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Avec la collaboration de iB()
Condiment tres apprécié, 'ail permet de relever le godt des plats. Consommé cuit ou Calendrier de production variétale et régionale o
cru, il est faiblement calorique et riche en vitamines (B6, C, ...). L'ail est source de o
fibres et dispose de protéines et de glucides en quantités. En outre, il est riche en R déc. |janvier| février| mars | avril | mai

minéraux et oligoéléments (manganese, cuivre, phosphore, potassium). Al blanc
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« Al'abri de la lumiére et au sec, l'ail peut se conserver entre 6 mois et 1 an a température
ambiante

« Conditionnement : barquette, vrac, filet 250g et 500g, grappe de 500g et de 1kg, sac et

Principales zones plateau de 5kg.
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La production de I'ail en
agriculture biologique reste
marginale et représente )
moins de 0,5% des volumes.
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