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Le piante di Erbe Aromatiche richiedono meno attenzioni rispetto alle altre piante dell’orto; tanto € vero
che spesso rischiamo di dimenticarcele. L'angolo piu asciutto e soleggiato del nostro orto e tutto cio che
ci chiedono per mantenersi in buona salute. Sono effettivamente piante molto rustiche ma sanno dare
un tocco veramente speciale ai nostri cibi. Senza le aromatiche molte ricette della cucina mediterranea
perderebbero U'unicita che le contraddistingue, profumi, aromi e sapori unici.

IN BALCONE O SULLA FINESTRA PER AVERLE SEMPRE A PORTATA DI MANO!

Non tutti sono cosi fortunati da avere un orto a pochi passi dalla cucina. Pensiamo alle citta, dove gia
avere un orto, spesso & un privilegio per pochi. E quando riusciamo ad ottenerlo, solitamente non e
proprio vicino a casa. Il fatto & che, presi da mille impegni, succede che l'estro culinario ci illumini
solo all’'ultimo momento, mentre l'ingrediente speciale, indispensabile per la buona riuscita del piatto
principale, sia esso rosmarino, salvia, timo o basilico € rimasto nell’orto o dal fruttivendolo... ma a noi
servirebbe ora!!! Un vaso sul balcone, sistemato nella zona pil riparata, con gli aromi indispensabili,
con una minima spesa, € in grado di farci un grande servizio anche nel periodo invernale.

QUANTI BENEFICI DALLE LORO PROPRIETA!!!

Fermarsi un momento a leggere le proprieta utili per il nostro organismo di molte aromatiche, anche
tra le piu classiche, come Salvia o Rosmarino, ci fa accorgere di quanto sarebbe importante utilizzarle
pil spesso nei piatti di ogni giorno, per mantenerci piu sani ed aiutarci a rimediare ad alcuni dei comuni
errori della dieta moderna.

COME CURARE LE AROMATICHE IN ESTATE

Se sono state messe a dimora quest’anno, necessiteranno di un po’ piu di acqua, ma dovremo sempre
attendere l'asciugatura del terreno prima di intervenire nuovamente. Se l'estate sara particolarmente
siccitosa, qualche copiosa annaffiatura potra essere richiesta. Se le piante hanno gia alcuni anni di vita
in campo aperto, irrigheremo solo in condizioni di prolungata assenza di precipitazioni. Se le nostre
piante sono in vaso sul balcone, ed hanno esposizione a sud, se possibile, nei periodi piu caldi dell’esta-
te, potremo spostarle a mezz’'ombra o ripararle con tende ombreggianti nelle ore piu calde. Cerchiamo
di evitare i vasi di colore molto scuro, che favoriscono il surriscaldamento radicale nel caso di esposi-
zione diretta ai raggi solari.

COME CURARLE IN AUTUNNO ED IN INVERNO?

Gran parte delle aromatiche piantate in campo aperto, se esposte in posizioni riparate, non richiedono
accorgimenti particolari, se non un’attenta protezione dal freddo nel caso di forti gelate. La protezione
puo consistere in un telo di tessuto non tessuto oppure di'nylon, aperto sulla sommita per evitare la
condensa. Uno strato di paglia o pacciamatura con corteccia di pino posizionate sulla superficie del
suolo, per proteggere le radici degli esemplari ai quali siamo piu affezionati. In terrazzo, potremo avvi-
cinarle ai muri dell’abitazione, spostandole dalle posizioni piu esposte ai venti freddi. In vaso dovremo
prestare particolare attenzione all’irrigazione, per non rischiare di favorire l'insorgenza di marciumi a
carico dell’apparato radicale. Questo significa ridurre drasticamente le annaffiature, intervenendo solo
quando le piante hanno il terreno bene asciutto, in giornate non particolarmente fredde, bagnando nelle
ore del mattino, con quantita moderate.

| SEGRETI DEL SAPORE: SOLE ED IRRIGAZIONE

ILsegreto per avere una forte intensita degli aromi € estremamente semplice: esporre le piante in posi-
zione ben soleggiata e moderare lirrigazione, per favorire il massimo accumulo di olii essenziali nelle
foglie delle nostre aromatiche!




