous dans un saladier. Ajoutez la
semoule, 'oignon, 2 cuilléres a soupe de menthe, 2 oeufs et la
maizena. Salez et poivrez.

2/ Formez des boulettes avec cette pate. Faites-les dorer
pendant une dizaine de minutes dans une poéle a feu moyen, en
les retournant régulierement.

3/ Montez une mayonnaise avec un jaune d'oeuf, 1 cuillére a café
de moutarde mojito, du sel et du poivre. Mélangez vigoureuse-
ment pour obtenir une texture homogeéne, puis incorporez
doucement I'huile tout en battant. Ajoutez le jus de citron et le
fromage blanc. Mélangez.

4/ Au moment de servir, parsemez la sauce de ciboulette ciselée.



... la moutarde Reine de Dijon
n’a pas fini de vous surprendre !

TAGLIATELLES AUX CHAMPIGNONS,

BURRATA, MOUTARDE CEPES
ET AIL

Ingrédients pour 2 personnes :

200 g de tagliatelles - 5 c. a soupe d'huile d'olive - 3 cuilléres a
soupe de créeme de soja épaisse - sel, poivre - 200 g de champi-
ghons de Paris - Persil - 1/2 c. a café d'ail semoule - 1 verre de vin
blanc sec - 2 c. a café de moutarde cépes

et ail - 1 buratta - pignons de pin - quelques feuilles de basilic frais

1/ Faites cuire les pates selon les instructions de I'emballage.

2/ Emincez les champignons et faites-les revenir a feu vif pendant
2 minutes dans une poéle avec du beurre, du persil et de I'ail
semoule. Salez, poivrez. Baissez a feu moyen et ajoutez le vin blanc.
Mélangez. Laissez réduire pendant une dizaine de minutes. Ajoutez
la moutarde et la créme de soja. Mélangez.

3/ Versez la sauce aux champignons sur les pates égouttées.
4[ Dressez les pates aux champignons dans une grande assiette de

service, déposez la burrata au centre. Ajoutez un filet d’huile
d'olive, quelques feuilles de basilic frais et des pignons de pin.

ANANAS ROTI ET SIROP A LA
MOUTARDE AU PIMENT
D’ESPELETTE

Ingrédients pour 4 personnes :

Tananas coupé en tranches - 1c. a café de moutarde au piment
d'Espelette - 2 c. a soupe de sucre brun - 200 ml de jus d'orange
frais - 3 c. a soupe de miel d'accacia - piment d'espelette - 2 c. a
soupe de pistaches concassées - 30 g de beurre

1/ Mélangez le sucre brun, le jus d'orange, la moutarde au
piment d'Espelette et le miel dans une casserole. Faites chauffer
a feu doux en remuant pour obtenir un sirop. Réservez la moitié
du sirop.

2/ Trempez I'ananas dans I'autre moitié de sirop.

3/ Dans une poéle, faites dorer les tranches d’ananas avec le
beurre. Elles doivent étre bien dorés et caramélisés.

4/ Partagez 'ananas dans 4 assiettes. Versez le reste de sirop par
dessus puis saupoudrez de piment d’Espelette et de pistaches
concasseées.

Vous pouvez ajouter une pointe de chantilly pour les

plus gourmands!

19
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