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/POR QUE LA PATENTE Vidalim®?

Porque creemos que

Porque llevamos desde
la tradicion, con la innovacion y la mejora continua.

Porque sentimos una con los que
confian en nosotros.

Porque somos conscientes de la relacion directa

Porque creemos en la colaboracion
Porque creemos en el

Porque todos necesitamos

Porque sabemos lo dificil e

Porque sabemos lo importante que es
a nuestros clientes.

10, Porque firmamos nuestro trabaqjo:

...Por todo ello te presentamos
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NUEVO frialVida®, EL UNICO CON Vidalim®

Vidalim® (patente depositada) es la culminacién de largos afios de investigacion
del Departamento de Investigacion de Frial, junto con el Grupo de Investigacion
de Ciencias de la Alimentacion de la Universidad Auténoma de Madrid, que en su
constante busqueda de productos innovadores y beneficiosos para la salud han
logrado esta poderosa férmula.

Vidalim® es una combinacién de acidos grasos poliinsaturados Omega-3 de
cadena larga y antioxidantes naturales.

La nueva linea de productos frialVida® incorpora en exclusiva Vidalim®.

El objetivo de la incorporacion de Vidalim® a los productos carnicos es equilibrar
el contenido en &cidos grasos poliinsaturados (PUFA) Omega-6 / Omega-3 de la
carne de cerdo y de la de ave, y aportarles antioxidantes naturales de accion
sinérgica.

A continuacion se presentan las bases cientificas de los beneficios saludables que
se persiguen con esta formula.

La forma mas sana de comer sano todos los dias, ahora también
puede ser la numero uno en ventas.

Comparacion entre el perfil lipidico de un Jamon cocido normal y un jamon cocido funcional frialVida®
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OMEGA-3, LA FORMULA PERFECTA PARA UINA

ALIMENTACION SANA Y EQULIBRADA

EQUILIBRIO OMEGA-6/0OMEGA-3 + ANTIOXIDANTES NATURALES.
SALUDABLE PARA EL CONSUMIDOR, SALUDABLE PARA TUS VENTAS

La clave para una alimentaciéon mas sana
y saludable esta en el secreto de la formula
Vidalim® que gracias a su aporte de
acidos grasos Omega-3, equilibra el
contenido en acidos grasos poliinsaturados
Omega-6, que se encuentran en la carne
de cerdo y ave.

Dicho equilibrio entre Omega-6 y
Omega-3 es fundamental para el
organismo, ya que puede prevenir
enfermedades, ayudar a la formacion de
membranas celulares, y al correcto
funcionamiento del sistema inmunoldgico.

El acido graso Omega-3 es altamente
sensible a la oxidacion, por este motivo,
hemos incorporado antioxidantes naturales
que garantizan la integridad de los acidos
grasos Omega-3, resistiendo a la
preparacion de cualquier plato, sin perder
sus propiedades ni su delicioso sabor.

Los agentes antioxidantes naturales
son el secreto para estar joven por
dentro y por fuera, ya que protegen la
salud en todas las etapas de la vida.
Ademas, esta cientificamente probado
que favorecen el equilibrio celular,
ayudando a prevenir enfermedades y
retrasando la aparicion de los deterioros
funcionales asociados al envejecimiento.

FRIAL y tu, la mejor unidén para
ofrecer a tus clientes lo que
necesitan.

Por eso, el secreto para la vida sana de
toda la familia esta en Vidalim®.

frialVidae Y TU. LA UNION
HACE LA FUERZA



BASES CIENTIFICAS DE frialVida®

La Ciencia de la Nutricién ha estudiado tradicionalmente la relacion entre la
salud y la alimentacion.

El creciente numero de trabajos cientificos publicados en las dos ultimas décadas
sobre la relacion entre la dieta y la incidencia de enfermedades crénicas como
ha puesto de manifiesto las extraordinarias posibilidades que ofrecen los alimentos
para ayudar a mantener el estado de salud. Como consecuencia de ello, surgieron
en Japon en la década de los 80 los denominados “alimentos funcionales”.
Consisten en la incorporacion de ciertos ingredientes bioactivos a alimentos
conocidos que no los contienen de forma natural. Se pretende con ello reforzar
la dieta con sustancias de efecto saludable cuya ingestion no se produce de forma
suficiente mediante la alimentacion habitual.

Los ingredientes funcionales mas utilizados hasta el momento son las bacterias
probidticas, los carbohidratos prebidticos, multiples tipos de antioxidantes,
fibras y algunos lipidos.

El fendmeno de los alimentos funcionales pasé rapidamente de Japén a los
Estados Unidos y mas recientemente a Europa.

El disefo riguroso de alimentos funcionales requiere conocer a nivel molecular
los mecanismos de la actividad biolégica de sus componentes y las bases de
las enfermedades a las que se dirigen. En la actualidad ya se dan las dos
circunstancias que permiten realizar los estudios necesarios para ello:

0 La secuenciacion del genoma humano ha abierto la posibilidad de conocer
la funcién biolégica de los genes (International Human Genome Sequencing
Consortium. Initial sequencing and analysis of the human genome. Nature
2001; 409: 860-921)

@ La Biologia Molecular ha desarrollado las herramientas cientificas requeridas
para abordar las investigaciones (A. Marti, M.J. Moreno-Aliaga, M.A. Zulet,
J.A. Martinez. Avances en nutricién molecular: nutrigenémica y/o nutrigenética.
Nutricion Hospitalaria 2005; XX: 157-164)
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