Le Noir

.

Le poivre noir de Kampot
développe des arémes forts
et délicats. Son godt trés
intense et doux a la fois
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d'eucalyptus et menthe
fraiche.

A Kampot, les producteurs récoltent les

grains lorsqu’ils commencent a marir et

leur couleur tourne au jaune sur la liane.Les

grains sont alors séchés au soleil avant d’étre

(Up&ULT kO TYOEBUS

+Tux0pYUTyOORUL*EEOEGW T Ulu00p6u Au0E OEDOUE K Ou
d’enlever les grains indésirables. En moyenne,
une personne trie 10 Kg de poivre noir par jour
et enléve 20% des grains dans ce processus.

Les conseils du chef

Le poivre noir de Kampot est
parfait pour les viandes rouges et
poissons.

Essayez le medaillon de porc au
poivre et sauce soja-caramel.

Le Rouge

] L¢e poivre rouge de Kampot
développe de puissants
aromes fruites. Son godt

compléte celui épicé et
mdr du poivre noir avec
des notes sucrées de fruits
des bolis.

A Kampot, les producteurs récoltent les grains
lorsqu’ils arrivent a maturité et leur couleur
devient rouge sur la liane. Les grains sont alors
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Le poivre rouge est une épice extrémement
rare. Le processus de sélection au moment
de la récolte impose aux fermiers de séparer
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les sécher. Le séchage doit étre rapide et
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de préserver la teinte rouge des grains.

Les conseils du chef

Le poivre rouge de Kampot
ajoute des notes fruitées aux
viandes fortes.

Essayez le Magret de canard
grillé, sauce au poivre rouge
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Le Blanc

Le poivre blanc de Kampot
développe un bouquet
puissant et des arémes
délicats. Son godt épicé
intense cache des notes

d’herbe fraiche et de citron

vert.

A Kampot, les producteurs récoltent les
grains lorsqu’ils arrivent a maturité et leur
couleur devient rouge sur la liane. Les
grains sont immergés dans de I'’eau pendant
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Les grains blancs sont alors séchés au soleil.

Ce poivre blanc ne doit pas étre
confondu avec le poivre blanc obtenu a
partir du poivre noir séché. Ses ardmes sont
bien plus délicats et son bouquet plus intense.
Le processus de conditionnement du poivre
blanc est une tache longue et délicate qui
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Les conseils du chef

Le poivre blanc de Kampot est
I’épice idéale pour les plats de
fruits de mer.

Essayez les Coquilles Saint- \% -

Jacques au fumet safrané
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