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“Ogni pianta è in se stessa completa; si basa infatti su intelligenza, prevenzione e saggia pianificazione. 
Questo valore prezioso della pianta è seriamente compromesso se l’equilibrio della sua struttura viene 

alterato.” - Alfred Vogel

In questo numero: 

Perché è utile detossificarsi 

Yogurt commerciale o fatto 

in casa? 

Cattiva digestione? 

Molkosan® 

Lo sapevi che...?

Buon Giorno,

Siamo al quarto numero della nostra Newsletter. 

Finito l’inverno, e a primavera inoltrata, è giusto che 

pensiamo a come detossificare il nostro organismo, in 

particolare il fegato.  

In questo numero quindi vi parleremo di 

“detossificazione” e vi spiegheremo come potete 

preparare a casa uno yogurt “molto_bio” con i nostri 

prodotti: la Yogurtiera e i Fermenti-Yogurt Naturale A. 

Vogel. 

Infine vi riproponiamo il discorso dei prebiotici e dei 

probiotici (vedi Newsletter di Febbraio 2015 - Lo Sapevi 

Che) per ribadire le proprietà del Molkosan®. 

Buona lettura e scriveteci: le vostre opinioni sono 

importanti. 

Il Team di A.Vogel Italia 

http://www.avogel.it/ricerca-prodotti/prodotti/settore_alimenti/box_fermenti_creme_yogurt.php
http://www.avogel.it/ricerca-prodotti/prodotti/settore_alimenti/fermenti_creme_yogurt.php
http://www.avogel.it/newsletter/issue_2/Newsletter-2-DEF.pdf
http://www.avogel.it/newsletter/issue_2/Newsletter-2-DEF.pdf
http://www.avogel.it/ricerca-prodotti/prodotti/settore_alimenti/molkosan.php


Perché è utile detossificarsi

L’argomento della “detossificazione” (Detox) sta diventando sempre più popolare. Ci 

riferiamo in particolare alla detossificazione dell’intestino e del fegato. La premessa 

fondamentale è che nell’era moderna il nostro corpo accumula più tossine di quanto il 

sistema naturale di detossificazione di cui siamo dotati (il fegato, i reni e i polmoni) possa 

depurare. Molti esperti sostengono che le 

sostanze chimiche che provengono da 

pesticidi,cloro, candeggina, ammoniaca o il 

monossido di carbonio (CO) si accumulano 

nel tempo nel nostro corpo e ciò può essere 

la causa di tante malattie.  

In passato una maniera tipica per 

detossificarsi era quella di digiunare. 

Digiunare fa bene per altri motivi e ne 

parleremo nei prossimi numeri ma non per 

detossificarsi! Tamara MacDonald, medico naturopatico, ci spiega che “per permettere al 

nostro corpo la funzione di detossificazione, il nostro corpo ha bisogno di nutrienti”. Quindi 

“diete come ‘Master Cleanse’ – dieta detox a base di spremuta di limone, sciroppo d'acero e 

pepe di Caienna - e nient’altro per 10 giorni, sono abbastanza discutibili”. 

Quindi che fare? Ci sono sempre più evidenze che l’uso dei probiotici può distruggere 

sostanze tossiche nel nostro intestino (Probiotics Destroy Toxic Chemicals In Our Gut For 

Us) così come per detossificare il fegato abbiamo a disposizione ben 19 sostanze naturali. 

Eccone alcune: barbabietole, carote, pomodori, pompelmi, spinaci, mele …… 

Condividi su: 

http://www.greenmedinfo.com/blog/probiotics-destroy-toxic-chemicals-our-gut-us
http://customer55640.musvc5.net/e/t?q=3%3dOPSTT%267%3dN%26D%3dQR%26B%3dWQ%26F%3d5JDA_Eqmk_P1_Blpp_L1_Eqmk_O6GHJ.7Bz2D7z1981B.398_Eqmk_O6v7B7_Blpp_L1CH9w6ED4zI-xzFJB0L-J9I63-1uvxw32C3xxBC-0HH-1FG-KC%26y%3d0KCGzU.8zG
http://customer55640.musvc5.net/e/t?q=1%3dLRcRQ%269%3dX%26B%3dNT%26L%3dUN%26H%3dEHAC_Oojm_Zy_9nzn_I3_Oojm_Y4tHPH60BFLRcRQ.0RGCzb.BvG_Oojm_Y4v_Exqg_OCH_9nzn_J3N_Fhpw_QuH_Oojm_YSJ1huUim_Fhpw_PLOcb_9nzn_IRZ2P_Exqg_ObPMS_Oojm_YSJ1jv_9nzn_IRYTD_Exqg_ObQulj_Fhpw_PLOck_9nzn_IRZ27YWf_G66F_RF_UGr5_eV_G66F_QKFkHYRc4WhuUim.cJXYST.SHj_G66F_QKH_hp83_r5Y_UGr5_fVF_W4Io_hGv_G66F_Qyrx8jfTou8Mt_W4Io_ghrUb_UGr5_euRI3_hp83_rTgi7_G66F_QjfTpx_UGr5_euQkq_hp83_rThGPq_W4Io_ghrUk_UGr5_euRIjCdf_tjCF_5t_bGUi_lV_tjCF_4ygmy.zbUg7WUf2XVq.vYc_tjCF_4yLbqz_bGUi_lVrAYRk8dYeB-NUuCbe1-CYnkv-SaP5J6OpMXg6SSc5c-ewA-Qkv-Dc_W4Io_ghrUT_UGr5_euRIoDcleN.XUv_Fhpw_PLOcT_9nzn_IRZ2BZVl2j.QUI%261%3dJI0I0S.52Q
http://www.collective-evolution.com/2014/07/06/19-super-foods-that-naturally-cleanse-your-liver/
http://customer55640.musvc5.net/e/t?q=x%3d9PbOD%267%3dW%269%3dAR%26K%3dRA%26F%3dDExA_vev7NlWk_Yv_vlyk_61_NlWk_X11HS.1exAws0G.xs8_NlWk_X1%26h%3d8QDzxa.9iE
http://customer55640.musvc5.net/e/t?q=x%3dbVEOg%26C%3d0%269%3ddX%26x%3dRd%26L%3dqEQG_v82j1lzq_Bv_Orbk_Y7_1lzq_A1TN6.ET03EBI.l0J_IZnw_So%26y%3dJL2G0V.wzQ