LAneto é un’erba aromatica annuale il
cui fresco aroma ricorda ad alcuni quello
del finocchio, ad altri quelli dell'anice, del
cumino o della menta, in realta il sapore
dell'aneto, piccante e deciso, é molto tipico
e particolare. In cucina l'aneto viene usato
per insaporire diverse pietanze: le foglie
fresche vengono tritate e insaporiscono mi-
nestre, patate lessate, piatti di pesce, uova,
formaggi freschi.

L'’Anice € uno dei principali ingredienti nei
medicinali contro la tosse. Il suo infuso si
usa contro i crampi di stomaco. Tra i suoi
effetti benefici, riduce nausea, vomito. LA-
nice ha un gusto tendente al dolce; 'aroma
ricorda quello dei semi di finocchio con un
lieve retrogusto di menta. Molto utilizzato
come digestivo.

ACETOSA

(Rumex acetosa)

Dell’Acetosa in cucina si utilizzano le foglie,
che si possono mescolare nelle insalate
miste, lessate con altre verdure e nelle tor-
te salate. Esalta il sapore di carni rosse e
pollame. Ottima anche come ingrediente di
sughi per condire la pasta e salse che insa-
poriscono pesce e carne.

ASSENZIO

N
§ (Artemisia absinthium)

DISTILLATI
SAPORE
DIGESTIVO

Dell'assenzio si usano fiori e%glie per prepa-
rare un distillato ad alta gradazione alcolica
all'aroma di anice. Il migliore assenzio si ot-
tiene distillando un macerato di alcol compo-
sto da artemisia absinthium in mix con tante
altre erbe. Ottimo per preparare cocktail, con
acqua e zucchero diventa un ottimo ed effica-
ce digestivo. Un infuso di parti della pianta fa
allontanare le lumache dagli orti.
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BASILICO BORRAGINE = CAMOMILLA

(Ocimum basilicum) (Borago officinalis) e (Matricaria chamomilla)
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n % / : Della Borragine si usano i fiori canditi per
) >25 i Il Basilico, aromatica unica e insostituibi- : : la decorazione delle torte. | fiori freschisi : i \
Q"‘U‘\ié le! Necessario in tutti i piatti mediterranei. uniscono alle insalate. Le fog[|e giovanL Con la Camomilla possiamo ottenere un’
o = Esalta il sapore dei pomodori ed & lingre- : : tritate, si mescolano crude nelle insalate o i i ottima bevanda digestiva: porre 100 gr di
i _93;5 diente principale c_iel‘ pesto alla.Qenovese- i i neiformaggi freschi, mentre cotte siconsu- : : fiori dentro una bottiglia di buon vino bian-
y .-61' .2‘ Fra le altre prop.rleta, la capamta. del Ba- mano come gli spinaci. Si cucinano sempli- co, lasciare macerare per 2 giorni, filtrare
i g silico d.i esalta\.re il S3DOlE d(lelle pietanzea : : cemente conun pd diolio e aglio, datocheil : : e conservare in una bottiglia ben chiusa.
L *W : base di funghi, la pizza e di aromatizzare : : succo della pianta sara sufficiente a mante- i i Bevete un bicchierino dopo ogni pasto pe-
g ¢ i-cne ‘; l'aceto e l'olio extra vergine. nere umidita necessaria. i1 sante!
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CAPPERO (EEENONYO) VNN JB CEDRINA

(Capparis spinosa)

rom

(Daucus carota) (Lippia citriodora)
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It Cappero si utilizza in gastronomia da mil- : :
lenni. Raccolto in bocciolo ancora chiuso Le Carote si utilizzano per preparare puree,
si conserva macerato sotto sale o aceto. | : : succhi, minestre, dolci, ma anche crude in
Capperi sono solitamente usati per aroma- insalata, grattugiate con il succo di limone,
tizzare le pietanze e si sposano bene con : : al forno e cucinate al vapore. Ingrediente
una grande varieta di cibi: dalla carne, al i fondamentale del soffritto con sedano e ci-
pesce, alla pasta. Sono note fin dall'anti- : polla. Ottime e facili da preparare sono le
chita le proprieta afrodisiache del Cappero. i tradizionali torte di carote.
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Della Cedrina si utilizzano le foglie fresche
o0 essiccate per preparare infusi o liquori
d’erbe, per insaporire olio e aceto o mar-
mellate, macedonie, gelatine o gelati. Luso
esagerato delle foglie puo provocare indi-
gestione o mal di stomaco.
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CERFOGLIO

(Anthiscum cerefolium)

Del Cerfoglio si usano le foglie come se fos-
se il prezzemolo, anzi, qualcuno lo preferi-
sce a questo per il suo sapore piu delicato.
Particolarmente indicato sulle uova si ag-
giungono le foglie sulla omelette, nelle in-
salate e nelle zuppe.

