Splenda® ayuda a que nuestros pacientes puedan seguir disfrutando del
delicioso sabor que les encanta, sin aportar calorias y sin los efectos
metabdlicos del azlcar, pues los edulcorantes no caldricos no elevan los
niveles de glucosa ni de insulina en sangre." 3

Los edulcorantes no caléricos ayudan a mejorar la adherencia al tratamiento*
y, dentro de un estilo de vida saludable, son un aliado en el logro 'y
mantenimiento de un peso corporal adecuado y contribuyen a la prevencién
y manejo de la diabetes.'**
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:SPLENDAZ® ES EL ALIADO PERFECTO PARA TENER
PACIENTES SALUDABLES Y FELICES AL AYUDARLOS A
REDUCIR FACILMENTE SU CONSUMO DE AZUCAR!

¢POR QUE SPLENDA®?

SABOR

E : :-i-.-i Los productos Splenda® estan elaborados bajo los mejores estandares de calidad y con ingredientes
20 21 de alta pureza, ademas durante 7 afios consecutivos Splenda® gané el Premio del Sabor del Afo.

Los educorantes no La seguridad de estos aditivos ha sido evaluada por
caldricos son totalmente diversas autoridades alrededor del mundo, como la
seguros para la JECFA (Comité de Expertos en Aditivos de Alimentos
poblacién en general de la FAO/OMS) , la FDA (Administracién de Alimentos
pero también para los y Bebidas de los Estados Unidos) y la EFSA (Autoridad
grupos mas vulnerables Europea de Seguridad en Alimentos), y es
como nifios, mujeres continuamente reevaluada por estos organismos.
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¢:COMO ELEGIR EL PRODUCTO SPLENDA® IDEAL PARA TU PACIENTE?

¢TU PACIENTE YA CONSUME EDULCORANTES?

Opcién dulce sin Opcién de ;
?abor herbal. origen natural Algin produc@to de 2‘:;2‘1;::: ::
Prefiere lo tradicional. Splenda
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¢Busca un Stevia que tenga un i
delicioso sabor o le gustan los
sabores herbales? jPerfecto! Estan
haciendo una
gran eleccién de
calidad y sabor

Recomendarle la

versién de
Splenda®

¢Ha probado todos y !
busca una nueva y '
deliciosa opcién?
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i Producto Equivalencia de dulzor | ;Cuanto puede consumir mi paciente? |
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' - Splenda® Original Sobres ) — |
i ;_M p g W =5 1 sobre W :
! Dextrosa por cada bt |
i = Maltoldextrinzao oo 1 sobre = 2 cucharaditas | K9 de peso ﬂ) i
| o= Ellm Sucrolosa(1.2%)1.29/100 g de aziicar (10 g) 50 kg porciones :
i i
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i Splenda® Stevia Sobres — // Peso ‘W :
i Eritritol 49% > 3> persona - :
! : : - kg)/8 = 3 S | |
: Aziicar 1 sobre = 2 cucharaditas ( gb bx- = !
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i Stevia 3.1% de azicar (10 g) sobres 50 kg/8 poraones i
i i
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! Splenda® Fruta |
] . ]
| del Monje Sobres r =// '
i Dextrosa ! = L 1 sobre . ‘ — pri ] i
i Maltodextrina . por cada % ]
: Sucralosa 1.1 /100 g 1 sobre =2 cucharaditas kg hacd 50 !
: Fruta del Monje 1 g/100 g de azicar (10 g) 50 kg porciones i
\ 1
\ /

*Para saber las equivalencias del resto de los productos y presentaciones consulta el material “Equivalencias Splenda®”.
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