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INVENTAIRE CULINAIRE DE LA FRANCE

TOUTE UNE HISTOIRE

Le tilleul cordata a petites feuilles est une essence sauvage et spontanee,
abondante dans les foréts de Picardie. De juin a juillet, ses innombrables
fleurs qui parfument nos massifs sécretent un précieux nectar dont raffolent
les abellles. Traditionnellement, les apiculteurs professionnels venant de
toute la France déplacent leurs ruches dans les foréts du sud de 'Aisne et
de I'Oise pour permettre a leurs abeilles de butiner les fleurs de tilleul et de
produire ce miel emblématique, au gout si caractéristique.
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En bouche, la texture fine et lége-
rement granuleuse du miel de tilleul
cordata exhale de rafraichissants
aromes mentholés tres caractéris-
tigues, balsamiques et persistants.
I est a déguster sur une tartine de
pain, dans une boisson chaude, ou
en cuisine. Les grands acheteurs
de miel francais viennent s’approvi-
sionner en Picardie spécifiguement.
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Auteurs éléves-ingénieurs de 4° 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
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