Ilsuo aroma ricorda il prezzemolo e l'anice. :

DRAGONCELLO

(Artemisia dracunculus)

[ Dragoncello puo essere utilizzato per aro-
matizzare uova, pesce, frutti di mare, carni.
Il sapore del Dragoncello & simile all'anice
ed al sedano; leggermente amaro e pepato,
e indicato per essere usato su alimenti poco
saporiti. Il Dragoncello é lingrediente es-
senziale per la preparazione della salsa ber-
nese, la salsa tartara e la salsa al dragoncel-
lo. Utile contro meteorismo e arofagia.

CORIANDOLO

(Coriandrum sativum)

AROMA
pASTICCERIA
DIGESTIVO

Del Coriandolo nei paesi europei si usano i
frutti secchi, utilizzati per aromatizzare pie-
tanze a base di carne, pesce, insaccati, bolliti,
selvaggina, sottaceti, verdure e nella pre-
parazione di diversi liquori. Profuma anche
biscotti e confetti. | semi sono dolci, con un
lieve sapore di limone. Macinati costituiscono
uno degli ingredienti del curry. In Asia, le fo-
glie, sono utilizzate al posto del prezzemolo.
IL Coriandolo & molto usato in liquoreria.

ELICRISO
PIANTA DEL CURRY

(Helicrysum italicum)

L'Elicriso Liquirizia, cosi chiamato per il
caratteristico odore emanato dalla vegeta-
zione, & un’aromatica mediterranea di cui si
utilizzano le foglie che conferiscono a mine-
stre, pollo, arrosti e ripieni un caratteristico
gusto molto simile a quello del Curry. Per
questo & anche chiamata “pianta del curry”.

CRESCIONE

(Nasturtium officinale)

TARTINE
INSALATE
RICOSTITUENTE

IL Crescione delle fontane per il suo squisito
sapore, leggermente pungente, & eccellen-
te nei mix di lattuga, cicoria, pomodori e ra-
vanelli. Molto usato per aromatizzare salse
e formaggi teneri. Ha spiccate proprieta
depurative.

/" /4

3
MIX VERDUR
DECORATIVA

Le foglie fresche di Erba Cipollina si usano
tritate per conferire un sapore delicato di
cipolla, perfetto nelle insalate e con i for-
maggi teneri. Si presta molto bene anche
per decorare i piatti, con la panna acida sul-
le patate e per accompagnare piatti di carne
0 pesce.
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FINOCCHIO
SELVATICO

(Foeniculum vulgare)

AROMA
RNI

PESCEE CA
TISANE E INFUSI

IL Finocchio Selvatico € insostituibile con le carni
grasse e la porchetta. Le foglie fresche sono indi-
cate per aromatizzare insalate e piatti di pesce. Il
fiore del Finocchio Selvatico  un ingrediente fon-
damentale in molti piatti ai quali dona un inconfon-
dibile profumo. E chiamato anche finocchiona o
finocchietto. | semi si abbinano bene ai formaggi e

{ sono utilizzati nella preparazione di liquori.

pROFUMO
DECORAZIONE

<
| fiori di Lavanda vengono usati freschi
come ingrediente di confetture, gelati, ace-
to e per profumare lo zucchero nella pre-
parazione di dolci e biscotti. Seccata in sac-
chetti di stoffa, per profumare la biancheria
nei cassetti.

INCENSO

(Plectranthus coleoides)

ODORZEARE
NTI ZAN
ADECORATWO

Viene chiamata pianta dellIncenso perché
emana un profumo simile alla preziosa
sostanza odorosa orientale. E una pian-
ta perenne dal portamento ricadente. Il
Plectranthus € una specie molto decorativa
e scenografica che aiuta anche ad allonta-
nare le zanzare.

