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Q u e s t o  C e r t i f i c a t o
è  v a l i d a t o

d a l  s i s t e m a  V e r i F o r m

Origine, struttura e preparazioni delle erbe e delle spezie: Spezie ed erbe aromatiche, Fiori, foglie,
radici e cortecce, Infusi, tisane e decotti; Proprietà immunostimolanti: Anice stellato, Chiodi di
garofano, Cumino, Curcuma; Proprietà disintossicanti: Alloro, Cannella, Ortica, Rosmarino;
Proprietà diuretiche: Lavanda, Semi di finocchio, Tarassaco; Proprietà antiossidanti: Ibisco,
Mirtillo, Tè verde; Proprietà energizzanti; Noce moscata, Pepe nero, Tamarindo; Proprietà
riscaldanti: Bacche di ginepro, Peperoncino, Zenzero; Proprietà rinfrescanti: Coriandolo, Eucalipto,
Menta; Proprietà rigeneranti: Cardamomo, Citronella, Liquirizia; Proprietà rilassanti: Camomilla,
Salvia, Tiglio; Proprietà snellenti: Melissa, Maggiorana, Timo; Dolcificare i preparati: Zuccheri e
miele; Ricettario e schemi: Preparazione di infusi, tisane e decotti.


