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les graines sont solgneusement
cultivees afin de perpétrer
|"histoire de Asakura Sansho.

X

Le processus d'Asakura Sansho de la récolte a I'expédition | @igilio iz & iif £ T Ofi R

vec sa longue histoire, I'Asakura Sansho avait «une tradition & respecter», extrémement

A rare et peu apprécié, mais en 1977, 1'Association Asakura Sansho a été fondée pour créer
des plants supérieurs et aussi s’entretenir avec des personnes ayant cultivé le produit et ce afin
d’augmenter la production. Il était fréquent que les racines de l'arbre Sansho ne soient pas
assez résistantes et se flétrissent facilement. Pour surmonter cela, des arbres plus robustes ont
été trouvés et de multiples greffons réalisés. Aprés de nombreuses années d'efforts, des arbres
produisant de meilleurs baies avec une odeur aromatique, meilleurs en taille et des racines plus

résistantes ont été développées. Un travail commun avec les agriculteurs pour cultiver I'exquis

"Asakura Sansho" , enraciné dans son histoire.
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La saison de récolte se déroule  Afin de ne pas endommager  Juste apres la récolte, les Les feuilles et les déchets Traitement thermique avec
sur environ une semaine a la les baies, elles sont baies sont expédiées a I'usine  sont délicatement enlevés de I'eau bouillante.
fin du mois de mai. soigneusement récoltées. de transformation. et les graines sont lavées.
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Directement aprés Les baies sont alors Et mises dans Les tiges sont triées Expédiés dans un emballage
le blanchiment, placées dans des sacs un congélateur. pour expédition. sous vide
Ieau est égouttée. spécialement congus.
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Asakura Sansho est une épice magique.
HEWMII BEDR/INLATY,

Le secret de cette magie eSt Asakura Sansho contient plus d’élément actif de Limonéne
Ia “sensation de picotements”. citrus de limonéne que les autres poivres Sansho, lui 46.7%

donnant son aréme fruité qui insuffle rafraichissement
et nouveauté a tous ceux qui goltent a sa magie.

Composants aromatiques d'Asakura Sansho
WHROBERES

La “sensation de picotements” du poivre Sansho surprend
vos papilles gustatives ! Ensorcelé par la magie,
le goit est relevé et la saveur plus riche

et plus profonde. C'est pourquoi Asakura Sansho
est désigné épice magique.

BEDOEXKIZ [LUNBRIE] !

\ Al - Phellandréne aréme de menthe poivrée
\ 2 ~ M Pinéne aréme de résineux 12.2%

WO ‘LSRR # 75 THREMBRIEMNESD | X~ R R do \ :

. . W Acétate de géranyle aréme doux de rose 39.9%
BEEICA D1 ZDE IR ERCREIC, ZLTHEICHELET, o7
FECILBIBFEEDR /A ZEDTY o S HBROROHLE

IR NN=IADEIBEY R25l 67.5%
Wz HERICETHEEY :

FAURISBOIHICLENTERR S OUER > HiEROEY)
ESEH TN —T1—BRINTZEFRPH LR TT,

) . . : : Asakura Sansho
Limonéne arébme frais de citrus AL
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Les propriétés magiques d’Asakura Sansho e i
sont prouvées par les chiffres. Teneur en polyphénol
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Asakura Sancho contient davantage de polyphénol, 09 —
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La langue éprouve une sensation unique de Composant Contenant les autres poivres Sancho. 03—
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Un picotement agréable
révolutionne le gott!

Recette de I'épice
magique

“Asakura Sansho”
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a baie Sansho est I'une des épices originaires du Japon

depuis 'antiquité, un stimulant unique qui picote la
langue avec un parfum rafraichissant qui passe par le nez, méme
une petite quantité suffisant 4 la sentir. Son gofit unique et
inoubliable est envié par les chefs du monde entier et est
désormais un élément de premier choix pour une grande variété
de plats et de délices. Tout de I'épice Sansho peut étre utilisée
que ce soit les feuilles, les fleurs, les baies.
Voici donc des recettes utilisant la baie Asakura Sansho avec son
léger parfum citrus rafraichissant, un stimulant plaisant sans
arri¢re-gotit  donnant une réaction en bouche A golter
absolument, covenant aussi bien 4 de la viande, du poisson ou
des légumes.
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Asakura Sansho LA

X Viande

Elimine 1'odeur de la viande
et rafraichit!