LAVANDA
STOECHAS

(Lavandula stoechas)

PROFUMO
DECORAZIONE

Splendida pianta perenne dalla fioritura
appariscente e prolungata. Il miele otte-
nuto dalla Lavanda Stoechas differisce
nettamente da quello di lavanda comune
perché ha un gusto piu delicato ed & poco

i aromatico.

ISSOPO

(Hyssopus officinalis)

Dalle foglie aromatiche dell'lssopo viene
estratto un olio usato dall'industria profu-
miera e dalle distillerie. In cucina, le foglie,
si possono aggiungere alle minestre, alle
carni, di cui favoriscono la digestione e nel-
le macedonie. Le sommita fiorite si usano in
alcune salse e zuppe e sono un ingrediente
del liquore “cent’erbe”.

(Lavandula officinalis)

PROFUMO
DECORAZIONE

| fiori di Lavanda vengono usati freschi
come ingrediente di alcune confetture, ge-
lati, aceto e per profumare lo zucchero nel-
la preparazione di dolci e biscotti. Seccata
in sacchetti di stoffa, per profumare la bian-
cheria nei cassetti.
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LEMON GRASS

(Cymbopogon nardus)

La Citronella ha un odore che ricorda il li-
mone e viene usata in India ed in altri paesi
dell’Asia come ingrediente di salse, zuppe
e tisane. Ben si accompagna con verdure e
piatti a base di pesce. E un ottimo repellen-
te per le zanzare.

MAGGIORANA

(Origanum majorana)
¢ 9 &

AROMA
CARNE E PESCE
RICCA DI
VITAMINA C

Il profumo della Maggiorana é piu delicato
rispetto a quello dell'origano che é invece
pit fresco e pungente. Si utilizzano le fo-
glie fresche o essiccate: 'essiccazione ne
rende l'aroma pil intenso. | gastronomi
raccomandano di aggiungere la Maggiora-
na solo negli ultimi minuti di cottura, per
conservarne al meglio l'aroma.

LIQUIRIZIA
VERA

(Glycyrrhiza glabra)

' A
pASTICCERI
LIQUORI

DIGESTIVA

Pianta perenne, rustica eresistente al gelo. Della Liqui-
rizia Vera si usa lestratto vegetale ottenuto dalla bolli-
tura della sua radice, ottima consumata gustando diret-
tamente le radici. Molto utilizzata per la preparazione di
dolci, caramelle e tisane. E digestiva, antinfiammatoria,
depurativa e diuretica. Le foglie dalle proprieta cicatriz-
zanti, antibatteriche e antinfiammatorie vanno usate
fresche. Antiulcera, emolliente e rinfrescante.

MELISSA

(Melissa officinalis)

PESCE E POLLAME

TA
FRUTTA COT
TISANE

Le foglie della Melissa, dal caratteristi-
co profumo di limone, vengono impiegate
per aromatizzare frittate, insalate, pesce,
marmellate e macedonie. Molto impiegata
dai monaci l'acqua di Melissa per la pre-
parazione di liquori come il “Grand Char-
treuse”. La Melissa anche nota come erba
cedrina, erba limona o cedronella.

Il sapore dell’estate Mediterranea

Tra i sapori piu tipici, inconfondibili ed amati della
i cucina mediterranea, il basilico non pué mancare :
i inmolti dei nostri piatti piti tradizionali: dalla pizza :
i:margherita, alla mozzarella, alla caprese e all’i- :
i neguagliabile pesto alla genovese. Quanta soddi- :
i sfazione curarlo e vederlo crescere rapidamente :
i nei nostri orti. E che bella sensazione, con il pro- :
i fumo che si sprigiona dalle sue foglie mentre lo
i cogliamo, in attesa di trasformarlo in vere delizie :
i peril palato. :

i SFRUTTARE LA COLTIVAZIONE IN VASO

i PER BATTERE LA PERONOSPORA :
Qoltivare il basilico anche in vaso, posizionandolo
i in balcone, in zone riparate dalla pioggia, permet- :
i te di salvarlo pili agevolmente da un pericoloso :
fungo, la peronospora, consentendo di averlo an- :
i che qualora in campo aperto venisse colpito mor-
i talmente, a causa della stagione piovosa. ]

EIMINARE RAPIDAMENTE | BOCCIOLI FIORALI.

