
INFUSÕES COM HISTÓRIA:  Tisanes Fleuve et Vignes 

Mélange 3 : Tisane Mystique

Composition suggérée:

Tiges feuillues et fleuris de pouliot (Mentha pulegium L.) 
Feuilles d’olivier (Olea europaea L.) 
Jeunes feuilles de vigne (Vitis vinifera L.)

Le pouliot, frais et citronné et associé aux feuilles d’oliviers et de vignes. Le résultat, c’est une tisane agréablement 
parfumée, à la fois douce et mentholée. Compte tenu de son profil aromatique elle se consomme aussi bien chaude 
que froide. Elle procure une délicieuse sensation de vitalité, ainsi que de parfaits moments d’harmonie avec le paysage 
portugais.

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 : ± 4g/L

Temps d’extraction : infuser dans de l’eau chaude pendant 5 à 8 minutes, puis filtrer les herbes avec une passoire.

La consistance plus herbacée du pouliot permet d’obtenir un bon produit même si on l’infuse moins longtemps. Ainsi, 
on prévient le choc thermique qui affecte parfois certains des constituants chimiques. Cependant, la texture herbacée 
des feuilles d’olivier et de vigne peut exiger plus de temps. Ainsi la couleur et le goût de la tisane seront plus forts.

Raisonnement:

Les inflorescences ravissantes du pouliot, une espèce de la famille botanique Lamiaceae (Labiatae), provoquent 
des sensations vives et fraiches. Celles-ci sont combinées aux feuilles de deux espèces fondamentales des terres 
portugaises : l’olivier et la vigne. Le résultat de cet alliage : une tisane bien parfumée, mentholée, au goût légèrement 
citronné et sucré. Un mélange qui met en évidence les principaux constituants chimiques des trois espèces, des 
composés bioactifs aux puissants effets antioxydant, bénéfiques pour la santé.

Cette infusion peut être consommée chaude ou froide, assurant une véritable saveur mentholée et une agréable 
sensation de bien-être et de fraîcheur.

L’olivier et le frêne sont deux espèces de la même famille botanique : Oleaceae. L’infusion des feuilles de ces espèces 
est traditionnellement utilisée pour ses vertus. Les feuilles d’olivier peuvent être remplacées par celles du frêne, ainsi 
les caractéristiques organoleptiques de la tisane ne changeront pas de manière significative, notamment en ce qui 
concerne leur profil sensoriel. Les deux espèces possèdent des attributs aromatiques potentiellement identiques. De 
même, si on change les feuilles de vigne par des fleurs de sureau, le goût ne sera pas grandement changé car l’arôme 
du pouliot est plus puissant.

Des précautions sont à prendre pour les femmes enceintes car le pouliot est potentiellement abortif. Prévenir l’ingestion 
par des enfants et des personnes âgées.
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