














 Invocation :  Salutations au Soleil
1. Écraser le Kaki jusqu’à obtention  d’une forme visqueuse. 2. Extraire le jus de Passion. 3. Flamber les gousses de Vanille  et incorporer à l’or liquide. 4. Placer la fiole à la base d’un cadran solaire. 

5. Pendant un tour complet de l’astre,  laisser assimiler. 6. Tracer le cercle  de transmutation à la craie,  invoquer.7. Al-Kīmiyā.

 Invocation :  

Exposition à l’Étoile

1. Fermentation du Yuzu,  

extraction de la liqueur. 

2. Découper une branche de cactus, 

récupération de la sève. 

3. Ajouter une gousse  

de vanille à la mixture. 

4. Par la nuit la plus étoilée, recouvrir  

la fiole de neige et laisser reposer. 

5. À obtention d’une crème glacée,  

recouvrir de pulpe de Framboise.

6. Tracer le cercle de transmutation  

à la craie, invoquer.
7. Al-Kīmiyā.

 Invocation :  Prière à la Lune
1. Récupérer la pulpe d’un fruit du Dragon. 
2. Ajouter une fleur de Kiwi.3. Écraser une poignée d’épines de Cactus et 

ajouter une cuillère de purée de Goyave.4. Monter en filage de sucre cristallisé,  sur le même principe qu’une Barbe à Papa.
5. Exposer à l’astre Lunaire et laisser fondre. 
6. Tracer le cercle de transmutation  à la craie, invoquer.7. Al-Kīmiyā.
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Préparation:
1. Afin d’obtenir une gelée,  le Litchi doit être bien écrasé. 2. Pour un peu de légèreté, Citron vert,  d’une lichette arroser.3. Un pétale de Rose vient ici,  sublimer puis accompagner.4. Pour l’acidité, de Framboises, agrémenter.5. Pour le croquant, la Pomme verte  est votre meilleure alliée. 6. Avec l’or liquide ( Caramel ) venir finaliser. 7. Tracer le cercle de transmutation à la craie.

8. Al-Kīmiyā.

Préparation:

1. Tout commence par une crème de Citron. 

2. Dessus, presser le jus d’une Clémentine.

3.  Pour le zest et l’amertume,  

le Citron Vert  est un excellent choix. 

4.  Une Liqueur au Beurre,  

pour un peu de chaleur. 

5. La Cardamome, à la saveur citronnée  

et poivrée est la clef.

6. Ne JAMAIS oublier  

l’or liquide (Caramel). Flamber !

7. Tracer le cercle de transmutation à la craie.

8. Al-Kīmiyā. 







3-5 min 100° 15-20g

 Arthémisia n°1
Développé sur la base d’un thé 

noir, agrémenté de morceaux de 

Pommes, de Poires et de Caramel. 

Ce thé mêle avec audace la 

rondeur de plusieurs fruits 

séchés, associée à des notes 

subtiles d’épices.

7-10 min 100° 12-15g

1,5-2 min
60°

12-15g

 Arthémisia n°3
Le rooibos est à l’image de son nom, 

tout en rondeur et en douceur.  

Une fois infusé, il vous invite à savourer 

une boisson aux arômes de litchis, 

framboises et de pétales de roses.  

Puis vous embarque jusque dans son 

pays d’origine l’Afrique du Sud, le 

seul où il accepte de pousser…

Une recette raffinée de thé blanc mélangé et sublimé par des notes subtiles de fruits et plantes. 
Le tout s’agrémente de morceaux de pommes, de poire, de caramel, de bergamote et de cannelle.

 Arthémisia n°2



Commencez par faire infuser 

l’Arthémisia n°2 pendant 1,30 minutes.

Retirez les feuilles de thé et ajoutez 

une cuillère à soupe de notre 

topping d’hibiscus pour une infusion 

supplémentaire de 1,30 minutes, 

jusqu’à obtenir une couleur rosée.  

Pressez le jus d’un demi-citron et 

d’une demi-orange dans  

la préparation.

Ajoutez 2 cuillères à soupe de miel 

et 1 cuillère à café de cassonade 

pour équilibrer les saveurs.

Mélangez bien et laissez reposer  

au réfrigérateur pendant 1 heure, 

servir fra
is.



Concocté en fût de chêne 
Pomme d’amour - nappage 
macadamia - noix de pécan

Ananas rôti -  
Vanille - Café

Love Philter  

Heart of Glass

Pomme d’  amour - Poire - Caramel

70 ml

200 ml

40 ml






