PERSBERICHT



Lima lance deux nouveautés asiatiques : le Mirin Mikawa et le miso de lentilles non pasteurisé.

EXHAUSTEURS DE GOÛT AU LABEL JAPONAIS AUTHENTIQUE


L'idée d'une excursion sur les marchés de street food japonais, où vous déambulez dans l'odeur des délicieuses spécialités locales, vous fait rêver ? Avec les deux nouveaux exhausteurs de goût de Lima, vous pouvez désormais faire entrer cette touche spécifique japonaise dans votre cuisine : le vin de riz Mirin Mikawa pour une saveur douce et pleine et le miso de lentilles non pasteurisé comme substitut parfait du sel. Dorénavant, même sans billets d'avion coûteux pour la merveilleuse Asie, vous pourrez présenter chaque jour les plats orientaux les plus délectables sur la table - et tout cela de manière 100% végétale, biologique et sans gluten. Découvrez ces produits dans votre magasin bio local à partir du mois de mars.

MIRIN MIKAWA

Fan de poisson, de viande ou d'un savoureux plat au wok avec du tofu et des légumes croquants ? Alors le nouveau vin de riz traditionnel de Lima mérite sans aucun doute une place dans votre cuisine. Grâce à sa méthode de brassage lente et à son long temps de fermentation, sa note sucrée est également parfaite pour un savoureux dessert.

Saviez-vous que ?


Ce Mirin doit son label de haute qualité aux eaux fraîches et douces de la rivière Yahagi dans la région de Mikawa.

· Ingrédients biologiques japonais
· Méthodes de production traditionnelles : brassage lent et fermentation naturelle d'un an.
· Originaire de la région de Mikawa au Japon
· Certifié sans gluten
· Ne contient pas de sucres ajoutés, de sodium ou de sel.

Prix de vente conseillé : 9,19€/250 ml

INSPIRATIONAL DISH:  HOMEMADE TERIYAKI SAUS

Ingrédients

· 75 ml d'eau ou de saké
· 75 ml de sauce soja Lima
· 75 ml de mirin Mikawa Lima
· 1 cs de cassonade foncée, 15 gr
· 1 ct d'huile de sésame
· ½ ct de gingembre râpé
· ½ ct d'ail râpé
· 1 ct de maïzena

Préparation 

1. Mélangez le mirin avec tous les autres ingrédients (à l'exception de la maïzena) dans un poêlon. Portez à ébullition, réduisez la source de chaleur et laissez mijoter pendant 10 minutes. 
2. Dans un bol, mélangez la maïzena à 1 cuillère à soupe d'eau froide jusqu'à ce que les grumeaux disparaissent. Incorporez ensuite ce mélange à la sauce et laissez mijoter quelques minutes de plus jusqu'à ce que la sauce soit liée.
3. Laissez refroidir légèrement la sauce teriyaki et versez-la ensuite dans un petit pot hermétique. Une fois refroidie, conservez la sauce couverte au réfrigérateur.

Idée : utilisez cette sauce teriyaki maison dans le plat d'aubergines suivant avec le miso de lentilles non pasteurisé de Lima.



MISO NON PASTEURISE

Faites un peu de place dans votre armoire de cuisine pour accueillir ce miso fermenté à base de lentilles brunes. Cet exhausteur de goût riche en protéines rehausse tous les plats en tant que substitut du sel, mais donne également un maximum de saveur aux soupes, plats de pâtes, sauces, légumes verts, marinades et même vinaigrettes... les possibilités sont infinies !
· 100% végétal
· Riche en protéines et en fibres
· Certifié sans gluten
· Issu de l'agriculture biologique
· Non pasteurisé


Prix de vente conseillé : 8,49€ / 300g


INSPIRATIONAL DISH:  AUBERGINE MET MISO

Ingrédients

· 3 aubergines
· 3 cs de miso de lentilles Lima
· 2 cs de sirop de riz
· 1 ct de pâte de gingembre
· 3 cs de sauce teriyaki faite maison (recette précédente au mirin Lima)
· 1 cs de tamari 50% less salt Lima (50% de sel en moins)
· poivre
· 2 oignons de printemps
· 1/2 grenade

Préparation

4. Préchauffez le four à 185° C.
5. Coupez les aubergines en deux dans le sens de la longueur et coupez la chair des fruits en diagonale pour créer un motif de losange.
6. Mélangez la pâte miso avec le sirop de riz, la pâte de gingembre, la sauce teriyaki, le tamari et le poivre et badigeonnez-en la surface coupée des aubergines. 
7. Enfournez sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et faites cuire pendant vingt-cinq minutes ou jusqu'à ce que les aubergines soient cuites. 
Passez encore environ cinq minutes sous le gril. 
8. Détaillez entre-temps les oignons de printemps en petits anneaux et épépiniez la grenade. 
9. Servez les aubergines avec les oignons et finalisez avec un peu de coriandre ou de persil. 



À PROPOS DE LIMA

Partant du principe "un esprit sain dans un corps sain", Lima s'engage depuis plus de 60 ans à développer des aliments sains à base de plantes. La gamme végétalienne de Lima se compose de produits innovants de haute qualité, certifiés bio et 100 % végétaux. Tous les produits Lima sont préparés avec beaucoup de soin et dans le respect de la nature et de l'environnement. À cette fin, Lima travaille avec des ingrédients purs, sans additifs ni conservateurs. La marque d'inspiration japonaise choisit consciemment des emballages ayant un impact minimal sur l'environnement. Au pays de Lima, l'équilibre, le respect, la pureté et l'ouverture sont des valeurs fondamentales.


POUR PLUS D'INFORMATION PRESSE, DU MATERIEL VISUEL ET DES ECHANTILLONS

Yapado: Public Relations pour Lima – Babette Vandoorne
T: 0032 9 210 46 25 - M: 0032 474 69 44 59 - E-mail: babette@yapado.com
www.yapadopressroom.be  pour des images en haute résolution
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