
 

Recettes	Vins	&	Liqueurs	 	

 

 
 
 
 
 
 
 

• 20 g de feuilles ou de sommités fleuries 

• 1 litre de vin 

Ingrédients 

Liqueur d’Absinthe 
 

  

• Faire macérer 20 à 30 gr de feuilles ou sommités fleuries dans un 
litre de bon vin et sucrer selon votre goût. 

• La macération doit durer 5 jours.  

• Passer, filtrer. 

 

 

. 

Préparation 

• Prendre un petit verre à liqueur ½ heure avant les repas, comme 
apéritif, après les repas, comme digestif. 

 

Mise en Garde :  

L'absinthe ne doit pas être utilisée plus de 8 à 10 jours. 
Utilisée trop longtemps ou a fortes doses elle peut provoquer des 
irritations de la muqueuse gastrique 
 et être néfaste pour le système nerveux. 
 

Application 
Utilisation 

 

• Tonique 

• Stimulante 

• Apéritive 

• Digestive 

• Cholagogue 

• Anti-nauséeuse 

• Fébrifuge 

• Emménagogue 

• Vermifuge 

• Anémie 

• Convalescence 

• Dyspepsies 

• Gastralgies 

• Aérophagie 

• Stimule la digestion 

• Fièvre 

• Nausées 

• Règles difficiles 

• Parasitose 

Propriétés 
Indications 


