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Condiment indispensable pour les plats de viande.

Numéro d'article 04157

Caractéristiques du produit

Spéci cations produit
Questions sur le produit (0)

Le romarin est une plante vivace à feuilles persistantes originaire de la région méditerranéenne,
connue pour son arôme puissant, résineux et épicé. Avec ses feuilles vert foncé en forme d'aiguilles
et ses délicates  eurs bleu-violet, le romarin est non seulement une herbe aromatique très
appréciée en cuisine, mais aussi une plante ornementale et mellifère très prisée. Il pousse en
buisson et peut atteindre une hauteur de 1,5 m. En cuisine, le romarin est souvent utilisé pour
assaisonner la viande, les légumes au four, le pain, les plats à base de pommes de terre ou les plats
méditerranéens. UFA 51060

Conseils d'entretien :
le romarin aime les emplacements ensoleillés et chauds et il se développe mieux dans un sol
perméable, sableux et calcaire. La plante ne supporte pas l'humidité stagnante, un sol sableux et
sec est idéal. Elle est facile à entretenir et elle est résistante à la chaleur et à la sécheresse. Il faut
éviter d'apporter trop d'engrais, car cela peut altérer l'arôme des feuilles. Une taille occasionnelle
après la  oraison permet de garder le thym compact et favorise la repousse.

Conseil :
les pousses et les feuilles peuvent être récoltées fraîches, idéalement avant ou pendant la  oraison,
lorsque leur arôme est le plus intense. Le romarin peut très bien être séché ou conservé dans
l'huile. C'est également une excellente plante pour repousser naturellement les insectes sur le
balcon ou la terrasse.

Vous trouverez d'autres informations utiles sur les herbes aromatiques sur la page thématique
LANDI: « Cultiver des herbes aromatiques » .


