


E um especiaria que se extrai do pestilo de uma flor Crocus sativus que
pertence a familia das Iridaceas. E uma flor violeta que cresce solitaria e
floresce no inverno. No acgafrado existe um notavel percentual de anti-oxidantes
naturais, o caroteno, alem das vitaminas B1 e B2. estas vitaminas contribuem
com a metabolizagdo das gorduras, deixando o agafrdo como um 6timo
digestivo.

Ele é usado com frequéncia , em Mildo por exemplo o prato tipico € um risoto
com acafrdo o famoso risoto a milanesa, para saborear muitas carnes, até casa
muito bem com tomates , clareando o vermelho do molho lhe dando um
alaranjado maravilhoso. O acafrao serve para preparar ricos energeticos
quando feito com laranja, cenoura e papaya.

Na europa se produz o agafrdo em muitos lugares, na italia por exemplo a
maior parte da producdo se localiza na regido do Abruzzo onde é cultivado no
planalto de Navelli, existem pequenas producdes na Toscana, Umbria e
Sardenha. Mas a grande maioria da producdao mundial se encontra nos paises
asiaticos e Oriente Médio.

Ja nos tempos dos romanos e na antiga Grecia o acafrdo era usado como
corante para tecidos e como essencia para perfumes, depois é que ele comeca
a ser apreciado pra perfumar e dar cor a comida. Logo em seguida descobrem
a capacidade de dar alegria e sensualidade a pratos especiais.



