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FAMILLE

Lamiaceae.

Le genre Lavandula comprend 40 espéces, 78 taxons et hybrides infra-
spécifiques, distribuées entre les régions méditerranéennes, I'Afrique du Nord,
I'Arabie et I'lnde.

DESCRIPTION BOTANIQUE
Plante arbustive suffrutescente, pérenne.

Habitus: petit arbuste ligneux.
Tiges: dressée, ligneuse. Hauteur: 50-100 cm.
Feuilles: petites et linéaires, vert tendant au gris argenté.

Fleurs: réunies en inflorescences terminales, comprenant 2 fleurs. Le calice
est tubulaire, présente 5 dents.La corolle est pourpre-violacée. Calice et corolle
sont tomenteux et abritent les glandes qui secretent I'essence de lavande.

INFORMATION ETHNOBOTANIQUE

Espéce originaire du bassin méditerranéen et résistante aux basses
températures (-15 °C). Posséde des propriétés antispasmodiques, sédatives,
carminatives, antiseptiques, balsamiques et cicatrisantes (Lim, 2014; Maugini
et al., 2006; Corbetta et al., 2001).

COMMERCIALISATION
Libre, déja présente dans la tradition culinaire européenne.

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Les fleurs ont une saveur semblable au parfum de la lavande.

UTILISATION CULINAIRE

Les fleurs séches sont utilisées pour décorer et aromatiser des préparations
aussi bien sucrées que salées. Des fleurs séches, on extrait de I'huile essentielle
qui a de multiples utilisations en industrie alimentaire. Les fleurs peuvent
fournir jusqu’a 150kg/ha de miel au go(t particulierement apprécié.
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INFORMATION GENERALE

Bien que possédant une bonne résistance aux températures rigides et une
bonne capacité de croissance a n'importe quel PH, la lavande préfere des
terrains calcaires o neutres, bien drainés et une bonne exposition au soleil:
les sols riches en substances organiques entrainent un renforcement de la
croissance aux dépens de la production d’'huiles essentielles (Lim, 2014).

Cultivars expérimentés: aucune en particulier.

PROTOCOLE TECHNIQUE

En climat continental, a 300 m environ au dessus du niveau de la mer; culture
en environnement protégé, sous pellicule transparente.

Mode de multiplication: par semis. Pourcentage de germination: 21% environ.
Période de plantation: été.

Mode de culture: en pot et a I'extérieur.

Densité de plantation: 9 plantes/m>.

Entretien de culture: espéce rustique. Suffisant un apport hydrique modéré.

Probléme phytosanitaire possible: non relevé.

Lutte biologique: n'est pas nécessaire.

Centro di Sperimentazione

o Yunversie 4
. SAVOIE Fo P
MONT BLANC  SERE

. N creca

< MEDITERRANEE ool .
(e Cpbtoehn  veRsiTA DEGLISTUDIDITORINO. CERBAA

VERT

DISAFA — Dipartimento di Scienze Agrarie, Forestali e Alimentari, Largo Paolo Braccini 2, 10095 Grugliasco (TO) Italia

Designed by
g‘g Liguria



I I 2 interreg B ontea

ALCOTRA h

Fonds européen de développement régional
Fondo europeo di sviluppo regionale

Espece

Lavandula angustifolia Mill.

RECOLTE

Rendement: floraison concentrée au début et nettement inférieure ou absente
les mois suivants.

Temps de récolte: printemps-été.

Calendrier de floraison:

o TR

JANV FEVR MARS AVR MAI JUIN JUIL AOUT SEPT OCT NOV DEC

POST RECOLTE
Conditionnement: barquette en PP fermée.
Conservation: en frigo, fraiches a 4 °C pendant 9 jours.

Séchage: 45 °C pendant 24 heures.

Transformation: Non testé.
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COMPOSANTS NUTRITIONNELS

Teneur en anthocyanes (mg/g):

Teneur en caroténoides (pg/g):

Teneur en flavonoides (mg/g):

Teneur en polyphénols (mg/g):

Teneur en protéines (%):

Teneur en vitamine C (mg/100g):

Teneur en sucres réducteurs (mg/g):

Teneur en saccharose (mg/g):
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CARACTERISTIQUES HYGIENICO-SANITAIRES

Pouvoir antioxydant 0 haut 50 100 150 bas
(systeme DPPH, pmol/g): _——
Pouvoir antioxydant 0 20 40 60
(systeme ABTS, pmol/g): ———
Pouvoir antioxydant 0 100 200 300
(systeme FRAP, mmol Fe?'/kg): ———
Charge fongique (UFC/g): 4,4-10° - valeur adaptée aux normes requises pour les denrées

alimentaires fraiches de la gamme IV

Charge bactérienne totale (UFC/g): 1,5-10% - valeur adaptée aux normes requises pour les denrées
alimentaires fraiches de la gamme IV

Bactéries pathogénes

(Listeria monocytogenes et Salmonella spp.): absent

Analyse toxicologique: na

Risque d'allergies: ne figure pas sur la liste des allergéenes alimentaires @
LEGENDE:

na: non analysé
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