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SAFRAN PUR MAROCAIN

Notre Safran Pur artisanal devient de plus en plus
reconnu dans les cuisines gastronomiques, et
trouve la reconnaissance qui lui est due.

Le safran est issu d’une agriculture éco respon-
sable, avec une utilisation maitrisée de I’eau et une
terre respectée.

Il saura donner un goUt et une coloration a votre
plat sans avoir besoin d’en utiliser en quantite.

Le saviez-vous ?

Notre safran pur marocain est utilisé
par le Chef Stéphane Buron,
MOF 2 étoiles au guide Michelin.
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FEVES TONKA DU BRESIL

La feve Tonka est le fruit d’un arbre : le Teck,
originaire d'Ameérique latine. Cette graine noire et
ridée est une épice a la saveur puissante de vanille
et d’amande amere.

Il est important de doser la feve de tonka avec parci-
monie, une dose trop importante peut se révéler
toxique.

Utilisation : comme la noix de muscade, il faut la
raper ou la moudre pour gu’elle dévoile tous ses

parfums.
Le saviez-vous ?

Les graines de tonka possedent des
propriétés antioxydantes puissantes.
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VANILLE

De qualité gourmet, la vanille bourbon proposée
par Spiksa a été sélectionnée avec soin pour ne
garder que les meilleures gousses.

Les gousses mesurent entre 12 et 20 cm, elles sont
moelleuses et souples et offrent un parfum aux
notes de caramel et de cacao. Elle possede le taux
de vanilline naturelle le plus important au monde.

D'une qualité exceptionnelle, notre vanille bourbon
de Madagascar est déja utilisée par les plus grands
Chefs étoilés en France et par les Meilleurs Ouvriers
de France.

L e saviez-vous ?

Pourquoi 'appellation bourbon ? En 1964, un label
fut créé pour différencier la vanille produite dans
I’océan indien et celle produite ailleurs, il s'agit du
label "vanille bourbon".
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BAIE TIMUT DE KATMANDOU

La baie de Timut, aussi appelée « poivre pample-
mousse », est un faux poivre originaire de la région
de Katmandou au Népal.

Cette baie développe des saveurs d'agrumes et
plus particulierement de pamplemousse rose.

Son usage s'étend a tous les plats, de |'entrée au
dessert en passant par les boissons.

Utilisation : a moudre ou a concasser en petite
quantité avant utilisation.

[ e saviez-vous ?

Son nom signifie "poivre rouge" en népalais.
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BAIE DES CIMES

Provenant des montagnes du Nord-Ouest du Viet-
nam, la baie des cimes est un parent proche du
poivre de Sichuan chinois, en plus petit et avec des
tres belles notes de citron et pamplemousse confits.

Utilisation : entiere ou moulue, elle accompagnera
VOS poissons, coquillages et desserts.

Le saviez-vous ?

On l'appelle la baie des cimes car elle est
recoltee au sommet d'arbres sauvages.
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SESAME DORE DU JAPON

Les graines de sésame doré proposées par Spiksa
sont originaires du Japon.

Ce type de sésame est appelé le " Kingoma ", il a été
torréfié apres sa récolte pour obtenir ce golt doux
de noisette.

Tres utilisé en patisserie et boulangerie.

L e saviez-vous ?

Le sésame est la premiere plante cultivee pour
son huile.
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FEVES DE CACAO

Ces feves de cacao proviennent de la Colombie,
réputée pour produire les meilleures feves au
monde.

Un travail d’orfevre afin de ne sélectionner que les
meilleures feves, qui seront torréfiées pour leur
donner un parfum d’exception.

Vous pourrez les utiliser aussi bien dans vos prépa-
rations sucrées que salées en les rapant au dessus.

Le saviez-vous ?

Le cacao a éte introduit a Madagascar au
debut du XXe siecle par les colons francais.
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CARDAMOME

Grand classique des cuisines indiennes et orien-
tales, la cardamome est une épice au parfum puis-
sant et envoutant.

La gousse verte de la cardamome contient des
petites graines noires, elle peut étre utilisée entiere
ou sans la gousse.

Les notes citronnées et camphrées de la carda-
mome parfument a merveille les patisseries..

Le saviez-vous ?

