
Paysanne-herboriste 
à Montmartin-sur-mer (50)

Plantes aromatiques et médicinales
cueillies, séchées, triées et conditionnées à la main

dans le bocage normand

Le jardin de la petite pervenche, aussi appelée violette des sorcières, est un coin 
de nature aromatique, coloré, fortement mellifère, logé au milieu des haies dans le 
bocage coutançais. J’y cultive avec soin à la main une grande variété de plantes 
et je cueille sur les parcelles alentours dans le respect de la biodiversité et des 
ressources naturelles. 

Les plantes sont séchées à basse température pour conserver toutes leurs saveurs 
et leurs propriétés médicinales, puis triées à la main pour enlever les tiges. 

Située au milieu de la ferme familiale en maraîchage bio, je valorise également les lé
gumes invendus ou en pics de production à travers des bouillons et sels aux plantes. 

Pour prendre soin de soi et de la planète en se faisant plaisir ! 

www.jardinpetitepervenche.fr

Le Jardin de la Petite Pervenche 
Liza Lapie-Beunel

39 rue du Clos
50590 Montmartin-sur-mer

liza.beunel@gmail.com - 06 95 12 66 22

Ramenez vos pots en 
verre pour leur donner 

une seconde vie ! 
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Pour aromatiser boissons (limonades, thé glacé...), crêpes, yaourts, pâtisseries, 
salades de fruits, desserts… 

Pomme/Gingembre :  saveur gourmande et réchauffante, délicieuse dans les 
crêpes ou une tasse de thé noir.

Menthe verte ; Menthe poivrée :  saveur rafraîchissante, idéale pour les boissons 
et salades de fruits.

Mûres ; Cassis :  saveur acidulée et fruitée, riche en vitamine C, minéraux et  
antioxydants, parfaite pour sublimer un yaourt par exemple.

Fleurs de sureau :  saveur douce et florale, un concentré de printemps en boisson, 
dessert ou sur des fruits.

Et bien d’autres en test et production : 
cynorrhodons, framboises, baies de sureau, pétales de rose… 

Pots en verre de 180g, 230ml – 7,50€

Sucres aux plantes

La disponibilité de certaines plantes et la composition exacte des mélanges peut 
varier en fonction des stocks. 

Camomille romaine
Fenouil officinal
Guimauve officinale
Lamier blanc
Lavande fine
Mélisse citronnelle

Menthe verte
Menthe chocolat
Menthe poivrée
Origan
Ortie
Sarriette

Sauge officinale
Thym officinal
Thym citron
Thym serpolet
Verveine citronnelle
...

Et de la pomme séchée, pour un encas sain et gourmand (60g).

Tisane des courageux :  sarriette, thym, ortie, cassis, menthe verte.
Energie du matin, une alternative locale au café.

Tisane des gourmands :  menthe verte, fenouil, camomille romaine, mélisse, guimauve.
Réconfort d’après repas pour accompagner la digestion.

Tisane des amoureux :  sarriette, menthe poivrée, gingembre, rose.
Aphrodisiaque, pour un moment à deux ou pour un coup de boost.

Tisane des rêves :  mélisse, verveine citronnelle, camomille romaine, pavot de 
Californie, valériane. Détente et endormissement, qualité du sommeil.

Tisane des frissons :  thym citron, sarriette, ronce, cassis, mauve, sureau.
Pour vous accompagner pendant tous les maux de l’hiver.

Tisane des 3 sœurs :  lavande, aubépine, rose.
Douceur et harmonie, idéale pour le goûter ou à tout moment de la journée.

Tisane des lunes :  sauge, camomille romaine, romarin, ortie, lavande.
Accompagne le cycle féminin. 

Sachets de 30g - 6,20€ le sachet, 5€ à partir de 3
Tisanes composées

Sachets de 15 à 40g selon les plantes - 5€ le sachet

Tisanes simples

Le Potager :  un concentré de saveurs pour assaisonner plats mijotés, risottos, 
soupes, poêlées ou pour agrémenter la cuisson de pâtes, riz, etc. Sel de Noirmoutier, 
oignon, carotte, navet, poireau, panais, ail, céleri rave, fenouil, hysope, thym, sarriette, 
livèche. 

L’Estival :  variante au poivron et herbes de Provence.

Pots en verre de 80g, 230ml – 8,50€ 

Bouillons de légumes

Bouquets de plantes aromatiques en vrac – 2€

Bouquets garnis

Conseils d’utilisation : pour conserver toutes les saveurs et vertus des plantes, les 
saupoudrer directement à l’assiette ou en toute fin de cuisson. 

Sels de Noirmoutier aux plantes
Pots en verre de 80g, 125ml – 4,80€

Le Citronné :  thym citron, fenouil, ortie, mélisse.
Idéal en accompagnement des plats de poisson mais aussi toutes les crudités 
notamment.

Le Provençal :  thym, romarin, sarriette, origan.
Ingrédients classiques des herbes de Provence, convient pour tout en cuisine ! 

Le Barbecue :  sarriette, hysope, romarin, sauge.
Saveurs méditerranéennes plus puissantes et boisées, idéal pour les grillades, viandes, 
mais aussi adapté aux légumes grillés, courges...

Le Curry du bocage :  capucine, fenugrec, fenouil, gingembre, livèche, piment.
Saveurs réchauffantes et piquant très doux. 
 
Le Forestier :  pleurotes, ail, oignons.
Mélange automnal avec des champignons cultivés localement, de l’ail et de l’oignon, 
idéal pour les poêlées, gratins, tout plat avec de la crème, etc.