MENTA DA
COCKTAIL

(Mentha rotundifolia)

Si usano le foglie fresche di Menta Cocktail
nel famoso Mojito. Prezioso ingrediente
nelle insalate di frutta, gelati, dolci, scirop-
pi, bevande fredde al latte e the. Le foglie
fresche arricchiscono di sapore le insalate
e possono essere impiegate in ripieni, mi-
nestre, risotti e stufati. Da non associarsi

all'aglio. =N

" B

iche scelte da-

Luso delle Arom

pg‘hsabi_l;éfé L

La Guida indis




MENTA MENTAROSSA ~ NEPETELLA
HIERBABUENA GLACIALE ? P (Calamintha officinalis var. nepeta)

(Mentha spicata) (Mentha officinalis)
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Si usano le foglie fresche di Menta nellein- ¢ : Siusano le foglie fresche di Menta glacia- § :
salate di frutta, gelati e bevande fredde al : le nelle insalate di frutta, gelati e bevande i : Della Nepetella si utilizzano in cucina le
latte e theé. Prezioso ingrediente di sciroppi i : fredde al latte e thé. Prezioso ingrediente : : foglie fresche, appena raccolte, per ricet-
e dolci. Le foglie fresche arricchiscono di i i di sciroppi e dolci. Le foglie fresche arric- i | te particolari come aromatizzare funghi e
sapore le insalate e possono essere impie- i chiscono disapore le insalate e possonoes- i : intingoli. Indispensabile per preparare i fa-
gate in ripieni, minestre, risotti e stufati. Da sere impiegate in ripieni, minestre, risottie mosi “carciofi alla romana”. Viene utilizzata
non associarsi all'aglio. stufati. Da non associarsi all'aglio. anche in campo liquoristico.
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ORIGANO  PREZZEMOLO [BRABARBARO

(Origanum vulgare) (Petroselinum sativum) (Rheum officinalis)
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i LOrigano & insostituibile nelle insalate di
7 : pomodori, nella pizza napoletana e nella

Il Prezzemolo non deve mai mancare, in :
i j i i ' : i cucina. Ingrediente di molte pietanze e i Del Rabarbaro, si utilizzano i gambi, ricchi
| caprese;ottimo sulle carniarrostite, suifor- : i gai5e ha un gusto gradevolmente aroma- : i di proprieta benefiche. Da il massimo di sé
i maggi e sulle uova. Arricchisce di sapore il : : jco ¢ pungente che rawviva il sapore delle i : neidolci, ma si pud usare anche da solo ar-
gulasch ungherese e la carne alla pizzaiola. altre erbe. Le foglie si utilizzano fresche o i i rostito o per dare sapore a carni come ana-
Buono sulle patate e sulle uova al burro. Ric- congelate. Nei piatti caldi va aggiuntoafine i i traefaraona. Le foglie non sono commesti-
co di proprieta medicinali e antibatteriche. cottura per mantenere integro il sapore. bili. Contengono sostanze velenose.
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RAFANO

CREN O BARBAFORTE

(Armoracia rusticana)

ROSMARINO, | ROSMARINO
PROSTRATO - ITALIANO |
(Rosmarinus officinalis p.) gs» | i
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delle Aromatiche s

Ros?IREO(?':}G"'ATE : YA N2 A :

LIQUORI p’ERBE _ {1 a L
Il Rosmarino é insostituibile per aromatizzare ILRosmarino & insostituibile per aromatizza- :
le carni arrostite, in particolare l'agnello. E otti- re le carni arrostite in particolare Uagnello! E o
mo in piatti a base di pesce, pollo e coniglio,per i i ottimo in piatti a base di pesce, pollo e coni- i |
aromatizzare salse, pane, sughi, verdure cotte : i glio, per insaporire salse, pane, sughi, ver- : {
(patate) e fritte, nelle frittate. Per aromatizzare dure cotte (patate). Per aromatizzare grappe :

