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Es recomendable el uso del vinagre de manzana orgdnico, o “crudo”

en el cual aun se pueden encontrar los verdaderos valores y benefi-
cios a los que nos referimos.

Sélo el vinagre de sidra de manzana orgdnico crudo, tiene la “esen-
cia del vinagre” real que hace que este vinagre sea tan beneficioso
para nuestra salud. La “madre” estd compuesta por nutrientes vivos y
bacterias que en realidad se puede ver como se instalan en la parte
inferior de la botella como sedimento. La “madre” se cree que fiene
propiedades anti-bacterianas y anti-hongos.

Contiene

* Acido mdlico — ayuda a combatir las infecciones por hongos y bac-
terias

*Beta-Caroteno — ayuda a contrarrestar el dano causado por los ra-
dicales libres

*Calcio, Potasio — ayuda a prevenir enfermedades en los dientes y las
unas quebradizas, caida del cabello y la sinusitis.

*La pectina - la fibra que ayuda a regular la presién arterial y reducir
el colesterol malo.

PRESENTACIONES

1000 ml 750 ml 400 ml 200 ml
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Metinga

Suplementeo alimenticio libre de quimicos o Agrotoxicos.
La Moringa oleifera es un arbol de crecimiento rapido nativo del sur
de Asia y que ahora se encuentra a lo largo de los tropicos. La medi-
cina tradicional ha ufilizado sus hojas durante siglos, y el sistema Ayur-
védico de medicina las relaciona con el fratamiento y prevencion de
alrededor de 300 males.

Algunos de los aminodcidos esenciales presentes en la hoja de Mo-
ringa Oleifera son: Metionina, triptéfano, arginina, fenilalanina, histidi-

Nna, isoleucina, leucing, lisina, cistina, freonina, prolina y tryrosina.

100 gr. de hoja fresca de moringa 100 gr. de hoja seca de moringa

contienen: contienen:
2 veces + proteina que el yogurt 9 veces + proteina que el yogurt
4 veces + vitamina A que la zanahoria 10 veces + vitamina A que zanaho-
3 veces +potasio que los pldtanos rias
4 veces + calcio que la leche 15 veces + potasio que los pldtanos
7 veces + vitamina C que las naranjas 17 veces + calcio que la leche
3/4 veces + hierro que la espinaca 1/2 veces + vitamina C que las na-

ranjas

25 veces + hierro que la espinaca
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Es muy rico en calcio, fésforo, cobre, magnesio y manganeso, asi
como vitamina E y del grupo B, protfeinas y lecitina. El aceite de ajon-
joli es fremendamente resistente a la oxidacion (es decir, no se oxida
con facilidad), y es utilizado tanto para la cocina como para dar
masajes corporales, ademds de aportar muchas propiedades para
el cabello, la piel o para nuestra salud en general.

Eso si, para poder beneficiarnos de todas sus virtudes es fundamen-
tal adquirir aceite de sésamo sin refinar, ya que en caso confrario
habrd perdido la mayoria de sus propiedades.

Confiene cinc, hierro y calcio. El aceite de ajonjoli es muy rico en
fosfolipidos y en lecitina, que son indispensables para mantener una
buena salud cerebral, al ayudar a mejorar tanto la memoria como el
pensamiento.

Rico en magnesio. Por ello es considerado como un fortalecedor
del sistema nervioso, ayudando no solo a su refortalecimiento sino a
cuidarlo de forma totalmente natural.

No se recomienda el consumo de aceite de ajonjoli en las siguientes
condiciones: Embarazo: ya que podrian afectar al correcto desarro-
llo de la gestacién. Diarrea y vomitos: el aceite de sésamo ejerce un
efecto laxante. Enfermedades del higado y de los rinones.




Aceite de Coce

El aceite de coco es un aceite de origen vegetal que se extrae, como su
propio nombre indica, de la pulpa del coco. Aungue puede encontrarse
en formato liquido o sdélido (segun la temperatura a la que se conserve), no
pierde propiedades en ninguno de sus dos estados.

Es uno de los elementos que mejor se llevan con nuestro cuerpo, por den-
fro y por fuera.

El aceite de coco es un todoterreno ala hora de utilizarlo en la limpieza del
hogar. Es un genial producto para limpiar madera, cuero, griferia y borrar
manchas, por lo que puedes utilizarlo practicamente en todas las estancias
del hogar y olvidarte de tener veinte productos distintos para cada cosa.

Es una grasa muy saludable y muy versdtil. Se le conocen mds de 300 usos
y No existen contraindicaciones a su uso. Existen, por supuesto, otros aceites
saludables, pero cuando hablamos de usar el Aceite de Coco en la cocing,
sobre todo cuando cocinamos usando calor, no existe mejor grasa que el
Aceite de Coco Virgen. Esto se debe a la predominancia de dcidos grasos
de cadena media en su composicion. Estas grasas saturadas son muy resis-
tentes al calor y donde otros aceites como el aceite de oliva o el aceite de
girasol se oxidan por la temperatura, volviéndose oscuros y rancios, el Acei-
te de Coco aguanta perfectamente sin alterarse sus propiedades.




