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Je Klinicky prokazano , ze rostlinné steroly obsazené ve vyrobcich Flora pro.activ
snizi hladinu LDL cholesterolu v priméru o 10 % béhem tfi tydnd, v kombinaci
s Gpravou Zivotospravy az o 15 %. Pokud si chcete ovéfit snizeni VaSeho cholesterolu
s Florou pro.activ, mate nyni jedine€nou moznost.

Garantujeme snizeni Vaseho cholesterolu neb
vraceni peréz!

Nejprve si, prosim, prostudujte podminky akce a nechte si
lékafem zmeéfit hladinu svého cholesterolu. Po tfitydenni
konzumaci vyrobkd Flora pro.activ v doporu¢ené denni davce

si ji opétovné nechte preméfit. Pokud se VaSe hladina aoa'élbo
cholesterolu nesnizi a splnite-li vS8echny podminky akce, po

zaslani garanéni karticky s vyplnénymi udaji, vysledk obou == UF'(E" it
meéfeni  potvrzené |ékafem a dokladd o nakupu gaff;
odpovidajiciho mnoZstvi vyrobkd Flora pro.activ, Vam e %Fﬁ e

vratime penize zpét. Akce probihda do 31. 3. 2006. Uplna
pravidla a formular garan¢ni karticky najdete na: www.flora.cz
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Pro optimalni snizeni hladiny cholesterolu je doporu¢eno konzumovat 2 g rostlinnych
sterolt denné. Flora pro.activ je jedina fada vyrobku, kterd4 nabizi Siroké portfolio pro
snizeni hladiny cholesterolu. Denni doporu¢ena davka rostlinnych sterolll odpovida
1 minidrinku nebo 3 porcim z ostatnich vyrobk( Flora pro.activ — kombinovat muZete
rostlinny tuk, mléko a jogurt srostlinnymi steroly {jedna porce je platek chleba
namazany rostlinnym tukem (cca 10 g), jeden jogurt (150 g) nebo sklenice miéka Flora
pro.activ (250 ml)}.

Konzumace 2 g rostlinnych sterol pro sniZzeni hladiny cholesterolu byla zafazena do

nedavno vydanych novych doporuéeni €eskych odbornych spole¢nosti ,Prevence
kardiovaskularnich onemocn éni* (vice na www.athero.cz).

5. prosinec 2005

©2000 www.flora.cz, e-mail: zpravodaj@flora.cz



v

Blizi se €as adventu, kdy na nas zacina dychat kouzlo Vanoc a tradic s nimi
spojenych. Mezi né patfi tradi¢ni pe€eni vanocniho cukrovi.
Aby bylo cukrovi na vanoénim stole kfehké a dobfe
ulezené, zacina se s jeho pe€enim uz nyni. Kazdy mame
Vanoce spojené s pohodou a dobrym jidlem, ke kterému
vanoéni cukrové neodmysliteln& patti. Casto i ti zasadovi
stravnici poruSuji své diety a dopfavaji si tradi¢ni pochoutky.
Cukrovi je ale také mozné pfipravit s ohledem na
dodrZovani dietnich doporu€eni a presto si uzit baje¢nou
chut. Nabizime nékolik vyzkouSenych tipu:

Mandlové jednohubky
Potfebujeme: 225 g mletych mandli, 4 IZice zakysané smetany Rama Cremefine,
1 Izice oleje, 24 spafenych oloupanych a mirné oprazenych mandli, 30 g cukru

Postup: Mleté mandle nasypeme do misy a vmichame cukr, pfidame zakysanou
smetanu a olej a postupné v3e promichame, az vznikne pasta podobna marcipanu.
Ze smési vyvalujeme kuli¢ky prsty namocenymi ve studené vodé. Kazdou kulicku
zlehka zploStime, navrch zapichneme oprazenou mandli a vlozime ji do papirového
koSi¢ku na cukrovi. Uchovavame je prikryté a vychlazené.

Mrkvové m ésiéky

Potfebujeme: 100 g hladké mouky, 100 g celozrnné mouky, 100 g Hery (Flory),
100 g mrkve, 1 vejce, 1 Izice citronové Stéavy, sul

Napln: 50 g liskovych ofisku, 150 g neslazené marmeléady

Postup: Prosatou mouku se Spetkou soli zpracujeme s tukem, vejcem, Stavou
a jemné nastrouhanou mrkvi. Hotové tésto zabalime do potravinarské fdlie
a nechame v chladni¢ce 30 minut odleZet. Pak tésto rozvalime na plat silny 3 mm
a vykrajujeme z néj kole¢ka. Naplnime marmeladou, kterou smichame sjemné
nastrouhanymi ofisky a prelozime na polovinu. Okraje stiskneme k sobé, aby
marmelada nevytékala. PeCeme v predehfaté troubé na 180 T asi 20 minut. Po
upeceni pfendame na kovovou mfizku a nechame vychladnout.

Oriskové makronky
Potfebujeme: 3 bilky, 2 Izice citrénové Stavy, 200 g cukru, 180 g liskovych oFiski

Postup: Z bilki, cukru a citrénové 3tavy usSlehame pevny snih. Lehce do néj
vmichdme najemno nastrouhané ofiSky. Tésto naplnime do cukrafského sacku
s hladkou trubi¢kou a na plech vyloZzeny pecicim papirem nastfikame malé pusinky.
Zvolna peceme, spis suSime v troubé pfi 130 T asi 45 minut.
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Pro vano¢ni svatky je typické setkavani se s nasimi nejblizSimi a prateli v pohodové
vanocni atmosfére. Své blizké muzete pfijemné prekvapit, kdyz je k prostfenému
stolu & kvanoénimu posezeni pozvete netradiCnim zpUdsobem — originalni
pozvankou, kterou najdete na strankdch www.bertolli.cz. A at’ uz je budete rozesilat
v elektronické ¢i tisténé podobé, jisté splni svij
Ucel a prijemné vSechny naladi na nadchazejici
svate¢ni okamziky.

(steevea Tenor

Prejeme Vam § tastné Vanoce a rok 2006 plny zdravi a pohody!
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