
Infusões com História, Lda.
Praça de Liberdade, 275 // 3700-611 Cesar // PORTUGAL

geral@infusoescomhistoria.pt
infusoescomhistoria.pt

INFUSÕES COM HISTÓRIA: Mélanges Romanes

Mélange 1: Tisane garrigue

Composition suggérée: 

Feuilles de prunelle (Prunella vulgaris L.) 
Fleurs de carqueja (Genista tridentata L.) 
Feuilles et fleurs de menthe verte (Mentha spicata L.)

À partir de trois plantes aux caractéristiques et habitats très différents on obtienne une tisane séduisante à fragrance 
particulière et saveur bien équilibrée: légèrement terreux et floral, délicat et doux, frais et mentholé. Infusion à boire aussi 
chaude que possible, en redécouvrant les mémoires de la campagne.

Les plantes contiennent des composés chimiques naturels qui puissent entraîner des effets indésirables en fonction de 
l’âge et de la condition du consommateur.

Instructions de préparation: 

Température de l’eau: environ 90 °C 
Quantité du mélange d’herbes: ± 10g/L 
Temps d’extrait : infuser dans de l’eau chaude pendant 6 à 9 minutes, puis filtrer les herbes avec une passoire.  
Pour obtenir un profil légèrement différent, en couleur et en goût, laisser infuser moins de temps ou réduire la quantité 
de mélange.

Raisonnement:

Ce mélange permet de créer une saveur bien équilibrée en utilisant les différentes textures végétales et particularités 
sensoriales des trois espèces sélectionnées. Ces plantes possèdent des caractéristiques chimiques et biochimiques 
intéressantes et une activité antioxydant. Tenant compte les résultats déjà publiés dans plusieurs études, cette association 
d’espèces anticipe les avantages de composés chimiques qui sont présentes, tels que sucres, acides organiques, 
phénoliques, volatils et d’huiles essentielles.

L’infusion de fleurs de carqueja est robuste et corsée, au parfum et goût forts, un peu amer et terreux. De plus, elle a 
aussi quelque chose de floral, des notes que suggère le miel. Après quelques heures de préparation, un goût fermenté 
peut être détecté ainsi qu’une certaine oxydation. Des études expérimentales ont montré que le mélange de fleurs de 
carqueja et d’autres plantes augmentait leur potentiel médicinal individuel (par exemple, l’activité antioxydant et d’autres 
propriétés biologiques). Les extraits aqueux de prunelle ont des notes aromatiques très particulières, essentiellement 
douces et moelleuses. L’infusion de menthe verte possède également une saveur unique et un arôme extrêmement 
agréable. Son profil sensoriel est décrit comme étant sucré, mentholé, onctueux et rafraîchissant, au parfum vibrant.
Certains consommateurs trouvent le goût des boissons à partir de carqueja trop fort et amer. Le mélange des différentes 
herbes rend plus léger et adoucit le produit final, tirant parti en même temps d’effets bénéficiaux synergiques. Par 
conséquent, la combinaison de carqueja, prunelle et menthe-verte atténue le goût fort et terreux, et donne une tisane 
beaucoup plus aromatique, une fusion de saveurs et d’arômes qui stimulent les sens et les souvenirs de la campagne.

L’utilisation d’extraits aqueux de carqueja (infusion et décoction) a une longue histoire au Portugal, qu’est associée à la 
nature et au monde rural. C’est une plante difficile à propager parce qu’elle produit peu de graines et sa multiplication 
végétative n’est pas du tout facile. En général, la carqueja est récolté en nature, des matières premières sauvages, qui 
poussent librement, sont ramassés de façon durable par les populations rurales des régions montagneuses. Les pousses 
aux fleurs jaunes sont mises à sécher à l’ombre, conservées dans des sacs en lin et consommées toute l’année.

La répartition de carqueja au territoire du Portugal, le type de recollection en nature et sa consommation en tisanes 
adoucis au miel et aromatisées avec une rondelle de citron rappellent l’usage traditionnel d’autre fabacée intéressante: 
Aspalathus linearis (Burm.f.) R.Dahlgren. Ils’agit d’une plante consommée en tisane qui est connue par rooibos et exploitée 
uniquement dans une petite région montagneuse de la province du Cap occidental en Afrique du Sud. Traditionnellement, 
les populations locales parcouraient les montagnes et coupaient les fines feuilles aciculaires des plantes sauvages du 
rooibos, comme on le fait avec le carqueja dans les montagnes portugaises.
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