
INFUSÕES COM HISTÓRIA: Herbal Teas Riverside and Vineyards
 
Blend 3: Mystic Herbal Infusion

Composição sugerida:

Parte aérea florida de poejos (Mentha pulegium L.) 
Folhas de oliveira (Olea europea L.);  
Folhas jovens de videira (Vitis vinifera L.)

O poejo de aroma fragante intenso e sabor fresco é combinado com as vulgares folhas de oliveira e de videira. O 
resultado é uma infusão perfumada, bem apaladada, verdadeiramente mentolada, com gosto algo cítrico e adocicado. 
Atendendo ao perfil aromático do poejo, esta infusão pode ser consumida quente ou fria. Uma agradável sensação de 
vitalidade, momentos de perfeita harmonia com o rio e a paisagem vinhateira.

As plantas têm fitoquímicos naturais. Mediante a idade e condição do consumidor, poderão originar efeitos adversos.

Sugestão de preparação: 

Temperatura da água: cerca de 95 °C 
Quantidade: cerca de 4g/L de mistura 
Tempo de infusão: 5-8 min 
Coar no final do tempo

A consistência mais herbácea do poejo permite obter um bom produto ao fim de menos tempo, evitando o choque 
térmico que por vezes afeta alguns dos constituintes. Contudo, obtém-se um perfil ligeiramente diferente, cor e o sabor 
mais intensos, deixando infundir durante um pouco mais de tempo devido à textura sub-herbácea das folhas de oliveira 
e videira.

Fundamentação da mistura:

As inflorescências atrativas do poejo, uma espécie da família botânica Lamiaceae (Labiatae), de aroma fragante intenso 
e sabor fresco, são combinadas com as folhas de duas espécies fundamentais da paisagem rural do interior português, 
a oliveira e a videira, mas cujas características sensoriais são pouco atrativas. O resultado é uma infusão perfumada, 
bem apaladada, mentolada, com gosto algo cítrico e adocicado. Uma mistura que destaca os principais constituintes 
químicos das três espécies, compostos bioactivos de forte atividade antioxidante com benefícios para a saúde. 

Atendendo ao perfil aromático do poejo, esta infusão pode ser consumida quente ou fria, proporcionando um 
verdadeiro sabor mentolado e uma agradável sensação de leveza e frescura.

Oliveira e freixo são duas espécies arbóreas da mesma família Oleaceae. A infusão das folhas de qualquer das duas 
espécies é tradicionalmente utilizada para fins medicinais, nomeadamente controlo da tensão arterial, diurético e dor 
muscular. Na eventualidade de se substituir folha de oliveira por folha de freixo, as características organoléticas da 
infusão não deverão sofrer alterações importantes, sobretudo no que se refere ao seu perfil sensorial, porque as duas 
espécies têm atributos aromáticos e potenciais idênticos. Também na substituição de folhas de videira por flores de 
sabugueiro, o sabor desta infusão não será muito afetado visto que a intensidade dos atributos aromáticos do poejo se 
sobrepõe ao carácter sensorial do sabugueiro.

Recomenda-se moderação no consumo de poejo durante a gravidez porque esta espécie tem efeitos potencialmente 
abortivos. Atendendo à sua composição química precaução relativamente a quantidades diferentes das 
tradicionalmente utilizadas em infusões e receitas culinárias as quais, em geral, são inócuas.
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