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Salsa, mangerona, limdo, pimenta cayena,
alho, coentros, curcuma, pimentdo e louro.

- Marinadas secas ou humidas de frango
(grelhado/estufado/assado);

- Molho de logurte.
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- Assados, caldeiradas ou grelhados. o



As especiarias e as ervas aromdticas hd
séculos que sdo o ouro e o segredo para
mais sabor, cor, aroma e prazer na nossa
alimentagdo.

Riqueza nutricional

Apesar de adicionarmos em pequenas
quantidades, as especiarias e as ervas
aromdticas sdo ricas em nutrientes como
vitaminas, minerais e outros compostos
antioxidantes com efeito benéfico para o
nosso organismo. O seu uso reduz a
necessidade de adicionar sal.
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SABORES

AMARGO
AZEDO
SALGADO
UMAMI*
DOCE

*UMAMI - Chamado de 5.° sabor e que, em japonés, quer dizer
‘saboroso’ e é um gosto intenso e prolongado encontrado em
alimentos como queijo curado, cogumelos, carnes, caldos e
tomate maduro.

A IMPORTANCIA DA HIGIENE ORAL: Uma boa
higiene oral permite que as papilas gustativas
tenham uma melhor percecdo de todos os sabores
dos alimentos, desde os mais discretos aos mais
intensos, reduzindo a necessidade de adi¢do de sal.

UM MUNDO
A DESCOBRIR

Desperte a sua
curiosidade e experimente!

Pimentdo, pimenta cayena, oregdos,
tomilho, alho granulado.

- Conjuntamente com o azeite, usar em
carnes e vegtais grelhados.

Oregdo, tomilho, manjericdo, sumac, sésamo
branco.

- Com azeite para barrar o pdo;

- Tempero de saladas, queijo fresco, carne e
peixe.



