
                       
 
 

Création de 3 nouvelles moutardes 
 

 
 

A  plusieurs  reprises,  la  possibilité  de  mettre  en  commun  le  savoir-faire   
Bernard Loiseau avec celui de la moutarderie Fallot avait été déjà évoquée avec 
Marc Désarménien, gérant de la moutarderie. 
Les mois ont passé, et nous avons décidé de créer une vraie synergie entre nos deux 
maisons. 
En effet, la moutarde Fallot est un produit emblématique et authentique de 
notre région, et nous avons l’habitude de l’utiliser dans nos restaurants. 
L’idée que nous avons retenue est celle de créer des moutardes originales. 
Mais toujours des moutardes ! Pas des sauces ou autres dérivés de la moutarde… 
L’équipe Fallot a alors travaillé avec nos spécialistes du goût, le chef de cuisine 
Patrick Bertron et ses seconds, le chef pâtissier Benoit Charvet et notre chef 
sommelier Eric Goettelmann. Dans un premier temps, ils ont recherché les 
produits qui permettraient d’obtenir des mariages harmonieux pour des 
utilisations variées : rehausser des préparations dégustées à l’apéritif (amuse-
bouche), mettre en valeur des sauces ou des farces, par exemple, aussi bien pour les 
poissons, que pour les viandes, sans oublier les gibiers. Les possibilités sont 
nombreuses. 
Ils ont également imaginé des associations fort intéressantes avec des fromages, 
et même avec des desserts (glaces, macarons…). 
Ainsi sont nées progressivement de nouvelles moutardes dont nous vous présentons 
aujourd’hui les 3 premières variétés : 
 moutarde au chutney de Pomme & Macis 
 moutarde aux Feuilles de Coriandre & à l’Orange confite 
 moutarde aux Cèpes & au Thé fumé 

Cette gamme évoluera au fil des saisons.  
 

Je vous souhaite une délicieuse dégustation ! 
 

       Dominique Loiseau 



Bernard Loiseau & Edmond fallot 
 

La Moutarderie Fallot a collaboré avec un grand nom de la gastronomie 
française Patrick Bertron, le chef du Relais Bernard Loiseau, pour créer des 

Moutardes gourmandes aux saveurs inédites et aux goûts exotiques. 
 

Ces moutardes sont fabriquées à l’ancienne à la  meule de pierre. 
Elles restent le condiment indispensable pour sublimer les plats. 

 
 

 
Le macis est la fine couche entourant la noix de muscade. Son goût est proche de la noix 
de muscade mais il est plus subtil, sans piquer, et il apporte une certaine longueur en 
bouche. 
La pomme  quant à elle, donne une touche de douceur pour relever agréablement un foie 
gras de canard chaud,  une vinaigrette, un rôti de porc, voire un boudin noir. 
 
 

 
Sa note  est acidulée et subtile. La fraîcheur de la coriandre s’équilibre parfaitement 
avec l’amertume et la rondeur de l’orange confite. 
Cette moutarde est idéale pour un magret de canard, une côte de veau, ou pour parfumer 
une vinaigrette en accompagnement de langoustines, de homard ou même d’asperges. 
 
 

 
Le fumé du thé associé à la saveur de sous-bois du cèpe intensifie le côté automnal de 
cette moutarde, qui sera parfaite avec une pièce de bœuf, un gibier (marcassin ou 
chevreuil par exemple), une volaille (pintade, …), ou du poisson fumé. On peut aussi 
l’incorporer dans une mayonnaise pour la rendre inédite. 