La radice di Rafano é utilizzata per la pre-
parazione di una salsa adatta a condire car-
ni bollite, pesce e verdure. Molto apprez-

zata la salsa al cren in accompagnamento grappe e liquori. Super Uolio extra vergine di ¢ e liquori. Super lolio extra vergine di oliva | f& 18’ i
q 3 g g E 3 . q q .o ag ¥ J
a roast-beef e pesci affumicati. Le giovani :"“[;Ia a.rotr)'\atllzfzato alEosTarlno./-\l!c'ynl trsmet- Eromat!zzalt? al R(Elsmarlno. AllFl.Jnl ra-mettl .45 o SAY
i ain i1 tibruciati sul fuoco allontanano gli iasetti. Do ) LTy
foglie fresche sono ottime in insalata. i 9 s P e el el L i ;
ﬂ/‘ ............................................................... i :

RUTA | SAIVIA % U SAIVIA | |
| @ AFOGLIALARGA | ©

(Salvia officinalis lat.)

dispensabile all’

ain

ORNAMENTALE
AROMA
PROFUMO
Le foglie di questa Salvia hanno un caratteristico

2 YA S i .
# ‘=& = coﬁ?gg{gm ¢ aroma di ananas e possono essere utilizzate per

4 B
Le foglie fresche della Ruta vengono usate :

su carne o pesce e per preparare oli ed ace-
ti aromatici. Famosa ¢ la grappa aromatiz-

~ LaGuid

Il sapore inconfondibile della Salvia arricchi-
sce i piatti di ogni tipo di carne; in particolare
esaltare il gusto di piatti a base di pollame, ma- i le carni grasse, gli arrosti, gli uccelletti allo
iale e formaggio. Vengono inoltre utilizzate nei spiedo, i condimenti a base di burro, panna e
potpourri e bruciate per deodorare gli ambienti. : : Salvia, particolarmente indicati per gnocchi,
Si utilizza sui pomodori e si accompagna anche ravioli o tortelli. La Salvia officinalis latifolia : p
con il pesce e le cozze. Il suo aroma si abbina : : produce foglie larghe che sono ottime fritte ~ [

. N . . . . . . . {
zata alla Ruta. Attenzione! Pianta velenosa i bene anche al risotto in bianco; si aggiunge la i i con alici e mozzarella, con i fagioli lessati, le % wes |
e tossica se consumata ad alte dosi. : salvia all'ultimo momento a fuoco spento. i i omelette, i sughie le salse in genere. =N '



SALVIA
AFOGLIA STRETTA

SALVIA -

PURPUREA [

SANTOLINA

(Santolina chamaecyparissus)

: 3 (Salvia officinalis) (Salvia officinalis purpurea)
it
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@ ORNAMENTALE
1 AROMA
on PROFUMO —
B T
> / La Santolina €’una pianta medicinale
(O piatti di ogni tipo di carne; in particolare le carni Le foglie fresche di Salvia Purpurea si me- arbustiva molto aromatica (le foglie

-c § grasse, gli arrosti, gli uccelletti allo spiedo, i con- scolano con la cipolla per farcire il pollame, hanno un intenso profumo di olive) e
_la_{f ¥ dimenti a base di burro, panna e Salvia, partico- con i formaggi oppure in pastella e poi fritte coltivata anche a solo scopo ornamen-

1 '5 4 larmente indicati per gnocchi, ravioli o tortelli. La per aromatizzare minestre e verdure. Si uti- tale. Della Santolina si usano i ramet-
il ' O i Salvia officinalis produce foglie che sono ottime lizzano anche i fiori (raccolti da Maggio ad ti essiccati con i fiori gialli ed anche i
A ‘(nf fritte con alici e mozzarella, ma anche con i fagioli i Agosto) nei risotti, nelle insalate o sempli- : semi. E’ caratterizzata da un bel foglia-

.'_q-c"; : lessati, le omelette, i sughi e le salse in genere. i cemente nelle decorazioni dei piatti. i me morbido e da piccoli fiorellini gialli.
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Le foglie di Santoreggia, dal sapore piccante, Del Sedano di
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ricordano il Timo e si usano per insaporire mi-
nestroni e zuppe di verdure. Particolarmente
indicata per cuocere i legumi, per aromatizzare
salsicce, ripieni, formaggi e piatti di carne. Le
foglie ostacolano la formazione dei gas intesti-
nali. Rientra nella composizione delle “Herbes de

10
da consumare fresche in risotti, carni, stufati,
pollo e baccala. Il suo aroma e la sua pianta
ricordano molto il Sedano classico da cui dif-
ferisce per un sapore pil gradevole. Per il suo
profumo pil intenso € anche chiamato “Prez-

Della Senape si utilizzano i semi, raccolti e
ridotti in farina. Da essi si ottiene la popolare
salsa piccante eccellente per condire carni e
pesce. | semi tritati si usano per la prepara-
zione di minestroni, frittate e dolci. Le gio-
vani foglie e i boccioli prima della fioritura

zemolo dellamore”. Il suo seme essiccato puo
essere un sostitutivo del pepe.

