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INFUSAO « HERBAL TEA

HORTELA PIMENTA CHOCOLATE

Mentha x piperita [. citrata ‘Chocolate’

A Mentha x piperita f. citrata, vulgarmente conhecida
por Horteld Pimenta Chocolate, € um cruzamento
entre a hortela-da-agua e a horteld, intimamente
relacionada com a hortela-laranja. Como outros
membros da familia da horteld, € uma planta
cultivada em todo o mundo, sendo popular pelos seus
usos culinarios e beneficios para a saude.

COMO SE PREPARA?

Misture 2 colheres de sopa de Horteld Pimenta
Chocolate com1litro de dgua a 80°C num recipiente a
sua escolha (coador, bule, ou mesmo diretamente na
chavena). Deixe as folhas a repousar durante 4-6
minutos, dependendo do quao forte gosta da infusao.

INGREDIENTS

100% folhas de Hortela Pimenta Chocolate do nosso
Territorio.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Sem laticinios, sem gluten, sem cafeina, sem teina,
adequado para vegetarianos e veganos.

§oalheiro

A QUE SABE?

Este membro da familia das hortelas é fresco, com
aromas e sabores revigorantes de mentol. A Hortela
Pimenta Chocolate possui a subtil docura da nossa
Hortela, mas com um toque extra de chocolate. As
infusdes desta erva tém notas subtis de cacau e
baunilha, com um toque final de horteld, que limpa o
palato.

BENEFICIOS PARA A SAUDE

A Hortela Pimenta Chocolate contém varias vitaminas
e minerais que podem auxiliar o seu sistema
imunitario e reduzir a inflamacao crénica. O seu sabor
refrescante, como outras hortelds, desperta a mente,
aumentando o foco e a fungao cognitiva. As suas
qualidades calmantes podem ajudar a funcao
digestiva e aliviar problemas respiratoérios.

USO CULINARIO

A Horteld Pimenta Chocolate é o complemento
perfeito para uma variedade de sobremesas.
Considere pica-la e adiciona-la a bolos de chocolate,
brownies, muffins, cookies, mousses, cremes, a uma
salada de fruta e ou até mesmo a um gelado.
Acrescenta uma complexidade especial as saladas,
guando se junta a um queijo forte, como o feta ou o
azul. Experimente adiciona-la ao cha gelado para uma
bebida refrescante de verdo.

COMO E O PROCESSO?

As plantas sdo cultivadas de forma biolégica no nosso
viveiro e selecionadas entre as cultivares mais
bem-adaptadas. A colheita é feita manualmente
perto do periodo de floragdo do ciclo da planta
(quando a concentragdao de dleos essenciais € mais
elevada). As folhas sdo desidratadas a baixas
temperaturas, nunca ultrapassando os 25°C. As
melhores folhas sdo selecionadas a mao.
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LATA SACO DOYPACK SAQUETA
35 doses 20-25 doses 20 doses
25g 159 20g



