
Seule exception à cette règle, le magazine 60 millions de 
consommateurs qui pour sa part effectue systématiquement 
moults calculs savants pour aider les consommateurs à 

faire les bons arbitrages. Leurs journalistes décortiquent, analysent, 
scrutent… sans relâche, comme dans le cadre de leur grande 
enquête sur les sauces et condiments en tout genre qui leur a 
permis d’arriver à un constat sans appel : la sauce soja Jardin BiO 
étic® est la meilleure (ils auraient dû nous demander, on leur 
aurait dit directement !). C’est en effet la marque du groupe 
Léa Nature qui obtient la meilleure note, en 
l’occurrence un très honorable 13/20 (ce qui lorsqu’on 
connait le degré d’exigence de l’association équivaut 
à un excellent score !) venant récompenser sa recette 
- contenant 30% de sel en moins par rapport à la moyenne des 
sauces soja du marché - et son goût bien sûr. 

En effet, pour concocter un mélange aux saveurs bien équilibrées, 
la marque rochelaise a sélectionné une sauce soja appelée Shoyu 
au Japon. Une nouvelle dont on prend particulièrement note à 
quelques semaines du Nouvel An Chinois, ce condiment étant 
un ingrédient essentiel de la cuisine asiatique. Quelques gouttes 
suffisent pour que la magie opère dans un wok de légumes, avec 
des sushis ou pour faire caraméliser de généreux blancs de poulet. 
Bref, il existe mille et une façon de l’utiliser en puisant 
son inspiration dans les infinis trésors que recèle la 
gastronomie asiatique, l’une des plus réputées au monde. 
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LES PRODUITS JARDIN BiO ÉTIC® SONT DISPONIBLES AU RAYON FRAIS DES GMS

*Kantar.

Quand 
on nems

ON NE COMPTE PAS ! 

D’ailleurs, saviez-vous que Jardin BiO étic® propose également 
son interprétation du monument de la cuisine chinoise : 
les nems bien entendu ? 

On craque pour ces références fabriquées en France que l’on 
déguste cuits au four ou simplement revenus à la poêle. De la pâte 
100% riz, jusqu’à la farce, en passant par la cuisson traditionnelle, 
toutes les étapes de fabrication sont réalisées au sein de leurs 
ateliers de production Jardin BiO étic®, garantissant des bouchées 
généreuses et croustillantes. Entourés d’une feuille de salade 
et d’un peu de menthe ou bien découpés pour agrémenter un 
délicieux bobùn, on s’en lèche les babines d’avance. Comme 
à son habitude, la marque d’épicerie préférée des Français* 
s’appuie sur des ingrédients équitables et de qualité, que ce 
soit pour les vermicelles de riz ou bien encore les carottes, 
oignons et choux venant de France ou les shiitakés sélectionnés 
eux-aussi avec soin. Il n’y a plus qu’à choisir selon ses envies, entre 
l’incontournable version aux légumes, au poulet ou encore sa toute 
nouvelle recette, le nem végétarien à la menthe.

Boîte de 4 nems, 4,78€

Nems au Poulet 
Jardin BiO étic®

Boîte de 4 nems, 4€57
Jardin BiO étic®

Nems végétariens à la menthe

125ml, 2€49

Sauce soja
Jardin BiO étic®

Boîte de 4 nems, 4€50
Jardin BiO étic®

Nems aux légumes


