En el s. XIX en Corea, descubrieron que enterrando el ajo en lugares
extremadamente calientes y himedos el ajo normal se transformaba
en un ajo color negro, desde entonces en Asia consumen este prodigioso
alimento al cual le atribuyeron gran cantidad de beneficios.

En el afio 2003 el restaurante Le Sanctuarié de San Francisco descubri6
el ajo y lo usé en su cocina originalmente como aditamento Gourmet,
para el afio 2008 lo comenzaron a vender como un fitonutriente de
los llamados “alimentos prodigio”.

¢Como se obtiene el Ajo Negro?

El ajo es expuesto a un proceso de alta temperatura y alta humedad durante
varios dias, dentro del cual se obtiene un REACCION DE MAILLARD la cual
vuelve su| color oscuro

La sustancia original llamada alicina, es transformada por esta reaccién en
SAC (S-alil-cisteina) la| cual en numerosos estudios ha demostrado tener
propiedades para la salud fantasticas.

Existen multiples estudios que sefialan que consumir ajo negro,
nos puede ayudar con lo siguiente:

‘ Por estay gtras razones‘Omega Nut‘rlcmn Ianz.a ?I mercado su_ eHipertensién eAntioxidante
Ajo Negro en cépsulas, comienza hoy mismo a recibir estos beneficios eDiabetes eNeuro protector
eColesterol alto eMuchos mas.
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