Chaque gousse comprend environ 12 a 24
graines.
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NIGELLE

Utilisée depuis des siécles pour ses vertus médici-
nales, la nigelle est le produit phare de la cuisine
orientale.

A utiliser avec parcimonie, la nigelle possede une
saveur corsee et poivrée qui donnera un parfum
subtil a vos plats.

Reconnue pour ses nombreuses vertus, elle don-
nera un parfum poivré a vos plats.

Le saviez-vous ?

La nigelle est reconnue pour son
action anti-inflammatoire,
analgesique et antibacterienne.




EPICES ENTIERES

SPI " SA

SUMAC

Le sumac est obtenu a partir de baies séchées de
couleur rouge qu’on trouve sur un arbuste, le Rhus,
de la famille des Anacardiacées.

Le sumac est une épice volatile, I'idéal est de
I’utiliser en fin de cuisson pour profiter pleinement
de ses saveurs acidulées.

Légérement acidulé et citronné, le sumac est tres
utilisé dans la cuisine orientale pour les plats de

viande.
Le saviez-vous ?

Le sumac est un antioxydant tres
puissant avec un indice ORAC de
312 400 pour 100g.
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CLOU DE GIROFLE

Le clou de girofle a longtemps été utilisé dans la
médecine indienne traditionnelle pour ses proprié-
tés médicinales.

Cette épice a la saveur tres forte en provenance de
Magadascar, est un bouton floral séche du giroflier,
un arbre de la famille des Myrtacées.

Idéal pour aromatiser vos bouillons ou vos plats

sucrés.
Le saviez-vous ?7

Il entre dans la composition de
nombreux méelanges d’épices
comme le fameux ras al hanout.
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THE VERT MATCHA

Excellente source de vitamines et minéraux, le thé
vert Matcha est une boisson traditionnelle japonaise
obtenue a partir de feuilles finement broyées en une
poudre trés délicate.

Il est souvent utilisé dans les préparations sucrées,
autant pour son gout que pour la couleur gu’il donne
aux plats.

L e saviez-vous ?

Au Japon, les guerriers samourais buvaient du
matcha avant un combat pour ameliorer
I’énergie et se concentrer.
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MELANGE DU TRAPPEUR

Le mélange du trappeur est le fruit d'une erreur !

En effet, un trappeur du grand Nord canadien ren-
versa un jour du sel dans son pot de sucre d’érable.
Ne voulant pas gacher son sucre, il tenta de I'utiliser
sur de la viande de bison séché et le godt fut déli-
cieux

Ainsi est né un grand classique de la cuisine nord
canadienne.

[ e saviez-vous ?

Il faut 100 litres de seve d'érable pour obtenir
1 kg de sucre d'erable .
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CUMIN

Le cumin de Syrie est une épice tres utilisée dans la
cuisine orientale et en Amérique centrale pour le
gaspacho et les empanadas. Il a été reconnu que le
Cumin de Syrie reste 'un des plus parfumés de
tous, d’ou sa grande notoriété.

Moulu, ses graines font ressortir tous ses aromes
pendant la cuisson, ce qui confére a vos plats un
golt extraordinaire.

[ e saviez-vous ?

Associé @ un mode de vie sain, il protégerait le
systeme cardiovasculaire et contribuerait ainsi a
reduire les risques d'infarctus.
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CURCUMA

Le curcuma en provenance de Madagascar, est
une plante médicinale des plus connues, son usage
remonte a prés de 4000 ans.

Ses bienfaits sont multiples pour toutes sortes de
maladies telles que les douleurs articulaires ou
musculaires et il est un puissant antioxydant.

Souvent utilisé en mélange comme dans le curry, il
colore parfaitement les plats que vous préparerez.

e saviez-vous ?

Certains hopitaux et centres de soins indiens et
ameéricains utilisent le curcuma pour
soigner certains ulcéres et autres inflammations.
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RAS AL HANOUTE

Le Ras Al Hanout est un mélange d'épices typique
du Maroc.

Le mélange est généralement tenu secret, mais
celui proposé par Spiksa est réalisé sur place par
I'épicier, ce qui procure au produit une certaine
qualité rarement retrouvée ailleurs.

Il accompagnera tres bien vos tajines, vos poulets
ou viandes.

