
INFUSÕES COM HISTÓRIA: Misturas do Rio e da Vinha 

Mistura 1: Infusão Balsâmica

Composição sugerida:

Composição sugerida: 
Folhas de alecrim (Rosmarinus officinalis L.) 
Flores de camomila-romana (Chamaemelum nobile (L.) All.) 
Folhas de louro (Laurus nobilis L.) 
Folhas de nogueira (Juglans regia L.)

Mistura de plantas para infusão com enfase no flavor intenso do alecrim. Uma bebida suave de fragância agradável 
e quente, com certas notas melíferas e sabor reconfortante para consumir quente, usufruindo dos voláteis que se 
libertam com o calor e dão uma sensação de tranquilidade. 

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 10g/L de mistura 
Tempo de infusão: deixar repousar cerca de 5 a 7 min 
Manter tapado para não perder os aromas voláteis 
Coar no final do tempo

A redução da quantidade de mistura e do tempo de infusão permitem obter bebida com sabor menos intenso, tendo 
também em conta a espécie de camomila usada, i.e. camomila-romana é mais amarga e camomila-alemã tem sabor 
mais adocicado. 

Fundamentação da mistura:

O objetivo desta mistura é proporcionar uma bebida de fragância agradável com certas notas melíferas e sabor 
reconfortante para consumir quente. O aroma resulta essencialmente das particularidades aromáticas do alecrim 
(pungente com traços de pinheiro e resina) realçadas com o flavor (odor e sabor) típico da folha de louro e das flores 
de camomila. Por outro lado, esta combinação de espécies permite suavizar sabores algo amargos, herbáceos e 
térreos das folhas de louro e nogueira. 

A mistura potencia as propriedades nutricionais e terapêuticas dos vários ingredientes, em particular as relacionadas 
com o aparelho digestivo bem como os efeitos relaxante e estimulante. No mundo rural, os extratos aquosos 
(infusões e decocções) destas espécies foram tradicionalmente utilizados tanto por via oral como por via tópica. A sua 
composição química, rica em compostos bioactivos, alguns com propriedades antissépticas e actividades antioxidantes 
interessantes, justifica a maioria das suas aplicações. 

Relativamente ao paladar final desta mistura não é indiferente o uso de camomila-romana (C hamaemelum nobile 
(L.) All.) ou de camomila-alemã (Chamomilla recutita (L.) Rauschert), muito embora estas duas espécies possam ser 
usadas em alternativa. As flores da camomila-romana podem ser para alguns consumidores ligeiramente amargas 
e adstringentes, com uma leve e fresca fragrância de maçãs verdes. A camomila-alemã é muito aromática; também 
tem um sabor levemente amargo e herbáceo, mas mais sacarino, um aroma a feno cortado devido à presença de 
cumarina. Contudo, as infusões de flores de camomila-alemã tendem a ser mais doces do que as preparadas a partir 
da camomila-romana.

Alguma precaução no caso de gravidez, visto que tanto as camomilas como o louro são espécies potencialmente 
abortivas. 
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