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Productrice-cueilleuse 

installée à 600m d’altitude, je 

cultive 2/3 des plantes en agriculture 

biologique et je cueille le restant dans des lieux 

préservés.

Cueillette, effeuillage, tri , séchage et 

transformation sont réalisés 

manuellement sur ma ferme.

Conseils d’Utilisation 
& Recettes

Tisanes, Velours & ConfiTs, aromaTes, sirops,

Thés, sels, Vinaigres & huile parfumés aux planTes

Panières Cadeaux

Des proDuits savoureux pour Des recettes 
originales

Tel : 06.77.53.36.97 
 Mail : lejardindupallaix@outlook.fr

POuR TROuveR mes PROduITs
  BBoutique à la maison sur RDVoutique à la maison sur RDV
  Au Marché de Tarare le samedi matin et Au Marché de Tarare le samedi matin et 

marchés gourmandsmarchés gourmands
  Dans les Magasins de producteurs, AMAP, Dans les Magasins de producteurs, AMAP, 

Ruche qui dit Oui, EpiceriesRuche qui dit Oui, Epiceries

ToasTs aPériTifs :
 V Fromage de chèvre ou 
St Marcellin affiné + 
Velours de thym

 V Fromage frais + Velours 
de Sureau ou de 
Menthe

...et gourmanDes

CrêPes : 
 Tous les Velours ravissent petits et grands en 
nappage de crêpes maison !
Crêpe chèvre/Thym : tartiner une crêpe avec du 
fromage de chèvre affiné puis déposer 1 grosse CC 
de Velours de Thym. Dégustez chaud.

Boissons alCoolisée  :
 V Dans un verre ,verser 1doigt de sirop de Sureau 

ou de Sapin. Ajouter à votre convenance vin blanc et 
eau pétillante. Ou avec un Crémant. Mélanger.

 V Dans un verre, verser 1doigt de sirop de Monarde 
puis compléter avec de la bière et éventuellement de la 
limonade. 

Boisson sans alCool :
 Dans un verre, mélanger 
1 doigt de sirop de Douglas 
, 2 doigts de jus d’orange 
et compléter avec de l’eau 
pétillante.

Muesli :
Dans un bol, mouiller des flocons de céréales puis 
ajouter du sirop de Sapin ou de Sureau, des fruits 
frais et sec, 1 jus de citron et 1 CC d’huile riche en 

oméga 3. Voici un petit déjeuner nourrissant !

TarTe aBriCoT/lavande :
Étaler une pâte brisée et la 
recouvrir d’une CS de semoule 
fine pour absorber le trop plein 
de jus. Répartir les oreillons 
d’abricots et sucrer légèrement. 
Cuire à 180°c. A la sortie du 
four, napper avec du Confit de 
Lavande. Servir tiède.



des reCeT Tes originales... 

fileT de Poisson à la Monarde :
Cuire des filets de poisson en papillote avec 1/2 CC de 
gros sel « Poisson », 1 pincée de poivre et 1/2 jus de 
citron. 
Au moment de servir, étaler 1 CC de Velours de 
Monarde et déguster.

fileTs de Poisson à l’esTragon :
Cuire les filets de poisson de votre choix en papillote ou 
dans un fond d’eau salée/poivrée. 
En même temps, faire infuser des feuilles d’estragon dans 
de la crème fraîche légèrement salée pendant 10 min.

HuiTres au vinaigre

Le vinaigre « Fenouil/Thym/Persil » remplace 
avantageusement le classique « Vinaigre de vin/
échalote » pour aromatiser les huîtres.

Mousse au CHoColaT/MenTHe

Faire une mousse au chocolat à votre convenance. La 
verser dans des verrines et faire prendre au froid. 
Déposer 1 grosse cuillère à soupe de Velours de Menthe 
et décorer avec 1 feuille de menthe. Réserver ou servir. 

les velours eT ConfiTsles velours eT ConfiTs

9 ParfuMs : 
lavanDe, mélisse, menthe, monarDe, rose, sauge sclarée, 

sureau, verveine, thym. 
Préparations sucrées délicieusement parfumées par infusion 

de plantes puis gélifiées.
A déguster en sucré (tartines, crêpes, pour 

napper vos laitages, sucrer vos tisanes, ou 
en sucré-salé (cf Recettes) et créer des toasts 
originaux.
sans ConserVaTeur, ils sonT à mainTenir au frais 

après ouVerTure. Pots de 50 g, 125 g et 250 g.

menthe, sureau, monarDe, sapin blanc, Douglas, verveine

Boisson : sirop à diluer dans 6 à 7 fois son volume d’eau (cf 
Recettes)

