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Mistura 4: Infusdo Vibrante
Composicdo sugerida:

Parte aérea florida de erva-peixeira (Mentha cervina L.)
Flores de caléndula (Calendula arvensis L.)
Folhas jovens de framboeseiro (Rubus idaeus L.)

O resultado da mistura de espécies tao distintas, erva-peixeira, caléndula e framboeseiro, € inesperado. Uma infusdo
que recupera saberes e usos antigos. Uma bebida para consumir quente ou fria, onde sobressai 0 aroma pungente da
menta, a cor vibrante das flores de caléndula, o sabor ligeiro a resina e madeira do framboeseiro. Sensac¢des fortes que
convidam a contemplacdo da paisagem e a degustacdo da gastronomia tradicional.

As plantas tém fitoquimicos naturais. Mediante a idade e condigcdo do consumidor, poderdo originar efeitos adversos.
Sugestdo de preparacdo:

Temperatura da agua: cerca de 90 °C
Quantidade: cerca de 4g/L de mistura
Tempo de infusdo: 4-6 min

Coar no final do tempo

A consisténcia mais herbacea destes materiais vegetais permite obter um bom produto ao fim de menos tempo,
evitando o choque térmico que por vezes afeta alguns dos constituintes. Contudo, deixando infundir durante um pouco
mais de tempo obtém-se um perfil ligeiramente diferente, ou seja, cor e sabor mais intensos.

Fundamentacdo da mistura:

Os grupos de pequenas flores rosa-lila e as folhas quase lineares desta planta, que aprecia as margens hdimidas de
rios, contrastam com o pungente aroma mentolado que libertam. Espécie também da familia boténica Lamiaceae
(Labiatae) foi muito usada na gastronomia regional e na medicina tradicional. A caléndula e a silva, respetivamente uma
espécie herbacea e uma espécie arbustiva, sdo frequentes em locais com alguma perturbacdo, em particular junto a
campos agricolas. Talvez pela sua ampla distribuicdo e caracteristicas morfoldgicas e quimicas tém grande diversidade
de usos. As flores de caléndula, os botdes florais pruinosos (cobertos de ceras) e os rebentos tenros de framboeiseiro
foram igualmente consumidos nas zonas rurais, atendendo as suas virtudes nutricionais e terapéuticas. A mistura das
trés espécies recupera usos ancestrais, confirmados por estudos recentes da sua composicao quimica e bioguimica
que destacam o seu potencial bioactivo, antioxidante e antitumoral.

Na infusdo sobressai o odor e sabor intenso da menta, a cor vibrante das flores de caléndula e o gosto ligeiro a resina/
madeira do framboeseiro. O perfil mentolado e fresco, algo doce e resinoso da mistura favorece o seu consumo
quente ou frio. O aroma pungente da erva-peixeira relembra o tempo das pescarias, das receitas regionais bem
condimentadas, e exorta a contemplacdo do rio e da paisagem vinhateira.

Recomenda-se moderacdo no consumo de poejo porque esta espécie tem efeitos potencialmente abortivos.

Atendendo a sua composicdo quimica precaucdo relativamente a quantidades diferentes das tradicionalmente
utilizadas em infus@es e receitas culinarias as quais, em geral, sdo inécuas.
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