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Loy nowelles coque @ l maison
C'est la meilleure facon de conserver les noi-
settes : comme tous les fruits a coque, elles sont
naturellement a l'abri de la lumiére et de l'air.
Protégées des blessures provoquées par le dé-
corticage mécanique. En coque, les noisettes ne
rancissent pas. Elles conservent longtemps leur
pouvoir germinatif ainsi que leur valeur nutri-
tionnelle et leur qualité gustative. Achetées en
saison, stockées au sec, elles se gardent parfai-
tement d'une année sur l'autre.

Quelques noisettes entieres, un casse-noix ou a défaut une planchette avec un petit
marteau et un rituel peut s’installer autour d’'une table : savourer les noisettes
une par une, tour a tour... prendre le temps, simplement. D’en manger moins mais
régulierement.

nowelles carsees
a Linstant
Accompagnées ou non de miel, elles

terminent un repas ou agrémentent
le moment du café.

Jlowelles comme /ww@%,%

sud larbre

Le soir, décortiquer 5 noisettes par
personne et laisser tremper une nuit.

Le lendemain, elles sont prégermées
et croquantes, pour compléter le petit
déjeuner.

Poudie de noiette

/90M CAUNNON

Casser quelques noisettes et raper
au moulin a fromage juste la bonne

quantité pour saupoudrer, agrémenter,
etc.



Piseuls a lo nooelle

Analyse nutritionnelle de la noisette

Quantité moyenne pour 100 g de noisettes

OMPOS3 Qte
Eau 4.84 g
Protéines 1649
Lipides 639
Acides gras saturés 5229
Glucides 5.629
Sucre 331¢g
Fibres 82¢g
: 2 Qté
Ingrédients - 100 g de farine, 100 g de Provitamine A Béta-caroténe 95.5 ug
noisettes décortiquées, 100 g de beurre, 50 g Equivalent Vitamine A 192 ug
de sucre Vitamine B1 0.383 mg
Vitamine B2 0.106 m
Raperou broyerles noisettes décortiquées Vitamine B3 T J
(personnellement j'utilise le moulin-rape Vitamine B 0'93 g
a fromage de ma grand-meére qui convient ramine 2> M9
trés bien... et ne consomme pas délec- Vitamine B6 0.341 mg
tricité). Vitamine B9 198 ug
. . 1 . Vitamine C 0.5m
Mélanger tous les ingrédients. Ajouter Viamine E e g
le beurre coupé en petits morceaux et tamine 0> Mg
malaxer pour obtenir une pate homo-
géne, assez séche (ne pas ajouter d'eau). =TdU2 €t OHGOCIEITIC Qe
. . . Calci 135
Fariner le plan de travail et étaler au Ca.aum 157mg
rouleau a 1 cm d'épaisseur environ. uivre >/ Mg
) Fer 3.47 mg
Placer sur une plaque allant au four pré-
! lode 5.6 ug
alablement beurrée. Avec un couteau, Vagnésiam 284 m
découper la pate en carrés de 3 a4 cm v g - 49’ g
de co6té sans les détacher. Enfourner anganese 2 MY
3180 °C Phosphore 458 mg
) X Potassium 606 mg
Cuisson 15 mn. Défourner avant que .
. Sélénium 5ug
le biscuit change de couleur et repasser odi 5o
a chaud sur les marques de découpe. odim SARLLY
Laisser refroidir avant d'individualiser Zinc 2.31 mg
les biscuits. (Source Aprifel)

Les noisettes sont riches en protéines et en acides gras, majoritairement en insaturés.
Elles constituent un apport intéressant de fibres, oligo-éléments et vitamines.




Le noisetier (corylus avellana) est I'arbre
du sourcier, celui dont il coupe une
baguette pour chercher l'eau sou-
terraine. Il prospére justement pres
des sources et dans les lieux humides.

En Corse, il trouve son environnement
de prédilection autour du canton du
Morianincu, face a la mer, autour des
villages qui surplombent les vergers
d'agrumes de la plaine orientale.

Depuis un siécle, la Fertile de Coutard,
ancienne variété ronde et savoureuse,
accompagnée de quelques noisetiers
pollinisateurs, y est plantée en jardins
de terrasses aux murs de pierre, prés
de sources, anciens bassins et ruisseaux.

Les noisetiers sont a I'écart de l'agri-
culture intensive, protégés par la forte
déclivité du terrain. Ils poussent libre-
ment, en buissons de 7 m de haut, et

leurs sous-bois accueillent toute une
faune et flore sauvage.

Le climat Corse nest pas adapté au balanin
(le ver de la noisette), ce qui en fait une
région favorable a la production biolo-
gique. Chez nous, pas de surprise : pas de
vers dans les noisettes en coque !

Apartirdelafin aodt, les noisettes arrivent
progressivement a maturité puis tombent
et sechent naturellement au sol. Aprés
la mi-septembre, elles sont récoltées et
les expéditions peuvent commencer...
pour se poursuivre jusqu’a épuisement du
stock. Notre production est saisonniére
et nos expéditions sont terminées avant
Noél.

Nous garantissons que nos noisettes sont
séchées exclusivement a température
ambiante et de nouvelle récolte.




