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Veronlque et Chrlstophe THEVENOT

Depuis 2009 nous cueillons les plantes
sauvages locales, faisons découvrir lewrs
vertus et co iquons sur leurs trés
grandes qualités nutritionnelles. Nous les
intégrons dans nos préparations froiches en
Pites, Tartes, Galettes, Spaetzle,

Gnocechis. Nous utilisons lo farine du Grand

Epeautre ( semence de 1948) En saison
notre gamme de produits annexes vous
étonnerons (Sirops de Coquelicot, Sureau,
Menthe et Qspérule, poudre d'Ortie et Préle,
Mélanges d'aromates, pestos Ail des Ours,
mormelode aux néfles, ete...) Venez visiter
nos oteliers et euisine & Didenheim . Nous
sommes certifiés en Qgriculture Biologique
pour que Ueaw et lo terre restent saine

durablement.

Ortie/préle en poudre :I'Ortie contient tous
les minéraux indispensables et la Préle la silice
organique. A mettre une petite cuillérée a café
dans les soupes, sauces, vinaigrette, jus de
fruits , miam fruits...

Ail des Ours en pesto : de la famille de Iail
Sur les viandes grillées, les [égumes cuits
vapeur, les pates, les salades, en toast...
Aspérule et Sureau : avec la biere, les blancs
et crémants et de I'eau

Menthe : rafraichissant avec I'eau glacée
Coquelicot : en coulis avec un fromage de
chevre frais ou une boule de glace vanille et
yaourt nature. Colore en rouge vif et donne un
parfum subtil au champagne

Sirops a base de macération de plantes
fraiches : il faut secouer avant de servir (le
dépobt est constitué des pollens et résines )
Pates seéches aux Orties : farine de blé, ceufs
frais et enrichies aux Orties. Elles
accompagnent les viandes ou se mettent en
salade.

Sel a I'Ail des Ours : imprégnation du sel par
contact de plantes fraiches, mieux pour tout
saler




