
Nos Références :
• Xylitol, poudre sachet 250gr
• Xylitol, poudre sachet 700gr

Avantages
Le Xylitol est une alternative au sucre au 
très faible index glycémique (7-8) et ne 
provoque pas de pic de glycémie. Il est 
donc particulièrement adapté aux diabé-
tiques.Le Xylitol est favorable à la santé 
bucco-dentaire, et est un ingrédient connu 
de bonbons et chewing-gums dont l’allé-
gation « bon pour les dents » est autorisée.

Le Xylitol a un pouvoir sucrant égal au 
sucre à cru, mais supérieur de 30% à la 
cuisson : dans les pâtisseries, utiliser 70g 
de Xylitol pour 100g de sucre.

Qualité
Nous garantissons une absence totale 
d’OGM, de pesticides, de gluten, de 
résidus de produits chimiques dont 
solvants. Il n’a été exposé à aucune 
stérilisation ni irradiation ionisante, et ne 
contient aucun allergène. 

Le Xylitol est purifié par cristallisation, et 
notre produit ne contient aucun additif 
d’aucune sorte. Le Xylitol « Biosagesse » 
est importé de Finlande.

Tableau comparatif des valeurs calorique et glycémiques 
entre le Xylitol, le glucose et le saccharose :

Le Xylitol est un des édulcorants d’origine naturelle 
les plus intéressant, adapté aux diabétiques, et à 
tout consommateur désirant diminuer ou arrêter 
sa consommation de sucre.

ECOIDÉES

Poussant naturellement dans les sous-bois frais et ombragés, l’ail des ours est une plante 
dont l’usage remonte à des temps anciens. Sa saveur caractéristique, proche de celle de 
d’ail, en fait aussi un aromate appréciable en art culinaire en utilisations variées. 
L’ail des ours s’incorpore dans les salades, les plats chauds notamment mijotés et tous types de 
préparations tels les potages, fromages blancs salés, etc. Utiliser de préférence en fin de cuisson.
L’ail des ours en poudre s’utilise comme un aromate mais aussi comme un colorant naturel vert 
très prononcé. On peut l’incorporer dans les plats en sauces, et lorsqu’il est mélangé avec de 
l’huile sa couleur verte foncée permet aussi la réalisation de la décoration d’assiettes et de plats, 
comme avec la crème de vinaigre.

Poussant naturellement dans les friches et les jardins, l’ortie est une des plantes les plus 
connue, mais pourtant peu utilisée! Son usage remonte à des temps anciens, et elle est 
portée en grande estime dans toutes les traditions. 
Incorporez l’ortie séchée à volonté dans toutes vos préparations chaudes ou froides, mélangez 
dans les salades et les vinaigrettes, les fromages blancs salés, les pâtes, le riz, les potages, etc. 
Son goût est particulièrement adapté aux soupes et bouillons. On peut aussi faire revenir dans 
de l’huile d’olive l’ortie séchée avec de l’ail et du gingembre coupés finement pour en faire un 
condiment délicieux (meilleur lorsque vous salez avec quelques gouttes de sauce de soja ou 
avec du sel aux aromates) à déguster en apéritif ou accompagnant tous les plats. Réhydratez si 
nécessaire selon l’usage.

Ethnoscience est une marque caractérisée par un référencement de plantes inspiré des 
savoirs anciens et des connaissances scientifiques contemporaines, tels qu’on les trouve 
notamment dans les traditions séculaires chinoises ou ayurvédiques. Pour autant, des 
plantes issues du continent européen présentent aussi un intérêt évident et démontré. 
Notre intention est de promouvoir certaines plantes qui méritent d'être mises en lumière.

Ail des ours & Ortie

Nos références
Ail des ours en poudre, saupoudreur 50g

Ail des ours en poudre, sachet 150g
Ail des ours feuilles séchées, sachet 45g

Ortie en poudre, saupoudreur 50g
Ortie en poudre, sachet 150g

Ortie feuilles séchées, sachet 45g

ECOIDÉES

Il est produit à partir d’un des constituants du bois de 
bouleau, l’hémicellulose. Cette fabrication ne nécessite 
pas l’usage de solvants chimiques, et le xylitol peut être 
considéré comme un produit d’origine naturelle à l’opposé 
d’édulcorants chimiques de synthèses comme l’aspartame 
ou l’acésulfame K. 

Édulcorant à base de bouleau

Xylitol Glucose Saccharose 
(sucre)

Kcal 
pour 100g

240 381 400

Indice 
Glycémique 7-8 100 70

Ail des ours

Ortie

46 47
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