Poradnik dla rodzicow dzieci z AZS
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Dermaveel

DermaVEEl - innowacja terapii AZS,

bez sterydow

Dermaveel® zawiera naturalne substancje czynne, bez kortyzonu, dziatajace tréjtorowo
w przypadku fagodnych i umiarkowanie nasilonych zmian w przebiegu AZS:

@‘- tagodzi objawy — swigd, zaczerwienienie, suchosc skory,
redukuje nasilenie zmian réznego typu (rumien, obrzek, saczenie, nadzerki itd.)

@‘- pomaga odbudowac sktadniki bton lipidowych i chroni przed utratg wody,
przywraca prawidfowa bariere skory,

@‘- wzmacnia i utrzymuje funkcje obronne skory, pomaga zapobiegac zaostrzeniom choroby

Baza kremu Dermaveel® zawiera cenne ceramidy i skwalen. ,Nasladuje” ona ptaszcz
lipidowy skory, a zatem ufatwia wchtanianie sie skfadnikéw leczniczych, dobrze nawilza
i chroni skore.

Dermaveel® moze byc stosowany zardwno z innymi preparatami miejscowymi, albo
samodzielnie w trakcie catego cyklu zaostrzenie-remisja.

Dermaveel® jest dobrze tolerowany. Moze byc stosowany dtugotrwale na miejsca

zmienione chorobowo, aby te szczegdlnie wrazliwe okolice ciata staty sie bardziej odporne
na nawroty choroby.

Krem Dermaveel®:

/ moze byc stosowany bez / jest ekonomiczny w uzyciu J bez parabendw iinnych
wzgledu na miejsce, w ktérym —tuba 30 ml wystarcza na konserwantow, olejéw
pojawia sie zmiana, takze na ok. 1 miesigc terapii mineralnych, substangji
twarz zapachowych, barwnikéw

wiecej informacji na www.dermaveel.pl

WAZNE KROKI KU LEPSZEMU...

Jesli jestes rodzicem dziecka z AZS, to wiesz, iz masz pod opieka szczegdlnego pocieche. AZS to przykre schorzenie
o0 przewlektym i nawrotowym charakterze, ktére wptywa na samopoczucie zaréwno dziecka, jak i rodzicéw. Dzieci
chorujace na AZS czesto przedstawiajg na rysunkach swojg skore jako... potwora. Aby tatwiej byto funkcjonowac z ta
chorobg i przynies¢ usmiech skérze z AZS, warto:

1) przestrzegaé zalocen lekarza dotyczgeych terapii

?) dbaé o zdrows, wtaéciwg diete malucha i rodziny

3) prowadzié aktywny tryb zycia, na éwiezym powietrzu,
doctocowany do wieku i mozliwoéei dziecka

To trzy wazne kroki do tego, aby szybciej opanowac dolegliwosci, wydtuzy¢ czas bez zaostrzen, ztagodzi¢ nasilenie
objaw6w w okresie zaostrzen choroby (zmniejszajgc zapotrzebowanie na stosowanie miejscowych sterydéw w tym
okresie) oraz zapobiegac kolejnym nawrotom choroby.

W terapii AZS pomocny jest krem Dermaveel, oparty na naturalnych substancjach czynnych, bez sterydéw,
o tagodnej dla skéry formule. Stosowany na zmiany tagodzi stan zapalny, wzmacnia bariere naskérkowa, zwieksza
odpornos¢ skéry na dziatanie czynnikéw zewnetrznych, pomagajac zapobiec nawrotom choroby. W przestrzeganiu
zalecen lekarza pomaga specjalna aplikacja na smartfony Dermaveel - tu mozna zaprogramowac caty proces
leczenia, zgodnie z ordynacjg lekarska, ustawi¢ stosowne przypominajki, wpisa¢ komentarze o stanie skdry, a takze
nagrodzi¢ dziecko zabawa z kameleonkiem Derkiem za to, ze tak wspaniale pamieta o odpowiedniej terapii. Nawet jesli
malec nie lubi sie ,smarowac", teraz proces leczenia bedzie na pewno tatwiejszy.

Gdy opiekujemy sie pacjentem z AZS, wazne jest unikanie ekspozycji na roztocza kurzu domowego oraz silne alergeny
i czynniki draznigce (alergeny kota, dym tytoniowy, draznigce substancje chemiczne, aerozole). Trzeba takze pamietac,
aby wietrzy¢ pomieszczenia i spedzac mniej czasu w pomieszczeniach zamknietych. A w dbaniu o dobra diete,
pomoca niech postuzy niniejszy przewodnik.




