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100% NATURAL \ Elaborado con Ajo Morado
Sin conservantes Ni colorantes e IGP de Las Pedroneras - Spain

Proceso de transformacion totalmente natural

Black Allium es un ajo fermentado cuyo proceso de elaboracién es totalmente natural, sin el uso
ni aplicacion de conservantes u otros aditivos quimicos. Este se basa en una maduracion
controlada en determinadas condiciones de humedad y temperatura durante un tiempo
prolongado. Como resultado, el diente de ajo va adquiriendo tonalidades pardas hasta convertirse
en un ajo completamente negro.

Proceso de transformacion del ajo morado de Las Pedrofieras en ajo negro

Este producto ha sido elaborado 100% con Ajo Morado de Las Pedrofieras y todo su proceso de
elaboracidn se ha realizado integramente en Espafia.

Durante la maduracidn, el sabor y aroma picante del ajo crudo responsable de sus efectos menos
deseables, como es el mal aliento, se transforma en un delicioso sabor dulce, con ligeros toques
de balsamo y regaliz, que se relaciona con el sabor umami. Su textura, firme, a la vez que blanda y
manejable, lo convierte en un delicioso y saludable snack, y un complemento facil de usar en sus
recetas.



Descubre el nuevo sabor del ajo y sus usos

Black Allium no es solo un ajo negro, sino que tiene un sabor Unico, diferente. Dulce y con ligeros
toques balsdamicos que recuerdan al regaliz, su sabor se relaciona con el sabor “umami”, que
significa sabor “gustoso” y que es el 5° de los sabores junto con el dulce, acido, amargo y salado.

La palabra umami proviene del idioma japonés y significa "sabor agradable, gustoso". Esta palabra
fue elegida por el profesor Kikuna Ikeda y proviende de la la combinacién de los términos umai
"delicioso" y mi, "sabor”.

Al contrario que su predecesor, Black Allium no pica ni produce mal aliento. Su textura, firme,
blanda y manejable, lo convierte en un delicioso y saludable snack, y un complemento fécil de usar
en sus recetas.

Es usado como condimento en la cocina asidtica, donde es empleado como ingrediente en salsas,
bebidas energéticas, condimentos, galletas, pan, productos carnicos...

En paises occidentales es considerado como una delicatesen culinaria, y hoy en dia, cada vez mas,
los grandes cocineros lo introducen en sus creaciones gastrondmicas. Pasta, arroces, ensaladas,
alifos, carnes, salsas, etc., son solo algunos ejemplos en donde el ajo negro puede aportar su
especial sabor.

Se conserva en buen estado durante 12 meses en un lugar fresco y seco.




Propiedades nutricionales excepcionales

Ademas de sus cualidades culinarias, el ajo negro destaca por sus beneficios nutricionales. El ajo
negro tiene una actividad antioxidante 10 veces mayor que la del ajo en su estado crudo, y el
contenido en polifenoles es de 5 a 7 veces superior (Sato, 2006; Kim, 2012). Y es que durante el
proceso de maduracidn, los compuestos picantes del ajo se convierten de forma natural en
compuestos fendlicos con propiedades beneficiosas para la salud. Entre ellos la S-alil-cisteina o la
S-alil-mercapto-cisteina (Corso-Martinez, 2007), de conocidos efectos protectores sobre la
inflamacién, enfermedad cardiovascular o el cancer (Kim, 2012), o la presencia de compuestos
tetra hidro carbonilos, con actividad antiinflamatoria y antitrombdtica, como los encontrados en
el vino y la cerveza (Sato, 2006-2).

Se ha demostrado que las propiedades inmuno-moduladoras del ajo se ven potenciadas en el ajo
negro (Purev, 2012), que la ingesta de ajo negro tiene un efecto protector sobre el dafio hepatico
inducido por el alcohol (Kim, 2011), y que es capaz de reducir la obesidad y los lipidos sanguineos
en ratas alimentadas con dietas ricas en grasa.

Por lo tanto el ajo negro no solo va a hacer tus recetas mds sabrosas y diferentes, sino ademads
mas sanas y naturales.

Tabla: Andlisis nutricional comparativo del ajo negro y el ajo morado

Ajo negro de Las Pedrofieras | Ajo morado de Las Pedrofieras
[100g 100 g

Valor Energético 160.8 kcal 126 kcal

Humedad 48.8 g 67.58
Cenizas 2.78 1.4 8
proteinas 93¢ 788
Fibra total 3.08 118
Hidratos de Carbono 29.4¢ 23.6
Azicares 242 ¢ .08
0.01g 0.01g
Grasa <0.6 g <0.6 g
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