
INFUSÕES COM HISTÓRIA:  Tisanes Fleuve et Vignes

Mélange 2: Tisane Florale

Composition suggérée:

Tiges feuillues et fleuris de fenouil (Foeniculum vulgare Mill.) 
Fleurs de sureau noir (Sambucus nigra L.) 
Tiges feuillues et fleuris de millepertuis perforé (Hypericum perforatum L.)

Mélange de fleurs qui harmonise des caractéristiques olfactifs et gustatifs dans une sensation de bien-être unique. 
L’arôme anisé du fenouil et le parfum fruité des fleurs de sureau contraste avec la rudesse du millepertuis et son goût 
légèrement épicé. Tisane à boire chaude ou froide. À la fois réconfortante et rafraîchissante.

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 90 °C 
Quantité du mélange d’herbes : ± 10g/L 
Temps d’extraction : infuser dans de l’eau chaude pendant 4 à 6 minutes, puis filtrer les herbes avec une passoire

On obtient des profils différents, en couleur et en goût, en infusant plus ou moins de temps ou en réduisant la quantité 
de mélange.

Raisonnement:

Ce mélange réunit en une délicieuse boisson les fleurs abondantes et éblouissantes de trois plantes très appréciées 
pour le sentiment de bien-être qu’elles procurent : le fenouil, le sureau et le millepertuis. Les propriétés bioactives de 
ces espèces résultent en majorité des composés chimiques présents, des vitamines, des composés phénoliques et des 
huiles essentielles.

Le parfum anisé du fenouil évoque le chant des grillons et des cigales résonnant durant les journées d’été au coeur du 
paysage rural portugais. À l’arrière-plan reste la fragrance douce et fruitée des fleurs de sureau. Le millepertuis, au goût 
légèrement épicé, est atténué par les arômes de ses compagnons.

Compte tenu des profils sensoriels du fenouil (anisé et délicatement citronné) et du sureau (doux, rappelant l’amende 
amère), cette boisson chaude est très réconfortante durant les longues nuits d’hiver. Mais si on la consomme froide, 
c’est un excellent mélange rafraîchissant les soirs d’été.

Des précautions sont à prendre pour les femmes enceintes car le fenouil et le millepertuis sont des espèces 
potentiellement abortives.
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