Provence”, insieme a timo, rosmarino ed origano.  : arricchiscono minestre e insalate miste.
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STEVIA

TIMO

TIMO

maria di molte patologie dei nostri giorni.

TIMO
COMUNE

(Thimus vulgaris)

IL Timo & insostituibile in cucina per in-
saporire e rendere piu digeribili carni ar-
rosto, sughi e verdure. Eccezionale sulla
carne di pollo. Ottimo sui funghi, nei ri-
pieni e piatti di pesce. Super sui formaggi
molli, specie i caprini, ed anche per ma-

i cedonie e confetture.

confetture, dolci e sorbetti di frutta.

ZAFFERANO

(Crocus sativus)

Lo Zafferano & una famosa e costosa spe-
zia, squisito ingrediente per favolosi risotti
a cui dona sapore e colore. Amail sole e non
teme il gelo. Fiorisce nel mese di ottobre e
i pistilli all'interno dei fiori si raccolgono
alla mattina al sorgere del sole prima che
si aprano. Stimola l'appetito e favorisce la
digestione.

donie, confetture, dolci e sorbetti di frutta.

ZEN ZER

(Zingiber officinale)

DIGESTIVO

Lo Zenzero & conosciuto anche come “radi-
ce della salute”. Si utilizza il rizoma sotter-
raneo, che si presta a molti usi: fritto come
aperitivo, ottimo per insaporire pollo e pe-
sce. Eccellente anche con i dolci. Famose
sono le tisane allo zenzero molto utilizzate
nei mesi invernali per prevenire le patolo-
gie da raffreddamento.
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(Stevia rebaudiana) LIMONATO VARIEGATO
(Thimus citriodorus) ¥ (Thimus citriodorus var.) ; { JJ“' :
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: La Stevia € una pianta dal grande potere dolci- : o T
ficante, a zero calorie! Masticare foglie fresche i &
€ un’ottima alternativa agli snack dolci: calma il IL Timo Limonato con il suo gusto intenso di IL Timo Variegato con il suo gusto intenso di Fid
senso di fame e rilascia in bocca un sapore molto agrumi @ insostituibile in cucina per insapori- agrumi & insostituibile in cucina per insapo- =
fresco. Eccellente per la preparazione di dolci, re e rendere piu digeribili carni arrosto, sughi rire e rendere pil digeribili carni arrosto, su- QL
confetture e bevande per diabetici, nelle diete e verdure. Eccezionale sulla carne di pollo. ghi e verdure. Eccezionale sulla carne di pol- i hc :
dimagranti e per ridurre i danni causati dall'ec- Ottimo nei ripieni e piatti di pesce. Super per lo. Ottimo nei ripieni e piatti di pesce. Super b rer)'{'. i
cessivo consumo di saccarosio che ¢ la causa pri- oli e aceti aromatici ed anche per macedonie, per oli e aceti aromatici ed anche per mace- ),

dispensabile all’
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LE ERBE AROMATICHE SCELTE
DA'MASTERCHEF ITALIA

MasterChef

MasterChef

ITALIA \ " ‘EDIZIONE ITALIA
o>

Il programma televisivo di cucina piu famoso al mondo ha
scelto le piante aromatiche di Ortomio per la sua dispensa.
Aroma, sapore e gusto per arricchire le ricette degli aspiranti

Desidero maggiori informazioni:
lespertorisponde@ortomio.it
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Carta da fonti gestite
in maniera responsabile
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Twitter: Ortomio f Seguici su Facebook

Azienda Agricola Ortomio | www.ortomio.it | e-mail: info@ortomio.it





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.5
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends false
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 100
  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 300
  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 2400
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ITA <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [14173.229 14173.229]
>> setpagedevice


