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INFUSÕES COM HISTÓRIA: Mezclas del Románico

Mezcla 1: Infusíon del Monte

Composición sugerida:

Hojas de prunela (Prunella vulgaris L.) 
Flores de carqueja (Genista tridentata L.) 
Hojas e inflorescencias de hierbabuena (Mentha spicata L.)

A partir de plantas de diferentes hábitats y características se obtiene una bebida de aroma fuerte y sabor bien equilibrado, 
entre las notas robustas de la carqueja, térreas y florales, la suavidad aromática propia de la prunela, y la fragancia dulce, 
fresca, mentolada de la hierba-buena. Una infusión para consumir caliente y estimular los sentidos y las memorias del 
campo.

Las plantas tienen fitoquímicos naturales. Conforme la edad y condición del consumidor, pueden originar efectos adversos.

Sugestión de elaboración: 

Temperatura del agua: cerca de 90 °C 
Cuantidad: cerca de 10g/L de la mezcla 
Tiempo de infusión: dejar en reposo cerca de 7 a 9 min 
Colar al final del tiempo recomendado 
Para obtener una infusión más clara y menos acre, reducir el tiempo de infusión al mínimo o la cantidad a 6g / L.

Razonamiento de la mezcla:

Esta mezcla pretende crear un sabor bien equilibrado a partir de distintas características de materias vegetales. Las 
tres especies elegidas tienen propiedades químicas y bioquímicas con actividad antioxidante comprobada. La mezcla 
pretende sacar partido de los contenidos muy interesantes de azúcares, ácidos orgánicos, compuestos fenólicos, 
compuestos volátiles y aceites esenciales. 

La infusión de flores de carqueja presenta sabor y aroma fuerte, amargo y térreo, pero también algo floral, a veces 
con notas que sugieren aroma y gustillo a miel. Después de algunas horas de preparación puede adquirir un sabor 
fermentado. El análisis químico de extractos acuosos de mezclas de flores de carqueja con otras hierbas aromáticas, 
reveló interacciones sinérgicas entre las especies testadas. La infusión de hojas de prunela es más suave y dulce, con 
notas aromáticas muy propias. En el caso de la hierbabuena, la infusión de hojas es también algo dulzosa, mentolada y 
refrescante, de aroma intenso y fragante.

Hay consumidores que describen el paladar de la infusión de carqueja como demasiado fuerte y acre. La mezcla de las 
flores de carqueja con material vegetal de prunela y menta común suaviza las notas fuertes y térreas y hace la bebida 
mucho más aromática, proporcionando una degustación de sabores y aromas propios que estimulan los sentidos y las 
memorias del campo.

El uso de extractos acuosos de carqueja (tanto la infusión como la decocción o cocimiento) tiene una larga historia en 
Portugal y se asocia con la vida silvestre y el campo. Se trata de una especie de cultivo difícil, porque produce poca 
semilla y su propagación vegetativa tampoco es fácil. En general, la materia prima de carqueja resulta de la recogida 
silvestre, llevada a cabo de forma sostenible por las poblaciones rurales en los matorrales de las zonas montañosas. 
Las flores y brotes jóvenes se ponen a secarse a la sombra. Posteriormente son guardados en bolsas y conservados y 
consumidos a lo largo del año.

Su distribución localizada en el territorio, la forma de recogida del material vegetal y su consumo en infusiones endulzadas 
con miel y aromatizadas con una rodaja de limón recuerdan otra Fabaceae interesante: Aspalathus linearis (Burm.f.) 
R.Dahlgren., conocida por Rooibos. Dicha especie de Fabaceae es aprovechada en una pequeña área montañosa 
de la provincia del Cabo Occidental, en Sudáfrica. Tradicionalmente, las poblaciones locales, recorrían las montañas y 
cortaban las finas hojas aciculares de las plantas silvestres de rooibos, tal como se hace con la carqueja en las montañas 
portuguesas.
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Mezcla 2: Infusión Montaña de Sensaciones

Composición sugerida:

Flores de brezo (Erica australis L.) 
Hojas de prunela (Prunella vulgaris L.) 
Hojas de toronjil (Melissa officinalis L.)

