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Los botanicos creen que el limodn es originario del Sudeste de Asia,
entre el Himalaya y China. En el siglo Xlll [legd a Europa de la mano de
los pueblos arabes. De hecho, la palabra “limdn” procede del término
arabe “laymun’.

Las propiedades del limoén sobre la salud lo convierten en un alimento esencial. Es muy rico
en vitamina C: 100 ml de jugo de limon casero aportan el 62% de las necesidades diarias.
Esta vitamina es fundamental para el buen estado de los vasos sanguineos, y muy
beneficiosa para la salud de huesos, los dientes y la piel.

Una propiedad poco conocida del limon, y debida también al limoneno y otros terpenoi-
des, es que favorece el buen humor, pues reduce los niveles de estrés y la agitacion.

Ademas el jugo de limon resulta muy practico, porque evita que se oxiden muchas frutas y
verduras frescas. Por este motivo es ideal para condimentar cualquier plato con coles,
verduras de hoja verde, aguacates, alcachofas o champinones.

No exprimas el limon que acabas de sacar de la heladera, porque obtendras menos canti-
dad de jugo y no sera tan aromatico. Sacalo unas horas antes y, antes de exprimirlo, amasa-
lo con las manos. {Conseguiras mucho mas jugo!
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AMOR AL CHOCOLATE
BENEFICIOS EXQUISITOS

Son muchos los beneficios que se le han atribuido a este alimento
procedente de Ameérica y ha sido objeto de deseo en todas sus formas.

'la experta en Epidemiologia Elizabeth Mostofs-
y publicaba en el prestigioso medio British Medic
Journal realizo un estudio demostré que un gran be
ficio de este ingrediente: laingesta moderada de cho-
colate negro reduce potencialmente el riesgo de sufrir
arritmias. Esta afirmacion fue apoyada por otra investi-
aC|on cientifica de la Harvard Gazette de Dlnama:;m
raba que el consumo moderado de ho :

O azteca
aba IMa acao que recolec-
1, proce Jel actusz 0. Por entonces fue
uso moneda de cambio y en la actuali-
d algunos lo consideran afrodisiaco, ya que eleva los
niveles de endorfinas y de serotonina, las hormon
placery la felicidad. Pero no todos valen, huye de |
" versiones mas azucaradas, como el chocolate bl '\~
Iés dremas para untar, y apuesta por.el chocolate ne “e'
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RECETA DE VERANO:
Cltetadts de chocotate

Ingredientes

- 4/5 0 200 mililitros de Crema
para Batir tiene que estar muy
fria.

- 200 mililitros o medio vaso
de Leche Condensada.

- 2 cucharadas y media o 15
gramos de Cacao en Polvo.

- Media cucharadita de Esencia
de Vainilla.

Procedimiento
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NUESTROS EGRESADOS

of chef db g poles:

Gerardo Maniscalco

e

Queremos compartir con ustedes, una historia de supe-
racion y perseverancia. Como institucion siempre esta-
mos orgullosos de nuestros egresados, y nos alegra
saber dia a dia como va su progreso en su vida laboral,
intentamos acompanarlos y aconsejarlos a la hora de
salir al mercado.
Gerardo Maniscalco pertenece a una de nuestras pri-
meras generauo es de egresados como Profesional
Gastronémico, S pre tenemos la felicidad de re’
noticias.suya 4
o] cuenta que va a part| i
oCh o Crucero de Expedi
National Ge . ‘ance. Este cruce
disefiado para na as polares todo un
con unos niveles de ¢ t excepcionales. Explorara
aguas desconoci as latitudes, incluyendo el
no'sst e Groe arg emotaisla J
Mayen ¢ . 1
Viajar e

S L e |as activida

con mayor cre en todo el mundo y'la gastro-
nomie tro d os es una pieza fundamental para
que el pas: complete una autéﬁca experie :
viaje.

Para este de ardo cred platqls sutiles, cor

jrménlcos a la vista ye

_ gran habilidad y
resp ilidad, s de todo su progre-
so. Y le deseamos siempre lo mejor.

jFelicitaciones Gerardo!
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NACIONALES E INTERNACIONALES

Nuestros titulos cuentan con el respaldo de

Facultad de b Extension

Ciencias Médicas Facultac s - UNC

2 FCM ' | Secretaria de

PROFESIONAL GASTRONOMICO
2 anos

PROFESIONAL PASTELERO [ PROFESIONAL PANADERO REPOSTERIA CREATIVA
1 ano 1 ano 10 meses
CHOCOLATERIA DE AUTOR | PROFESIONAL BARTENDER
5 meses 5 meses
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