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TOUTE UNE hISTOIRE

Le tilleul cordata à petites feuilles est une essence sauvage et spontanée, 
abondante dans les forêts de Picardie. De juin à juillet, ses innombrables 
fleurs qui parfument nos massifs sécrètent un précieux nectar dont raf folent 
les abeilles. Traditionnellement, les apiculteurs professionnels venant de 
toute la France déplacent leurs ruches dans les forêts du sud de l’Aisne et 
de l’Oise pour permettre à leurs abeilles de butiner les fleurs de tilleul et de 
produire ce miel emblématique, au goût si caractéristique.

Auteurs élèves-ingénieurs de 4e année Alimentation & Santé (010) : Loane ASSELOT, 
Boris ChAUVIN, Jonathan COTTO, Perrine FALLOT, Céline hENON, Yasmine LAhSSINI,  
Marie SALINAS, Laurie SUhR, Julien ThIERRY sous la coordination de Philippe POUILLART. 

www.cuisinelafrancaise.com/fr/produits

I N V E N TA I R E  C U L I N A I R E  D E  L A  F R A N C E
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En bouche, la texture fine et légè
rement granuleuse du miel de tilleul 
cordata exhale de rafraî chissants 
arômes mentholés très caractéris
tiques, balsa miques et persistants. 
Il est à déguster sur une tartine de 
pain, dans une boisson chaude, ou 
en cuisine. Les grands acheteurs 
de miel français viennent s’approvi
sionner en Picardie spécifiquement.©
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LE MIEL DE TILLEUL : 
LE CUISINER, LE DÉgUSTER