La miel posee grandes riquezas naturales muy beneficiosas para el ser hu-
mano. Y es que algo tan natural, tiene que ser bueno. No sélo es uno de los
edulcorantes naturales mads ricos que existen, sino que, muchos remedios
caseros para aliviar diversos malestares son hechos con la miel de abeja.t

*Estd compuesta por minerales como sodio, potasio, magnesio, calcio, hie-
rro, manganeso, cobre, fésforo, zinc, selenio, vitaminas A, C y del complejo B.
*Endulza hasta 25 veces mds que el azicar comun, y es de fdcil digestion.
*Es el mejor azUcar que aceptan los rinones.

eCombate el insomnio.

*Excelente fuente de carbohidratos, ya que es un alimento sumamente
energético.

*Es un reconstituyente cerebral por su contenido en sodio, hierro y fosforo,
indispensables para el buen mantenimiento del sistema nervioso.

*El consumo regular de la miel mejora la asimilacion de otros alimentos.

* Excelente auxiliar en el fratamiento de gripe, garganta imitada y dolor muscular.




Quinea

La quinoa, cuyo nombre cientifico es también es conocida como el gro-
no de oro de los Andes, por su alto valor nutritivo, y se lleva consumiendo
desde hace 7.000 anos en las zonas andinas de América Latina. Se trata de
un pseudocereal que se consume igual que otros cereales como el maiz, el
arroz y el frigo.

La FAO considerd el ano 2013 como el Ano Internacional de la Quinoa,
dado que es el Unico alimento de origen vegetal que tiene todos los ami-
nodcidos esenciales, oligoelementos y vitaminas, asi como la capacidad
de adaptarse a diferentes ambientes ecoldgicos y climas, soportando con-
diciones y climas opuestos, o cual la convierten en un aliado en la lucha
contra el hambre.

Alimento ideal pala personas celiacas, ya que no contiene gluten, pero
si muchas proteinas y omega 3 y 4, para diabéticos, deportistas, ya que
ademds contiene micronutrientes como potasio, magnesio, calcio, fésforo,
hierro, zinc, vitaminas A, B y E, vegetarianos, ninos y embarazadas.

Kcal: 380 Proteinas: 13g Hidratos de carbono: 60g
Fibra: 7g Grasas totales: 6g Omega 3: 40mg

Zinc: 3 U.l Calcio: 57mg Magnesio: 200mg
Hierro: 5mg  Vitamina B1: 0.35mg Vitamina B2: 0.3mg
Vitamina B3: 1.50mg Vitamina E: 2.5mcg Vitamina A: 14U.1.



La cayena (culinariamente conocida con el nombre de pimenton
picante), es una planta que pertenece a la familia de las Solana-
ceae, y que cientificamente recibe el nombre de Capsicum annuum
var. annuum.

Es una planta de la que principalmente se utilizan sus frutos, tanto en
la cocina como en fitoterapia, los cuales se recogen cuando éstos se
encuentren completamente maduras, dejandolos secar finalmente
a la sombra.

En lo que se refiere a los principios activos de la cayena, destaca
su contenido en vitamina C, flavonoides, carotenoides y capsaicinag,
entre otros.

En lo que se refiere a la accion farmacolégica de la cayena, que
particularmente encontramos en esta interesante planta medicinal,
destaca su importantisima accién estimulante del organismo, ade-
mas de ser carminativa, anticatarral, antiemético, antimicrobiano y
diaforético.




CalMaSina

La sal de mar o sal marina se seca naturalmente, al sol. No tiene ningun
proceso y contiene cantidades microscopicas de vida marina y por supues-
to, de yodo natural. Es de color menos blanco y ligeramente mds hUmeda.
Tiene un sabor mds fuerte pero se utiliza menos en las recetas de cocing,
con los mismos resultados.

Entonces, si comparas entre las caracteristicas de cada tipo de sal, te
dards cuenta por qué la del tipo “marino” es mdas sana y mds acorde para
ingerirla todos los dias.

Se ha demostrado que la sal marina resulta efectiva en el fratamiento de
varios tipos de depresion. La sal ayuda a preservar dos hormonas esenciales
en el cuerpo que ayudan a tratar mejor el estrés.

La sal marina natural contiene 92 minerales esenciales, mientras que la
sal refinada (un subproducto de la industria quimica) sélo contiene dos ele-
mentos, el sodio (Na) y el cloro (Cl).

Algunos de estos minerales son: Azufre, boro, bromo, carbono, estroncio,
magnesio, potasio, sodio, aluminio, arsénico, bario, cesio, cobalto, fllor, fos-
foro, hierro, litio, manganeso, mercurio, molibdeno, niquel, nitrdbgeno, oro,
plata, radio, rubidio, selenio, silicio, torio, uranio, vanadio, cinc, yodo... y mu-
chos mas.




El amaranto, tal como la quinoa, es considerado un pseudocereal, pues
posee caracteristicas similares a los cereales pero con algunas cualidades
gue destacan tales como su contenido protfeico, que es mds semejante al
de las legumbres.