Autres utilisations : nappage (laitages, desserts, sorbets et 
glaces) et kirs surprenants (Sureau et Sapin  avec vin blanc et 
eau pétillante, Monarde avec de la bière) 

sans ConserVaTeur, ils sonT à mainTenir au frais après ouVerTure

Bouteille 25 cl

les siroPsles siroPs

Des Thés bio sans arômes ajouTés, uniquemenT parfumés par les 
planTes Du jarDin :

 V Thé vert Rose et Géranium rosat
 V Thé vert Mente marocaine
 V Thé vert Verveine d’argentine (goût d’agrumes)
 V Thé noir Rose et Géranium rosat
 V Thé noir Bergamothé (Menthe Bergamote et Monarde) 

(goût Earl Grey)
sachets de 50 g et colis cadeau de 3 éProuvettes de 15 g.

Des biscuits secs façon Canistrellis, à 
consommer dans le café ou à grignoter. 
Sans sel et peu sucré. 

biscuits aux graines De carotte biscuits aux graines De carotte 

sauvagesauvage

les Tisanesles Tisanes

Cueillette, effeuillage, tri , séchage et transformation 
sont réalisés manuellement sur ma ferme.

Mélanges :
Après-repas, Détente, Circulation, Eiréné, Euphrosine, Fleurie, 

Frimas, Séléné, Silhouette, Souplesse
Vous pourrez trouver leur composition sur mon site internet.
sachets de 20 g à 30g, saCheTs à la DemanDe.

PlanTes siMPles :
Vous pouvez me commander des plantes 

seules à votre convenance. Par exemple : 
mélisse, menthe, camomille…

les thés aux plantesles thés aux plantes

les aroMaTesles aroMaTes

aroMaTes Mélanges : Provençal, Taboulé, et «  Poisson »
aroMaTes siMPles : 
Ail des ours en paillette, Estragon, Hysope, 

Origan, Ortie, Romarin, Sarriette, Thym
Pot de 15 g.

 V Gros sel aux HERBES (thym, sarriette, origan, romarin, 
serpolet, laurier)  pour les grillades et courts-bouillons 

 V Gros sel POISSON (fenouil, thym citron, monarde, 
agastache anisée) pour les courts-bouillons et en papillotes
Pot 90 g, Moulin 60 g ou recharge 150 g.

gros sel aux PlanTes Pour la Cuisinegros sel aux PlanTes Pour la Cuisine

les sels fins aux PlanTesles sels fins aux PlanTes

 V Ail des Ours sur les salades,
 V Céleri (=livèche qui est un céleri vivace) 

(sur les jus de tomate),
 V Fenouil sur le poisson (en papillotes ou dans l’assiette),
 V Romarin (sur viandes et pommes de terre),
 V Ortie-Persil (à saupoudrer partout où il vous chante).

Pot 30 g.

Vinaigre bio et local, non pasteurisé
parfums : Ail des Ours, Aneth, Estragon, Fenouil/

Thym/Persil, Roquette, Sureau.
Pour transformer vos salades et déglacer vos 

viandes. Bouteille 25 cl.

vinaigres de Cidre Bio aroMaTisésvinaigres de Cidre Bio aroMaTisés

Macération solaire de basilic petites feuilles dans de l’huile 
d’olive.  Pour transformer vos salades. bouTeille 25 Cl.

Huile d’olive Bio au BasiliCHuile d’olive Bio au BasiliC
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fenouil Braisé à la sauge sClarée : 
Cuire des quartiers de fenouil dans 1 fond d’eau. salée 
Egoutter puis les faire revenir délicatement dans une 
poêle sur feu doux. Au moment de servir, déglacer avec 
1 grosse CS de Velours de Sauge sclarée.

Panna CoTTa à la Mélisse : 
Dans une casserole, chauffer 3/4l de lait de riz avec 
1 CS de sucre. A ébullition, placer 5g de feuilles de 
mélisse sèche et laisser infuser jusqu’à refroidissement. 
Filtrer et réchauffer avec 2g d’agar agar. Faites bouillir 
3 min., verser dans des verrines et laisser prendre au 
froid. 

Napper de Velours de Mélisse avant de servir. 

diP à l’HysoPe :
Dans un bol, écraser un fromage blanc préalablement 
égoutté. Ajouter 1 CS de feuilles/fleurs d’Hysope en 
pot, saler, poivrer, et laisser reposer 1h pour dif fuser 
les parfums. Servir sur des toasts ou accompagné de 
légumes crus en bâtonnets (carottes, courgettes…).


