
INFUSÕES COM HISTÓRIA:  Tisanes Fleuve et Vignes 

Mélange 1 : Tisane Balsamique

Composition suggérée:

Feuilles de romarin (Rosmarinus officinalis L.) 
Fleurons de camomille romaine (Chamaemelum nobile (L.) All.) 
Feuilles de laurier (Laurus nobilis L.) 
Feuilles de noyer (Juglans regia L.)

Mélange de plantes à infuser, surplombé par le goût intense du romarin. Une boisson exquise, un parfum agréablement 
boisé, ponctué de quelques notes miellées au goût réconfortant. À consommer chaud, en profitant du bien-être qui se 
dégage de sa chaleur.

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

Instructions de préparation:

Température de l’eau : environ 95 °C 
Quantité du mélange d’herbes : ± 10g/L 
Temps d’extraction : infuser dans de l’eau chaude durant 5 à 7 minutes, garder couvert, 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 
du mélange. Il faut tenir compte de l’espèce de camomille utilisée. C’est-à-dire que la camomille-romaine est plus 
amère, âpre ; la camomille-allemande elle, a un goût plus doux et sucré.

Raisonnement:

Tisane parfumée, agréable, avec quelques notes de miel au goût réconfortant. À consommer chaud. Sa fragrance 
provient essentiellement des particularités aromatiques du romarin (fort, boisé avec des traces de pin et de résine) 
intensifié par l’odeur et le goût typiques des feuilles de laurier ainsi que celles de la camomille. D’autre part, cette 
combinaison de plantes adoucit la saveur amère, herbacée et terreuse du laurier et du noyer.

Ce mélange profite de propriétés nutritionnelles et thérapeutiques des divers ingrédients : digestifs, relaxants et 
stimulants. Dans le monde rural, les extraits aqueux (infusions et décoctions) de ces plantes étaient traditionnellement 
utilisés par voie orale ou par voie topique. Leur composition chimique, riche en composés bio actifs ont des effets 
antioxydants.

En ce qui concerne l’impression final du mélange, elle varie si l’on utilise de la camomille romaine (Chamaemelum 
nobile (L.) All.) ou de la camomille allemande (Chamomilla recutita (L.) Rauschert), bien que ces deux espèces peuvent 
être utilisées alternativement. Selon les consommateurs, la camomille romaine est légèrement amère et âpre malgré 
son parfum frais de pommes vertes. La camomille allemande elle, est très aromatique ; un arome mêlant foins et 
fougères grâce à la présence de la coumarine. Cependant, les infusions de fleurs de camomille allemande ont 
tendance à être plus douces que celles de camomille romaine.

Quelques précautions sont à prendre pour les femmes enceintes car la camomille et le laurier sont des espèces 
potentiellement abortives.
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