Alimenta la vida con brotes germinados ecolégicos Brot d'Or

Cuando una semilla es estimulada con agua, inicia el pro-
ceso que la convertira en una planta. Para hacerlo posible,
transforma su composicién, que se enriquece con enzi-
mas, aminoacidos, vitaminas y proteinas. Justo en ese mo-
mento, cuando germina, se convierte en un alimento lleno
de vida que aporta grandes beneficios a nuestra salud.

ay que tener en cuenta

que la mayoria de las

propiedades de un vege-

tal se encuentran en una
concentracién mucho mayor en su
estado de brote germinado. De esta
forma, encontraremos algunos mas
indicados para aumentar el aporte
proteico, como en el caso de las legu-
minosas, u otros que, como el broco-
li, son especialmente ricos en calcio
y magnesio.

Las plantas en proceso de germi-
nacién protegen las funciones meta-
bdlicas del organismo y poseen un
gran poder regenerativo y revitali-
zante, Unico para mantener y recu-
perar la salud. Estimulan el sistema
inmunitario gracias a su potente po-
der antioxidante, ralentizan el enve-
jecimiento celular y ayudan a paliar
el estrés, el cansancio y las enferme-
dades degenerativas.

Los brotes germinados son ali-

mentos predigeridos. Su alto conteni-
do en enzimas regenera la flora intes-
tinal, mejora los procesos digestivos y
la asimilacion de los nutrientes. A to-
do esto hay que afiadir el bajo conte-
nido en grasas y su facil digestion.

Como alimentos vivos que son,
los brotes y germinados conservan
sus propiedades nutricionales intac-
tas. El hecho de que se hayan obteni-
do y envasado de forma ecoldgica
permite alargar su vida y por tanto
sus cualidades. Actualmente tene-
mos 17 referencias en el mercado y
se van afladiendo mas en funcién de
las demandas del consumidor

100% ecolégico y sostenible

Las semillas son nuestro tesoro
mas preciado. Sélo utilizamos las de
procedencia ecoldgica, certificada
segtin los estandares europeos. Las
plantas de las que se obtienen no
han sido tratadas con pesticidas, fer-

tilizantes u otros fitosanitarios qui-
micos de sintesis. Asi, respetando
nuestra materia prima, es cComo res-
petamos también el medio ambien-
te, favoreciendo la conservacion de
suelos equilibrados. Por eso nos pre-
ocupa enormemente reducir al mini-
mo nuestra huella sobre la tierra. En
este sentido, hemos optado por el
uso de un envase biodegradable he-
cho con almidén de maiz para la
presentacién de nuestros productos.

Enla cocina

Consumir los brotes crudos es la
mejor forma de asimilar todos sus
nutrientes y apreciar sus cualidades
organolépticas en plenitud. Pero no
€s necesario cerrarse puertas, ya que
cocciones cortas y poco agresivas
también dan buenos resultados. El
calor puede aportar nuevos sabores y
aromas, como ocurre con cualquier
vegetal.

Los brotes germinados pueden in-
troducirse de forma facil en tu dia a
dia, incorporandolos en cremas, so-
pas, batidos, ensaladas, bocadillos,
crepes, tortillas, pastas, arroces, gaz-
pacho, tostadas... y son excelentes
también como guarnicion.
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