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ZAFFERANO IN STIMMI (Crocus sativus)
Colore:		 Rosso vermiglio
Aspetto:	 Stimmi
Sapore:	 Aromatico, amarognolo
Odore:		 Caratteristico
Tmc: 		  36 mesi in luogo fresco ed al riparo dalla luce diretta

Valori nutrizionali (per 100 g di parte edibile)
Acqua				    11,9g
Proteine			   11,4g
Lipidi				    5,9g
Acidi grassi saturi		  1,59g
Acidi grassi monoinsaturi	 0,43g
Acidi grassi polinsaturi	 2,07g
Colesterolo			   0,0mg
Carboidrati TOT		  65,4g
Amido				   - g
Zuccheri solubili		  - g
Fibra alimentare		  3,9g
Energia			   310,0kcal
Sodio				    148,0mg
Potassio			   1724,0mg
Ferro				    11,1mg
Calcio				    111,0mg
Fosforo			   252,0mg
Tiamina			   0,12mg
Riboflavina			   0,27mg
Niacina			   1,46mg
Vitamina A			   - µg
Vitamina C			   80,8mg
Vitamina E			   - mg
Potere colorante:		  126,40 (assorbimento della crocina a 440 nm)
Amarezza:			   59,28 (assorbimento della picocrocina a 257 nm)
Safranale:			   27,31
OGM:				    Non risultano ingredienti contenenti o derivanti
Allergeni:			   Non presenti

Macronutrienti
energetici Zafferano 



Coltiviamo lo zafferano in piccoli campi con tecnica di coltura annuale con metodi tradizionali, 
che consiste nel prelevare  dal terreno i bulbi  al termine di ogni ciclo vegetativo (giugno/
luglio) per poi rimetterli a dimora in un appezzamento differente. Questa tecnica consente di 
effettuare un’accurata selezione dei bulbi migliori che garantiranno in futuro una maggiore 
qualità della spezia. La concimazione avviene con concime naturale, il controllo delle erbe 
infestanti avviene con interventi manuali, senza l’utilizzo di sostanze chimiche.

Le controindicazioni dello zafferano
Maneggiate lo zafferano e i supplementi che lo contengono con cautela. Si tratta di una spezia 
molto potente in grado di dare effetti collaterali anche importanti se consumata in quantitа 
eccessiva.  Dosi della spezia  superiori al grammo possono causare vomito e nausea e il consumo 
di 12-20 grammi può essere addirittura letale.

Le proprietà nutritive dello zafferano
Nell’improbabile caso che decidiate di consumare 100 grammi di zafferano in una singola 
seduta - un modo davvero originale e costoso di suicidarsi, come vedrete poi - ricordate che 
una quantitа del genere apporta circa 310kcal.

I carboidrati sono circa 65 grammi, la fibra intorno ai 4 grammi, le proteine sono sugli 11 
grammi e i grassi 6 grammi, con un discreto apporto di omega 3 e omega 6.

Abbondanti le vitamine soprattutto vitamina C, B6, folati e vitamina A.

Rilevante il contenuto di minerali con il manganese che addirittura и al 1420% dell’apporto 
giornaliero, seguito da magnesio, ferro, potassio, fosforo, rame e calcio.
Naturalmente le dosi utilizzate sono dell’ordine di frazioni di grammo, quindi l’apporto di 
questi nutrienti, con l’eccezione del manganese, è praticamente trascurabile.
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