[ e saviez-vous ?

Son nom signifie littéralement : « la téte de I'épi-
cerie », car ce melange d’épices est un produit-
phare des épiceries arabes.
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CURRY THAI VERT

Le curry vert thai est un mélange d’épices trés prisé
en Thailande.

Il est composé de 16 épices dont le basilic sacré ou
encore I'algue nori.

Idéal pour relever viandes et poissons. Le secret est
de le faire revenir quelgues minutes a feu doux pour
aviver sa saveur.

[ e saviez-vous ?

Le curry vert possede de nombreuses vertus
grace au mélange d’épices qu’il contient.
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GARAM MASSALA

Originaire d’Inde, le Garam Massala est un melange
d’épices torréfiées et réduites en poudre.

Produit phare de la cuisine indienne, le Garam
Massala est I'ingrédient idéal pour assaisonner les
plats de riz et les volailles.

Il est composé de girofle, cumin, poivre noir de
Madagascar, cannelle, cardamome, et d’autres
epices qui parfumeront parfaitement vos plats.

e saviez-vous ?

En hindi, garam signifie « chaud »
et masala signifie « mélange ».
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CANNELLE DE CEYLAN

Originaire du Sri Lanka, la cannelle est une épice
issue de I'écorce intérieure du cannelier, Cinnamo-
mum.

La cannelle de Ceylan, aussi appelée “vraie can-
nelle”, est utilisée depuis I'antiquité pour ses nom-
breuses vertus thérapeutiques.

Elle s’emploie aussi bien pour les plats sucrés que
les plats salés.

e saviez-vous ?

La cannelle de Ceylan est trés appréciee et
trés recherchée pour sa finesse gustative.
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CURRY DE MADRAS

Grand classique de la cuisine indienne, le curry de
Madras est I’épice parfaite pour parfumer le riz.

Un mélange de 15 épices d’une saveur chaude mais
peu piquante.

Le secret est de le faire revenir avec un peu d’huile
quelques minutes pour aviver sa saveur.

[ e saviez-vous ?

Les Anglais ont importé ce mélange d'épices
en Europe.
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ZAATAR

Le zaatar est un mélange d'épices composé de
thym, sumac et sésame.

Tres utilisé au Liban, il se déguste régulierement au
petit-déjeuner dans une galette cuite au four.

Le zaatar est de plus en plus présent dans la cuisine
occidentale, son parfum provoquant une émotion et
un voyage de |'autre coté de la Méditerranée.

[ e saviez-vous ?

Le zaatar est originaire du Moyen-Orient, on le
retrouve essentiellement dans la cuisine
libanaise.
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MELANGE A TAJINES

Ce mélange a tajines proposé par Spiksa est spécia-
lement élaboré pour parfumer vos tajines : tajine de
poulet, tajine d’agneau.

Grace a ce mélange d’épices, vous leur donnerez
une toute autre saveur, et un assaisonnement
unique.

[ e saviez-vous ?

Ce mélange facilite la digestion et constitue
egalement un bon antioxydant.
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EPICES POUR GRILLADES
A LCORIENTALE

Un mélange de 29 épices élaboré a partir du ras al
hanout et réalisé en France.

On y retrouve le ras al hanout, le cumin, le sel de
Guérande ou encore de la menthe poivrée.

Idéal pour viandes et poissons ainsi que pour les
marinades.

[ e saviez-vous ?

Le ras al hanout qu’on retrouve notamment
dans ce mélange peut étre composé jusqu’a
50 epices.
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POIVRE NOIR DE MADAGASCAR

Le poivre de Voatsiperifery de Madagascar est un
poivre dit « sauvage », endémique a I'lle. C’est une
liane qui appartient a la famille des Piper boronese.

Le Poivre Sauvage de Voatsiperifery pousse dans
les foréts primaires et secondaires de Madagascar.
La maturité des arbres tuteurs se compte en
dizaines d’années.

Le poivre Voatsiperifery de Madagascar est un
produit tres rare et prisé des professionnels de la
gastronomie francaise.

[ e saviez-vous ?

L 'intensité de la chaleur du poivre est due a la
Pipérine qu'il contient.
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POIVRE ROUGE DE PHU QUOC

Le poivre rouge est cultivé sur I'lle du Vietnam Phu
Quoc depuis le XIXeme siecle.