AZS A ALERGIA POKARMOWA

Zwigzki pomiedzy alergia pokarmowa a AZS nie s w petni wyjasnione. Obecnie najwazniejszym ogniwem
w patogenezie choroby jest zaburzenie funkgji bariery epidermalnej (naskérkowej). Jest ona wywotana mutacjg genu
filagryny. Filagryna to jedno z kluczowych biatek warunkujgcych prawidtowe funkcjonowanie naskérka. Jest to takze
prekursor naturalnego czynnika nawilzajgcego NMF, ktéry tworzy cienka powtoke na powierzchninaskérka. W wyniku
niedoboru filagryny oraz zaburzen réznicowania komérek nabtonkowych skdry i bton sluzowych, bariery ochronne
nie funkcjonujg wtasciwie. Defekty bariery skérnej, jelitowej i uktadu oddechowego moga odpowiada¢ za wzrost
ryzyka uczulen, a wiec pojawienia sie choroby alergicznej, w tym alergii pokarmowej i AZS. Defekt skdry ostabia ja,
zwieksza jej przepuszczalnosc dla alergendw oraz utatwia utrate wody. Wéwczas alergeny pokarmowe i pochodzace
z powietrza moga tatwiej penetrowac do organizmu. ,Uszkodzona" skéra stanowi bardzo istotne ogniwo w rozwoju
alergii pokarmowej. U ponad 40% niemowlat i matych dzieci ze Srednio-ciezkim i ciezkim AZS, wystepowanie AZS jest
skorelowane z wystepowaniem alergii pokarmowej, |gE-zaleznej, wywotanej powszechnie spozywanymi produktami,
stanowigcymi zrddto alergenéw (biatka jaja kurzego, mleka krowiego, orzeszkéw arachidowych, soi, pszenicy, innych
zb6z, miesa, ryb, owocow, warzyw). Z badan wynika, iz u ok. 40-90% badanych chorych z AZS potwierdzono uczulenie
na jeden lub wiecej alergendw pokarmowych (dodatni wynik testéw skérnych). W przypadku potwierdzenia zwigzku
przyczynowo-skutkowego (eliminacja pokarmu = skuteczny efekt, podanie pokarmu = nawrGt powtarzalnych
objaw6w), u pacjentéw z AZS nalezy zastosowac leczniczo indywidualnie dobrang diete eliminacyjna, czyli usuniecie
szkodliwego pokarmu z diety. Powinna dotyczy¢ wytgcznie tych pacjentéw, u ktérych w sposéb obiektywny
potwierdzono niekorzystny wptyw nadwrazliwosci pokarmowej na przebieg kliniczny choroby. Dieta taka powinna
byc bardzo doktadnie zbilansowana jakosciowo i ilosciowo. Usuniety z jadtospisu produkt spozywczy nalezy
bowiem zastapic¢ innym, niealergizujacych sktadnikiem o réwnowaznych lub podobnych wtasciwosciach odzywczych.
Czas diety eliminacyjnej powinien by¢ indywidualny dla kazdego chorego. Eliminacja dotyczy zazwyczaj jednego
lub dwéch sktadnikéw odzywczych. Chociaz ztozone mechanizmy niepozadanych reakcji na zywnos¢ i substancje
w niej zawarte sg trudne do zdiagnozowania, to istniejg sposoby na utozenie dla oséb alergicznych indywidualnych
programéw zywieniowych, dzieki ktorym mozna osiagngc bardzo dobre efekty terapeutyczne.

Eliminacja pokarméw statych z diety dziecka jest zalecana tylko wtedy, gdy po wprowadzeniu nowego pokarmu nastepuje
ewidentne nasilenie objawéw chorobowych.

DOBRE ZYWIENIE OD SAMEGO POCZATKU... o

Zacznijmy od wydtuzenia czasu karmienia wytacznie piersia do 4.-6. miesigca zycia, bowiem dane z badari klinicznych
potwierdzajg zmniejszenie wystepowania AZS w grupie ryzyka (dzieci z dodatnim wywiadem rodzinnym w kierunku atopii)
przy dtuzszym karmieniu piersig. Pokarmy state powinny by¢ wprowadzane do diety malca miedzy 4. a 6. miesiagcem
zycia, gdyz sprzyja to inmunotolerancji wobec podawanych pokarméw.

Rozszerzajac diete dziecka nalezy bra¢ pod uwage te najbardziej alergizujgce produkty. U dzieci z AZS dochodzi do
wyraznego ztagodzenia objawéw, po rezygnacji z tych wtasnie produktéw. Jezeli taka eliminacja nie przynosi poprawy,
to, po uprzednim wykonaniu badan w kierunku celiakii, nalezy rozszerzyc jg o pozostate zboza glutenowe, czyli zyto
i jeczmien, a takze wieprzowine, wotowine i cielecine.

Im bardziej monotonna jest dieta, tym wieksze ryzyko reakcji obronnej organizmu. Zatem dazymy do maksymalnego
urozmaicania diety zwyczajowej, aby organizm dostawat potrzebng ilos¢ niezbednych sktadnikéw odzywczych i nie musiat
broni¢ sie przed bombardowaniem go takim samym zestawem produktéw dziei po dniu. Diety eliminacyjne mozna i powinno
sie komponowac tak, aby byt duzy wybar i mozliwa rotacja produktéw. Dzieci mozna inspirowac wtasnym przyktadem, nie
poddawac sie jedynie ich preferencjom, gdyz wiadomo, ze dziecko wybierze tatwe smaki, czyli stodkie, ttuste i wybierze z tego,
do czego ma dostep. Rolg rodzicéw jest to, aby na stole pojawiaty sie produkty i dania bardziej przemyslane, niz mrozona pizza
zsupermarketu, czy tzw. kanapka z z6ttym serem i keczupem, paréwka z butka, czy stodzone ptatki sniadaniowe z mlekiem.

