LE CHAMPIGNON DE COUCHE

( PSALLIOTA HORTENSIS )
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L'ENSEMENCEMENT
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L'ATMOSPHERE DE CULTURE
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LES METHODES DE CULTURE
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LA PRODUCTION DES CARPOPHORES ET LA RECOLTE
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LA DESINFECTION
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CARNET DE RECETTES OFFERT PAR

Un carnet de recettes en couleur, ol vous
trouverez de nombreuses suggestions culi-
naires pour accommoder les Champignons
de Paris, vous est offert.

Demandez-le au Centre d’Information du
Champignon de Paris: 44, rue d’Alésia 75014
PARIS
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