La méthode traditionnelle de production du poivre
rouge est totalement artisanale et sans aucun
apport chimique, ce qui fait de ce poivre un produit
d'exception.

Le poivre rouge est cueilli a maturité. La baie est
cueillie rouge et devient rouge-brun, aprés séchage
contrélé au soleil.

L e saviez-vous ?

L’ile de Phu Quoc est eégalement appelée
« L'lle d'émeraude » pour ses trésors naturels.
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POIVRE FERMENTE

Le poivre noir fermenté provient de Kampot et de
Kep au Cambodge.

Le poivre de Kampot pousse sur une liane tropicale,
le Pepper nigrum, de la famille des pipéracées.

Il possede un ardme fort aux notes mentholées et
fruitées.

Le saviez-vous ?

Le poivre de Kampot se conserve 3 ou 4 jours
aprés sa récolte, et on ne le trouve qu’au
Cambodge, il est donc fermente pour
permettre une conservation plus longue.
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POIVRE LIBANAIS

Aussi appelé le ” 7 épices “, le poivre libanais est un
grand classique de la cuisine libanaise.

Les notes subtiles de la cannelle de Ceylan et de la
muscade se complétent parfaitement avec la
fraicheur des poivres qui composent ce mélange.

Le poivre libanais remplace parfaitement le poivre
sur une viande.

L e saviez-vous ?

On retrouve le poivre libanais dans les plats
bien connus comme les falafels ou
shawarmas.




POIVRES
POIVRE LONG ROUGE

Le poivre long rouge est un poivre rare de la famille
Piper retrofractum, cousin proche des Piper
Longum.

Le poivre long rouge est cultivé sur les Hauts
Plateaux de Dak Lak, une province du Vietnam. Il est
cueilli a pleine maturité.

Un poivre rare d’exception qui dégage une belle
puissance aromatique.

[ e saviez-vous ?

Le poivre long rouge est le premier poivre
arrivé en Europe.
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POIVRE MANDARINE DU LAOS

Le poivre mandarine du Laos est un faux poivre de
la famille des Zanthoxylum aux saveurs d'agrumes
et de the fume.

Originaire du Laos, ce poivre est une épice indispen-
sable dans la cuisine traditionnelle du nord du Laos.

Ideal pour sauces, viandes, poulet.

Le saviez-vous ?

C’est une des rares épices présentes dans leur cuisine.
La tradition veut que ce soit les femmes qui récoltent la
petite baie dans la montagne.
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POIVRE CHOCOLAT DU NEPAL

Le poivre chocolat proposé par Spiksa provient du
Nepal.

Un poivre raffiné, au grain long, avec un parfum
subtil de chocolat.

Il sera parfait pour apporter une touche unique a
votre plat salé, mais est aussi une épice idéale pour
une préparation sucrée.

Le saviez-vous ?

Au Népal, les plantations sont souvent tres
éloignées les unes des autres et sa culture est
tres difficile.
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Le poivre blanc de Phu Quoc, Vietnam, est un poivre
rare considéré comme I'un des meilleurs poivres au
monde.

Il possede des saveurs tres délicates d’agrumes, de
sous-bois et d’herbes fraiches.

Utilisation : @ moudre ou a concasser en petite
guantité avant utilisation.

L e saviez-vous ?

Le poivre blanc de de Phu Quoc est
consideére par les plus grands Chefs comme
I'un des meilleurs poivres au monde.
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SEL DE GUERANDE

La fleur de sel se récolte en surface des marais
salants ou une couche de cristaux se forme grace au
vent.

Sa récolte est tres précise et spécifique car elle
requiert des conditions climatiques bien particu-
lieres.

Son go(t tres fin et iodé, en fait un allié privilégié
dans la cuisine.

[ e saviez-vous ?

La fleur de sel de Guerande est reconnue
depuis de nombreuses années par les plus
grands Chefs du monde entier.
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SEL SALISH FUME USA

Le sel Salish est un sel de mer (océan pacifique) qui
provient des Etats-Unis et plus précisément du nord
de I'état de Washington.

Le sel Salish, qui doit son nom a des populations
amérindiennes, a été lentement fumé au-dessus
d’un feu alimenté au bois d’aulne rouge.

