CERTIFIE

Les aromatiques des serres
I du Mené

Walfure//emenf savoureuses ...

BASILIC

Périodes de plantation : Toute
I'année, hors gel

Rusticité : Gélif

Exposition : Soleil

Récolte : Toute I'année lorsque les
feuilles sont de tailles correctes

Le plus cuisine : Il se marie avec les
pizzas, les pates ou les salades, mais
aussi avec les fruits comme la péche
ou la fraise

CIBOULETTE

Périodes de plantation : Printemps
Rusticité : Non gélive

Exposition : Soleil

Récolte : Toute I'année en coupant les
tiges selon les besoins

Le plus cuisine : Elle peut
accompagner des salades ou des sauces
d'assaisonnement

CORIANDRE

Périodes de plantation : Printemps
Rusticité : Gélive

Exposition : Soleil

Récolte : Doit se conssommer frais, de
Mai a Octobre

Le plus cuisine : Pour aromatiser les
plats orientaux, entre dans la
composition du curry

MENTHE

Périodes de plantation : Printemps ou
automne idéalement

Rusticité : Non gélive

Exposition : Soleil, mi-ombre
Récolte : Toute I'année en coupant les
feuilles selon les besoins

Le plus cuisine : La menthe a des
vertues antioxydantes, elle peut étre
utilisée dans le thé, les desserts, plats
orientaux (tajines, couscous, ...)

PERSIL

Périodes de plantation : Mars a Awvril
Rusticité : Non gélive

Exposition : Soleil, mi-ombre
Récolte : Toute I'année, selon les
besoins

Le plus cuisine : Cru, agrémente les
viandes, salades et poissons. Cuit,
parfume soupes, sauces et légumes

4 ROMARIN

Périodes de plantation : Printemps
Rusticité : Non gélive

Exposition : Soleil

Récolte : Toute I'année en coupant
les tiges selon les besoins

Le plus cuisine : Pour aromatiser les
grillades, viandes roties et marinades

SAUGE

Périodes de plantation : Awvril
idéalement

Rusticité : Non gélive

Exposition : Soleil, mi-ombre
Récolte : Toute I'année en coupant
les feuilles selon les besoins

Le plus cuisine : Son parfum puissant
accompagnera les marinades pour
gibier et peut facilement remplacer le
poivre

THYM

Périodes de plantation : Printemps
Rusticité : Non gélive

Exposition : Soleil

Récolte : Toute I'année, de préférence
en début de floraison

Le plus cuisine : Idéal pour les sauces,
courts-bouillons, soupes, marinades,
volailles, poissons, légumes secs,
grillades