Se ha determinado que el grano de amaranto concentra entre 16y 17%
de proteinas que poseen casi todos los aminodcidos esenciales para el or-
ganismo, excepto la leucina, que seria el aminodcido limitante en este ali-
mento.

Asimismo, resulta una buena fuente de vitaminas del complejo B y de
compuestos fendlicos con poder antioxidante, tal como ha sido estudiado.

Una taza de amaranto crudo contiene 15 miligramos de hierro, mientras
el arroz blanco sélo contiene 1.5 miligramos. Una taza de amaranto crudo
también contiene 18 miligramos de fibra, en comparacion, el arroz blanco
contiene 2.4 gramos.

En un 105% de la recomendacion diaria por racion, el manganeso en el
amaranto sobresale, aun asi, contiene pocos carbohidratos. El amaranto
contiene mdas de fres veces la cantidad de calcio y fambién es alto en
magnesio, fésforo y potasio. El amaranto contiene de un 6 a 10% de aceite,
predominantemente no saturado, o alrededor de 77% de dcidos grasos no
saturados, incluyendo al dcido linoleico, requerido para una nutricion opti-
ma. Sin ser lo menos importante en esta lista, el amaranto es el Unico grano
on un contenido documentado de vitamina C.




La cUrcuma es una especia muy usada en India y el sudeste asidtico, de
donde es originaria la planta, aunque en la actualidad se cultiva en mu-
chas otras regiones cdlidas y hUmedas. Se usa desde hace mds de cuatro
mil anos en la gastronomia y también en la medicina para el fratamiento y
alivio de diversas enfermedades.

Su uso no es adecuado si existen cdlculos en la vesicula biliar. La OMS la
considera una sustancia segura, pero no se deberia tomar durante el em-
barazo ni junto con medicamentos anticoagulantes ya que aumenta sus
efectos.

Su absorcién mejora si se consume junto pimienta, es por eso que ciertos
preparados de cUrcuma se formulan con esta otra especia.

La leche dorada es una combinacién del calentamiento de la especia
curcuma junto con leche de coco y/o aceite de coco.

- Ayuda a prevenir el envejecimiento prematuro

- Tomdndola antes de dormir ayuda a un sueno reparador

- Tiene beneficios antioxidantes

- Puede ayudar a tratar dolencias articulares y musculares.

- Para el dolor de cabeza y otros causados por la tensién.

- Es un anticancerigeno natural.

- Apoya la salud digestiva.

- Fortalece el sistema inmunoldgico.

- Ayuda a regular los niveles de colesterol.

- Es efectiva en regulaciéon de la presion arterial alta.

-Es un depurador y desintoxicante del higado.

-Su consumo puede ayudar a revertir el Alzheimer.

- Excelente en casos de psoriasis



Stevia, Stevia rebaudiana, un arbusto originario de Paraguay cu-
yas hojas han sido tradicionalmente utilizadas en la medicina popular
de diferentes culturas locales, como los indios Guarani, debido a las
propiedades medicinales de la stevia, su sabor dulce y su capacidad
para endulzar.

Las hojas de la stevia, conocida como hierba dulce, se pueden
utilizar para endulzar batidos, helados, postres y dulces de todo tipo
como bizcochos, madalenas, tartas, lo podemos usar en infusiones,
té, café, etc. Esta planta medicinal también aporta vitaminas Ay C, y
minerales como el hierro, forforo, calcio, potasio y zinc.

Las personas con diabetes tipo Il pueden beneficiarse especial-
mente del consumo de la stevia, ya que, esta planta medicinal con-
tribuye a a regular los niveles de glucosa en la sangre debido a su
acciéon hipoglucemiante porgue estimula la secrecion de insulina por
parte del pdncreacs.




Maca

La maca es una planta herbdcea nativa de los Andes del Pery y Bo-
livia, donde se cultiva tanto por sus cualidades nutritivas como por su
fama que sostiene que sus raices poseen propiedades que aumen-
tan la fertilidad y mejoran la libido. Los indigenas usaban la maca no
sélo como afrodisiaco, sino también como una potente hierba para
curar muchas enfermedades.

Algunas personas pueden experimentar efectos adversos cuando
comienzan a fomar maca, como elimsomnio y la hiperactividad. Esto
se evitaria no consumiéndola por la tarde o noche. Tambien pueden
ser en realidad sinfomas de desintoxicacion.

Debemos estar alerta en casos de hipertension sin controlar y vigilar
mucho la dosis en casos de sobreexcitacion del sistema inmunitario.




Chia
Una racién de 30 gramos de chia tiene 11 gramos de fibra (alrededor de 1/3
de la ingesta diaria recomendada para adultos).

e 5 veces mds la cantidad de calcio que la leche.

* 3 veces mds la cantidad de antioxidantes que los ardndanos.
e 3 veces mds la cantidad de hierro que las espinacas.

e 2 veces mads la cantidad de fibra que la avena.

e 2 veces mds la cantidad de proteinas que cualquier verdura.
e 2 veces mds la cantidad de potasio que el pldtano.