Boeuf sauce bordelaise
arome d'Asakura Sancho

[Ingrédients] 4 personnes

Filet de beeuf 400g/Sel et poivre une pincée/Huile végétale
a votre convenance/Garniture [Sauce bordelaise] Vin
rouge 600cc, Oignon 100g/Ail 1 gousse/Beurre 20g; Bouillon
150g/Sel une pincée/Asakura Sansho 20g

[Recette]

@Coupez lail et les oignons. @Beurrez la casserole et
mettez sur le feu. Ajoutez @ et faites revenir. @Versez le
vin rouge sur (2 et faites cuire jusqu’ & ce qu'un 1/3 de la
quantité s'évapore. Ajoutez le bouillon et abaissez a
nouveau d 1/3. Salez et ajoutez de la baie Asakura Sansho.
OPoclez le beeuf salé et poivré. @Servez la viande sur un
plat, versez la sauce et garnissez.

[Point]

La sauce bordelaise est a base de vin rouge. La baie Sansho
y apporte un bon rafraichissement et parfume. En outre, cela
peut étre ajouté a de la sauce tomate. Beeuf, porc, mouton,
poulet, canard et autre viande conviennent également.
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Asakura Sansho SIS

X Poisson

Les baies Sansho aromatisées aux citrus
se marient bien avec les sauces!

Meuniére de poisson blanc
Sauce ravigote avec Asakura Sansho

[Ingrédients] 4 personnes

Poisson blanc 4 filets/Sel - Poivre - Farine de blé Un peu/Beurre
a votre convenance/Citron 1/Légumes au choix a votre
convenance [Sauce ravigote] Oignon rouge 80g/Cornichon
20g/Capre 3g/Tomate cerise 1/Persil (haché) un peu, Vinaigre
de vin blanc 10g/Sel 2g/Huile d'olive 20g/Asakura Sansho 10g

[Recette]

@Coupez en 2mm l'oignon, le cornichon, la tomate cerise.
Coupez grossiérement le capre et le Sansho. @Mélangez le
tout (D avec le persil haché, le sel dans une poéle aprés
avoir ajouté le vinaigre de vin blanc et l'huile d'olive.
@SSalez et poivrez le poisson blanc et enduisez la farine.
Beurrez une poéle et faire cuire des deux cotés. @Servez
le poisson sur un plat, versez la sauce et garnissez.

[Point]

Le Sansho convient également avec la sauce au vinaigre, la
sauce salsa verde, la sauce genovese et d'autres ainsi qu'avec
du poisson ou des fruits de mer tels que pétoncles, crevettes.
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Asakura Sansho  #ailixers

A Legumes

Ajouter une saveur a la sauce douce excelle
le goiit des légumes !

Légumes vapeur avec a la

sauce hollandaise
saveur Asakura Sansho

[Ingrédients] 4 personnes

Pommes de terre, asperges, brocoli, et/Légumes au choix a
votre/convenance [Sauce hollandaise] (Eufs 2/Vinaigre de
vin blanc 30g/Vin blanc 50g/Beurre fondu 60g/Sel une
pincée/Asakura Sansho 5g

[Recette]

@Coupez vos légumes a taille convenable et faites cuire a
la vapeur. @Réchauffez les jaunes d'ceuf, le vin blanc, le
vinaigre de vin blanc au bain-marie. Fouettez et chauffez
a 38°C - 40°C jusqu'a obtenir une consistance gluante.
Faites fondre petit a petit et ajoutez du beurre. Enfin,
ajoutez du sel et du Asakura Sansho. @Servez les
légumes et saucez.

[Note]

Convient également avec d'autres sauces telles que la
sauce sabayon, la sauce mayonnaise, la sauce tartare etc,
ainsi que la plupart des légumes.
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