
INFUSÕES COM HISTÓRIA:  Tisanes Fleuve et Vignes 

Mélange 6 : Tisane Exquise

Composition suggérée:

Tiges feuillues et fleuris de thym (Thymus mastichina L.) 
Feuilles de laurier (Laurus nobilis L.) 
Feuilles de noyer (Juglans regia L.)

Cette infusion, très aromatique et délicate, associe le parfum intense du thym aux saveurs puissantes des feuilles de 
laurier et de noyer. Le résultat, c’est une tisane douce et très agréable dont se détachent des notes fraîches suggérant 
l’eucalyptus et le camphre. À consommer chaude. Cette infusion est une réelle madeleine de Proust, nous invitant à 
revivre des souvenirs d’enfance, éveillés par des odeurs familières de chez nos grands-parents.

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 5 à 7 minutes, puis filtrer les herbes avec une passoire.

Raisonnement:

Thymus mastichina est une sorte de thym d’Espagne de la famille des Lamiacées, endémique de la Péninsule Ibérique. 
Il s’agit d’une plante vivace à floraison blanche intense et éclatante, riche en nectar, qui attire les abeilles. À la fin du 
printemps et pendant l’été, les fleurs séchées, couvertes d’une pilosité dense et souple, demeurent en inflorescences 
globulaires. On peut les admirer dans des paysages plutôt sauvages.

Le mélange de ces espèces regroupe des constituants chimiques intéressants du point de vue nutritionnel et 
thérapeutique. Surtout dans le cas du thym, dans lequel se trouve des quantités intéressantes de vitamines (acide 
ascorbique et tocophérols), de phénols et de flavonoïdes, d’huiles essentielles, de composés bioactifs, et qui sont 
aussi des sources importantes d’antioxydants. Par ailleurs, les caractéristiques nutritionnelles déterminées lors d’essais 
expérimentaux, ont prouvés leur légitimité dans l’inclusion de ceux-ci dans des régimes hypocaloriques diversifiés. 
L’arôme subtil de cette infusion résulte essentiellement des particularités aromatiques du thym (notes vives, fraîches 
et sucrées évoquant l’eucalyptus et le camphre), relevées par la saveur typique des feuilles de laurier. D’autre part, les 
attributs du thym atténuent le caractère herbacé et terreux des feuilles de laurier et de noyer, faisant émerger quelque 
chose de métallique conférée par la présence de tanins.

La délicatesse notoire de cette infusion est associée à l’effet relaxant de ce mélange de plantes. De plus, les feuilles et 
les fleurs de thym sont fortement antiseptiques, désodorisantes et désinfectantes et notamment décongestionnants des 
voies respiratoires, elles sont couramment utilisées dans la médecine traditionnelle.
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