En esta infusión, la rudeza del brezo, de olor resinoso y saborcillo acre, está suavizada por la delicadeza dulzona de la 
prunela, y las notas cítricas, algo anisadas del toronjil. Cuando bien caliente, se desprenden aromas agradables, que 
evocan los brezales de montaña del interior de Portugal, paisajes del universo de Miguel Torga.

Las plantas tienen fitoquímicos naturales. Conforme la edad y condición del consumidor, pueden originar efectos adversos. 

Sugestión de preparación: 

Temperatura del agua: cerca de 85 °C 
Cuantidad: cerca de 10g/L de mezcla 
Tiempo de infusión: dejar en reposo cerca de 7 a 9 min 
Colar al final del tiempo recomendado

La consistencia y características morfológicas de las flores de brezo son una de las razones para ampliar el tiempo de 
infusión. Para cantidades similares de biomasa, el color y el gusto de la tisana serón tanto más fuertes cuanto el tiempo de 
extracción. Sin embargo, este procedimiento puede causar alteraciones en los contenidos de determinados compuestos 
debido al prolongamiento del período de infusión/extracción. 

Razonamiento de la mezcla:

Esta mezcla pretende reunir en una tisana las propiedades bioactivas del brezo y de la prunela, que les son conferidas 
por sus compuestos químicos mayoritarios, respectivamente, el ácido gálico y el ácido rosmarínico, con las características 
sensoriales toronjil que le advienen de su composición en compuestos volátiles. El sabor fuerte y algo acre del brezo 
evoca los matorrales de las rústicas y agrestes montañas del interior de Portugal, los paisajes del universo de Miguel 
Torga, el escritor serrano. La rudeza del brezo se matiza con el gustillo suave y dulce de la prunela, y con las notas y 
aromas cítricos del toronjil.

Especie de distribución frecuente en las montañas de Trás-os-Montes, Beira-Alta, Sierra de Montemuro, entre las regiones 
del Duero Litoral y Beira Alta. En la región del Tâmega y Vale deSousa es menos común en las distintas comunidades 
vegetales, en las que Erica australis es sustituida por Erica cinerea L. (queiró; brezo ceniciento) y por Calluna vulgaris (L.) 
Hull (mongariça, queiroga; argaña). 
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Mezcla 3: Infusión Románico Portugués

Composición sugerida:

Prunela, hojas (Prunella vulgaris L.) 
Toronjil, hojas (Melissa officinalis L.) 
Hierbabuena, hojas e inflorescencias (Mentha spicata L.)

La combinación de tres especies muy aromáticas proporciona fragancia intensa asociada a saborcillo fresco, bien 
aderezado, sutilmente mentolado, cítrico y dulzón. Características sensoriales para disfrutar de esta infusión de dos 
modos: fría, refrescante en los días calientes de verano; caliente, reconfortante en las frías y largas noches de invierno

Las plantas tienen fitoquímicos naturales. Conforme la edad y condición del consumidor, pueden originar efectos adversos. 

Sugestión de preparación: 

Temperatura del agua: cerca de 80 °C 
Cuantidad: cerca de 10g/L de mezcla 
Tiempo de infusión: 5 min 
Mantener tapado para evitar la pérdida de aromas 
Colar al final del tiempo recomendado

La consistencia herbácea del material vegetal permite obtener una bebida agradable y reconfortante al cabo de menos 
tiempo. El período de infusión más corto, evita el choque térmico que a veces afecta a algunos de los constituyentes 
presentes en las especies aromáticas frescas. Para los consumidores que aprecien sabores fuertes, es posible obtener 
un perfil ligeramente diferente, en términos de color y sabor más intensos, dejando infundir durante un poco más de 
tiempo, o aumentando ligeramente la dosis de material vegetal.

Razonamiento de la mezcla:

Esta mezcla resulta de la combinación de tres especies de la familia botánica Lamiaceae (Labiatae). Sus principales 
constituyentes son compuestos bioactivos de intenso aroma fragante que presentan importante actividad antioxidante 
con beneficios para la salud.

En esta tisana se destacan el aroma fragante asociado al sabor fresco, paladar suave y agradable, que se percibe 
levemente mentolado, cítrico y azucarado. Estas características sensoriales permiten disfrutar de esta infusión de dos 
modos diferentes: bebida fría, es un excelente refresco para los días calurosos de verano; consumida caliente, es 
reconfortante en las frías y largas noches de invierno. 
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