
Mocktail

Oh la la!  Caesar brûlant
Émotion
La �amme intérieure, le feu tranquille qui chau�e sans brûler.

Un mocktail audacieux et revigorant, où le piquant subtil du piri piri et des épices se 
marie au végétal frais du concombre et à l’umami* du Clamato. Le tout porté par une 
touche fumée et salée qui réveille les sens.

À savourer comme un rituel, entre intensité et maîtrise.
* Umami : Généralement traduit par «savoureux», c’est la cinquième saveur de base avec le sucré, 
l'acide, l'amer et le salé. Cette cinquième saveur, qui intensi�e toutes les autres, est très présente dans 
la cuisine nippone, mais aussi dans les petits plats mijotés, les champignons, les poissons marinés, les 
aliments fermentés, les algues, etc. 

Profil de saveur
1. Attaque (entrée en bouche) : Concombre frais, citron éclatant, notes végétales.
2. Cœur (milieu de bouche) : Piquant équilibré du piri piri, profondeur du piment broyé.
3. Finale (arrière-goût) : Umami salé, touche fumée Worcestershire et épices maison.

Ingrédients
Concombre libanais, jus de citron, sauce piri piri RGA, piment bombe lyophilisé, sel aromatisé RGA «Éclat Végétal», 
sauce Worchestershire, cocktail de tomates et de palourdes, porc bacon, fruits lyophilisés (citron, lime,), cornichon 
mariné, �bre d’avoine, gomme arabique, colorants alimentaires, paillettes comestibles.  Contient:  jus de palourde, 
maïs, orge, anchois, poivre, piment. Peut contenir : blé, seigle, avoine, orge, soya, sesame, noix, arachides.

Sous-produits*
Sauce piri piri : piments, ail, paprika, jus de citron, huile d’olive, vinaigre blanc, gros sel, sucre, colorant alimentaire rouge.
Sauce Worshestershire Les & Perrins: Vinaigre (orge), vinaigre d’alcool, eau, mélasse de ra�neur, sucre, sel, anchois (poisson), extrait de 
tamarins, oignon, ail, épice, saveurs. Contient : orge, anchois.
Sel aromatisé  RGA ‘Éclat végétal’ :  �eur de sel aux légumes et �nes herbes RGA (�eur de sel de Guérande, chou vert, aubergine de 
Turquie, courge, maïs, céleri, brocoli, pomme, champignon, chou kale, tomate, chou rouge, carotte, radis, oignon, poireau, navet, poivron 
vert, estragon, persil, ciboulette, basilic, ail, paprika, poivre de cayenne, fenouil, angélique), agrumes cristallisés, levure alimentaire, pelures de 
tomate, graines de céleri, paprika, poivre noir, poivre des dunes, piment Aleppo, vinaigre de cidre de pomme. 
Cocktail de tomates et palourdes Clamato, Mott’s : Eau, concentré de tomate, sirop de maïs à haute teneur en fructose, glutamate 
monosodique, sel, acide citrique, épices, poudre d'oignon et d'ail, acide ascorbique (pour maintenir la couleur), bouillon de palourdes 
séchées, vinaigre, arômes naturels, rouge 40, piment rouge.                                                                      
Colorant alimentaire liposoluble Roxy & Rich: Vert et vert pâle:  FD&C jaune 5(E102), bleu1(E133),  bleu 2(E132), Mirabel,  Québec. 
Paillettes iridescentes comestibles Sweet Spell : pigments à base de mica -  doré et bleu.
* Certaines informations des sous-produits contenus dans le produit transformé peuvent être incomplètes
ou absentes en raison de l'indisponibilité des informations du fabricant, du transformateur d'aliments ou du
producteur initial.

Mode d’emploi
Ajouter dans le verre : les cubes; 60 ml d’eau chaude pour diluer; des glaçons jusqu’aux
trois quarts du verre; du soda (non inclus); les fruits lyophilisés. Le sel «Éclat Végétal»
sert à givrer le bord du verre préalablement humidi�é avec des agrumes.
Nos fruits sont lyophilisés -sans arôme arti�ciel ou additif- pour garantir une meilleure
saveur à vos mocktails ou cocktails.


