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Mistura 6: Infusdo Subitil
Composicdo sugerida:

Parte aérea florida de tomilho bela-luz (Thymus mastichina L)
Folhas de louro (Laurus nobilis L)
Folhas de nogueira (Juglans regia L.)

Esta infusdo, muito aromaética e de sabor delicado, associa a intensa fragancia do tomilho bela-luz com os sabores
fortes da folha de louro e de nogueira. O resultado é uma bebida agraddvel, adocicada onde se destacam as notas
frescas a sugerir eucalipto e canfora. Para beber quente e reviver as memarias olfactivas da infancia nas casas das
nossas avos.

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 10g/L de mistura
Tempo de infusdo: 5-7 min

Coar no final do tempo

Fundamentacdo da mistura:

Thymus mastichina é uma espécie da familia Lamiaceae, endémica da Peninsula Ibérica. O seu nome vulgar bela-
luz evidencia a planta perene de vistosa e intensa floracdo branca, rica em néctar que atrai as abelhas. No final da
primavera e durante o verdo perduram as flores secas, cobertas de pilosidade densa e suave, em inflorescéncias
globosas que sobressaem na paisagem agreste.

A infusdo Subtil tira partido de espécies com constituintes quimicos interessantes do ponto de vista nutricional e
terapéutico. Especialmente no caso do tomilho bela-luz, quantificaram-se teores interessantes de vitaminas (dcido
ascorbico e tocoferdis), fendis e flavonoides, 6leos essenciais, compostos bioativos que sao fontes importantes de
antioxidantes. Por outro lado, as caracteristicas nutricionais determinadas em ensaios experimentais sdo adequadas
para a sua inclusdo em dietas hipocaldricas diversificadas. O aroma subtil desta infusdo resulta essencialmente das
particularidades aromaticas do tomilho bela-luz (notas frescas e adocicadas a sugerir eucalipto e canfora), realcadas
com o flavor (odor e sabor) tipico da folha de louro. Por outro lado, o tomilho bela-luz vai amenizar o cardcter herbdceo
e térreo das folhas de louro e de nogueira, por vezes algo metélico no caso da nogueira, que Ihe é conferido pela
presenca de taninos.

A notéria delicadeza desta infusdo estd associado o efeito relaxante que esta mistura de plantas oferece. Além disso,

as folhas e flores do tomilho bela-luz sdo fortemente antissépticas, desodorantes e desinfetantes e principalmente
descongestionantes das vias respiratorias, aplicacdo muito frequente na medicina tradicional.
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