Curcuma 95 Bio

95 % de curcuminoides bio
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* teneur garanties en principes actifs bio : 95 %
* bonne biodisponibilité grace a la pipérine

* convient aux végétariens et végétaliens

* culture bio Ecocert [']

* certification Kasher, Halal des actifs

* certification de la ferme NSF GMP et Iso 9001
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Curcuma 95 bio est un complément alimentaire certifié bio
par Ecocert Il Il est composé d’un extrait de curcuma bio
dosé a 95 % de curcuminoides bio et d’un extrait de poivre
noir bio dosé a 95 % de pipérine bio.

Le curcuma bio (Curcuma longa) et le poivre noir bio (Piper
nigrum) sont cultivés biologiquement et récoltés
manuellement dans le sud de I'Inde. lls sont nettoyés puis
séchés au soleil entre 30 et 40 °C.

La partie du rhizome de curcuma bio utilisée pour produire
I’extrait de curcuma bio est la racine mére (partie centrale).

La curcumine est le principal curcuminoide du curcuma.
Ces nombreux bénéfices sur I'organisme ont été
scientifiquement démontrés.

Du fait de son rapide métabolisme dans le foie et la paroi
intestinale, la curcumine est naturellement peu
biodisponible ¥l pour I'organisme.

Administrée concomitamment a la curcumine, la pipérine,
un actif du poivre noir, est capable d’en augmenter
significativement I'absorption par I'organisme.
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Curcuma 95 bio est soumis a un
contréle qualité trés strict qui
permet de garantir un produit de
grande qualité.

De nombreux contréles sur les matieéres premieres comme
sur le produit fini sont effectués (germes, métaux lourds,
pesticides...).

Les extraits de curcuma et de poivre noir sont certifiés
bio par Ecocert. Ils sont également certifiés Kasher et halal.

La ferme de culture est certifiée GMP @ et 1ISO 9001 [31.

Aucun OGM n’est utilisé lors de la production et aucune
irradiation n’est pratiquée.

Les gélules végétales utilisées pour la mise en forme de
Curcuma 95 bio sont en cellulose végétale hypromellose.

En 1998, les travaux de Shoba et son équipe démontrent
que la pipérine accroit la concentration sérique de
curcumine, et peut augmenter sa biodisponibilité jusqu’a
2000 % 11,

En 2010, Suresh et Srinivasan confirment que la pipérine
augmente I'absorption intestinale de la curcumine, et que
celle-ci reste significativement plus longtemps dans les
tissus de I'organisme 51,

la  possible présence de  contaminants  est
rigoureusement contrblée et leurs teneurs sont tres
largement inférieures aux minima standards exigés par la
réglementation européenne en vigueur [,

Curcuma 95 bio convient aux végétariens et végétaliens,
et ne contient ne contient pas d’allergénes au sens de la
directive 1169/2011 [,
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Tous les produits NATESIS® ont fait I'objet d’une déclaration de mise sur le marché auprés de la DGCCRF au titre des articles 15 ou 16 du décret n°2006-352.
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