Yogurt commerciale o fatto in 

casa? 

Avrete notato come l’offerta di yogurt nei 

negozi alimentari stia prevalendo rispetto 

agli altri prodotti a base di latticini (formaggi, 

burro, panna, ricotta ecc.). Un motivo c’è: lo 

yogurt è uno degli alimenti con molti benefici 

per la nostra salute ed in particolare può 

essere un potente probiotico. Bisogna stare 

attenti però a cosa contiene e a come è 

prodotto!! 

Cattiva digestione? Avete bisogno di 

ristabilire l’equilibrio della flora 

batterica? - Molkosan® 

Molkosan® è uno dei primi preparati di Alfred 

Vogel; sembra infatti che ne facesse uso fino a 

tarda età. 

Ricavato dal siero di latte biologico, Molkosan® è 

ricco di una sostanza conosciuta con il nome di 

acido lattico L+; l’acido lattico L+ contribuisce alla 

crescita della “buona” flora batterica ed in questo 

senso agisce come un prebiotico. 

I prebiotici sono essenzialmente dei nutrienti per i 

microorganismi (probiotici) nel nostro intestino; 

Molkosan® aiuta l’effetto positivo dei probiotici p.e. 

lo Yogurt. 

Se volete sapere la differenza tra Prebiotici, 

Probiotici e Simbiotici guardate la sezione Lo 

Sapevi Che del numero di Febbraio. 

Condividi su: 

http://www.avogel.it/ricerca-prodotti/prodotti/settore_alimenti/molkosan.php
http://www.avogel.it/ricerca-prodotti/prodotti/settore_alimenti/molkosan.php
http://www.avogel.it/newsletter/issue_2/Newsletter-2-DEF.pdf
http://www.avogel.it/newsletter/issue_2/Newsletter-2-DEF.pdf
http://www.avogel.it/newsletter/issue_4/Yogurt_commerciale_o_fatto_in_casa.php?r=1042883911
http://customer55640.musvc5.net/e/t?q=1%3d5SFR0%260%3dA%26B%3d7U%26y%3dU7%26I%3drHtD_yayk2oSn_Cy_rocn_24_2oSn_B4wK7.4a1ozoCu.1oA_2oSn_B4%26d%3dA5Gv1E.BeH
http://customer55640.musvc5.net/e/t?q=x%3dYLaOd%263%3dV%269%3daN%26J%3dRa%26B%3dCEN7_v5r6Mlwg_Xv_Lhxk_Vw_Mlwg_W1QDR.EQzOE99.80G_9vnt_IA%26y%3dGBNG7L.IzN


 Il fegato è un organo con varie funzioni ma soprattutto

ha la funzione di detossificarci; infatti “ripulisce” il          
sangue dalle sostanze dannose come le tossine, i farmaci e 

l’alcol.  Per esempio quando lo stomaco digerisce alcune 

proteine, si forma dell’ammoniaca che il fegato converte in 

urea che viene poi eliminata con le urine.  

 Molti batteri sono classificati come probiotici. I due

batteri più comunemente conosciuti sono: il Lactobacillus, lo trovate nello yogurt e 

altri prodotti fermentati; il Bifidobacterium che è già presente nel nostro apparato 

digerente ma che va ripristinato per esempio dopo l’uso di antibiotici o di 

chemioterapia.  

 I Probiotici si “nutrono” di elementi Prebiotici che insieme formano i simbiotici; quindi

lo yogurt e il Kefir si considerano sostanze simbiotiche molto

salutari: hanno i batteri giusti e ciò che li alimenta insieme.

 Kefir: viene preparato utilizzando latte fresco (di pecora, capra o

vacca) e i fermenti o granuli di kéfir, formati da un polisaccaride

chiamato kefiran che ospita colonie di batteri e lieviti in

associazione simbiotica.

 Durante la nostra vita consumiamo generalmente 30 tonnellate di cibo e 50.000 litri

di liquidi.

Consiglia questa newsletter ai 
tuoi amici. Per proteggere chi 

ami. La conoscenza è la nostra 
migliore arma per difenderci. 

In modo naturale 

A. Vogel Italia - newsletter@avogel.it

http://it.wikipedia.org/wiki/Kefiran
http://it.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://it.wikipedia.org/wiki/Lievito
http://www.avogel.it/newsletter/index.php?newsletterEmail=&x=72&y=12
http://www.avogel.it
mailto:newsletter@avogel.it
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