Le fumage réalisé donne ainsi a ce sel une couleur
marron foncé et un golt corsé.

Ce sel sublimera vos grillades et vos poissons.

e saviez-vous ?

L’écorce d’aulne rouge est utilisée depuis trés longtemps
par les tribus indiennes de ces régions, en particulier la
tribu Salish, pour fumer les viandes et le saumon.
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SEL NOIR D’HAWAI

Le sel noir d'Hawai est obtenu de maniere artisa-
nale, c'est un mélange de sel marin et de roche de
lave noire, riche en charbons actifs.

Il a un golit iodé et Iégérement fumé.

Idéal pour viandes et légumes.

A utiliser avec parcimonie.

L e saviez-vous ?

Ce sel est moins chargé en quantite de
sodium qu'un sel classique : 84% contre 99%
habituellement.
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PIMENT DE CAYENNE

Le piment de Cayenne ou Capsicum frutescens, en
provenance du Mexique, appartient a la famille des
Solanaceae.

Aussi connu sous le nom de piment enragé, le
piment de Cayenne est considéré comme le piment
le plus fort au monde.

Peu aromatique, elle est |'épice idéale pour relever
tous types de plat sans en altérer le godt.

Le saviez-vous ?

Il entre dans la composition du célebre tabasco.
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PIMENTON DE LA VERA

Aussi appelé paprika fumé, le pimenton de la vera
est un grand classique de la cuisine espagnole.

Le pimenton de la vera est un piment cueilli puis
séché de maniere traditionnelle : il est suspendu et
fumé au bois de chéne pendant environ deux
semaines. |l est retourné quotidiennement.

Le piment fumé est ensuite broyé dans une meule
de pierre.

[ e saviez-vous ?

Le pimenton est originaire d'Amérique du Sud.
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PIMENT D’ESPELETTE

Notre producteur et son équipe composée de 15
personnes cultivent et récoltent cette épice depuis
1996, pour offrir un piment d'espelette AOC AOP de
grande qualité.

Chaleureusement piquant et puissamment aroma-
tique, le piment d'espelette est I'épice qui
transcende tous vos plats.

L e saviez-vous ?

Le piment d’Espelette est évalué a 4 sur I'échelle
de Scoville, échelle mesurant le piquant.
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EAU DE FLEUR D’ORANGER

Les oranges de Marrakech ont une réputation mon-
diale, il va sans dire que I'eau de fleur d’oranger,
obtenue par hydrodistillation de ses fleurs, nous
offre un produit fin, subtile, exceptionnel pour les
patisseries, de plus en plus courtisé en Europe.

Tres utilisée en patisserie, 'eau de fleur d’oranger
parfume de nombreuses recettes de ['Orient,
comme les célebres cornes de gazelle d'Afrique du

Nord.
L e saviez-vous ?

L’eau de fleur d’oranger est un tonifiant naturel
qui reveille I'epiderme et le tonifie.
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EAU DE ROSE

Issue d’'une agriculture respectueuse de
I’environnement, cette eau florale est obtenue a
partir de la distillation de fleurs fraiches cultivées a
Marrakech.

Ses vertus apaisantes, cicatrisantes et tonifiantes
conviennent a tous les types de peau. En un seul
geste, elle permet de purifier, de cicatriser,
d’adoucir et d’hydrater votre épiderme.

Cette eau de rose est un trés bon allié beauté.

Le saviez-vous ?

L’eau de rose était utilisée depuis I'Egypte
antique. Elle était en effet le secret de beauté
de la reine Cléopatre.
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...DE NOMBREUX AUTRES PRODUITS

Nous proposons également de la Badiane extra, du
matcha a Patissier, de la poudre d’écorce de Yuzu
ainsi que le mélange Vadouvan et plein d’autres
épices...

Nous sommes également a votre écoute pour toute
information sur un produit, sa provenance, son prix,
etc.

Nous sommes constamment a la recherche de
nouveaux produits qui pourraient devenir votre
meilleur allié en cuisine.

Et si vous étes a la recherche d’un produit qui ne
figure pas dans ce catalogue, nous nous ferions un
plaisir de le dénicher rien que pour vous !

Contact : contact@spiksa.com



