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LE BASILIC
ITALIEN A
GRANDE FEUILLE

D'origine Inde, Asie du Sud Le Basilic Italien a grande feuille : Il est appelé
également pistou dans le sud de la France, la variété Italien a grande feuille est
une plante annuelle qui atteint en moyenne 30 a 40 cm, ses feuilles vertes en
forme de cuillere et ovales a I'odeur pénétrante sont trés aromatiques.
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B semis a l'abri

Bl semis en place
7_i lantatio
Bl récolte

Sous abri, a chaud, en terrine
Utiliser un terreau a semis tamisé et bien drainé.

Placer la terrine a une température minimale de 20° si possible sous une petite
serre pour faciliter la levée.

e Semer 1 3 2 graines dans des petits trous (prof. 3mm) distants de 2 a 3 cm.
Recouvrir [égerement de terre, tasser fermement.

e Maintenir humide (arrosage en pluie fine) jusqu'a la levée des graines.
e Repiquer en godets individuels au stade de "4 vraies feuilles". Lorsque les

basilics se seront bien développés (10 a 15 cm de hauteur) et que les
températures le permettent, ils seront ensuite plantés au jardin ou en pots.
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Le basilic s'adapte trés bien a la culture en pot.

Il est possible d'y réaliser directement le semis, en espacant les trous de 3 cm.
Vous pouvez recouvrir le pot avec une plaque en verre ou un film alimentaire
percé, a retirer des que les plantules se levent.

ENTRETIEN

Contrairement aux croyances, I'exposition ensoleillée ne doit pas étre brilante
dans les régions chaudes.
Le basilic préféere le soleil du matin et I'ombre |'aprés-midi.

Arroser régulierement.

Astuce semis

d la plantation, ajoutez une
poignée de compost et pulvérisez avec
une décoction de préle diluée.

Récoltez le basilic

avant la floraison - apparition de petits
épis blancs - en pincant a la base

au dessus de 4 feuilles. Le basilic poussera
d nouveau pour une deuxiéme récolte.
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COMMENT CONSERVER MON BASILIC

Aprés avoir nettoyé et séché vos feuilles de basilic,
répartissez vos feuilles ciselées dans les bacs a glacons
et recouvrez d'huile d'olive.

Placez au congélateur.

Une fois congelés, ces glacons de basilic vous accompagnerons
tout I'hiver dans vos plats chauds, sauces tomates...
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