Wazne zagadnienie zdrowotne zwigzane z odzywianiem stanowi mikroflora jelitowa (mikrobiota), ktéra jest
pierwszg linig obrony przed szkodliwymi czynnikami. Od mikroflory jelitowej, czyli bakterii zasiedlajgcych
przewdd pokarmowy, zalezy prawidtowy rozwéj uktadu immunologicznego, w szczegdlnosci w okresie noworodkowo-
niemowlecym. W normalnych warunkach przewéd pokarmowy zasiedlony jest podczas porodu naturalnego i karmienia
piersia, przez flore matki, ktéra stwarza naturalng bariere przeciw niestrawionym czastkom pokarmowym, toksynom
i pasozytom, a takze odzywia enterocyty (komorki nabtonka jelit). Mikrobiota produkuje substancje przeciwbakteryjne,
przeciwgrzybicze i antywirusowe, a takze stymuluje uktad odpornosciowy. Wytwarza réwniez kwasy organiczne i hamuje
wzrost patogenéw. Mikroflora jelitowa ma zdolnos¢ neutralizowania azotanéw, przeciwdziata wyrzutom histaminy
(mediatora reakdji alergicznej), wigze jony metali ciezkich i czgsteczki innych toksyn, a takze absorbuje wiele substancji
kancerogennych i hamuije niekontrolowany rozrost komérek btony Sluzowej jelit.

Zdrowe jelita to podstawa dobrej odpornosci kazdego organizmu. Wsréd czynnikéw zapewniajgcych zdrowy stan jelit jest
jelitowa flora bakteryjna, ktéra wptywa na prawidtowe trawienie. Wczesniej jednak tres¢ pokarmowa trafia do zotgdka,
gdzie procesy trawienne powinny odbywac sie w srodowisku kwasnym, zwtaszcza trawienie biatek wymaga bardzo
niskiego pH. Dlatego tez nie nalezy przeszkadzac naturalnym procesom trawiennym i nie pi¢ w trakcie jedzenia,
aby nie rozciericza¢ kwasu solnego w zotadku. Pi¢ nalezy na czczo, miedzy positkami, ale nie podczas jedzenia. Dobre
nawodnienie organizmu jest kluczowe dla prawidtowo przebiegajgcych proceséw metabolicznych, w tym oczyszczania/

organizmu.
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OWSIANKA
SKEADNIKI:

250 ml mleka owsianego (dla 0s6b na diecie
bezglutenowej mozna uzy¢ mleko ryzowe)

5tyzek ptatkdw owsianych (dla 0s6b na diecie
bezglutenowej mozna uzy¢ ptatki owsiane bez glutenu)

szczypta ksylitolu lub syropu klonowego
Y2 dojrzatego banana (lub innych owocow)
V4 jabtka

szczypta cynamonu

PRZYGOTOWANIE: mleko gotujemy w nieduzym garnku.
Ptatki owsiane ptuczemy i dodajemy do mleka, gotujemy bez
przykrycia na matym ogniu przez 5 minut, do momentu, az
mleko prawie zniknie z garnka, a owsianka zrobi sie gesta.
Dodajemy wczesniej obrane, pokrojone na mate kawateczki
jabtka oraz plasterki banana. Catos¢ mieszamy i gotujemy
przez ok. 2 minuty (az jabtka i banan zmiekng). Gotowa
owsianke wyktadamy na talerz, ewentualnie dostadzamy
ksylitolem lub syropem klonowym. Jesli owsianka jest zbyt
gesta, mozna dodac wiecej mleka roslinnego.

OWOCOWY PUDDING
Z TAPIOKI NA MLEKU KOKOSOWYM

SKEADNIKI:
100 g drobnych kulek z tapioki

400 ml mleka kokosowego (1 puszka)

300 ml zimnej wody

Y2 tyzeczki utartej laski wanilii

3-5tyzki syropu klonowego na sos

250 g mrozonych lub Swiezych $liwek (lub innych owocéw)
2-3tyzki syropu klonowego do smaku

PRZYGOTOWANIE: tapioke zalewamy woda, odsta-
wiamy na pét godziny, sliwki rozmrazamy lub oczyszczamy
Swieze, dodajemy syrop, miksujemy na mus.

Do namoczonej tapioki dodajemy mleko kokosowe,
syrop klonowy i wanilie, gotujemy na Srednim ogniu
okoto 10-15 minut do momentu, az kulki tapioki stang sie
przezroczyste. Mieszamy od czasu do czasu. Uwazamy,
aby pudding sie nie przypalit (jak pudding wydaje sie
za gesty dolejmy jeszcze 50 ml wody). Gotowy pudding
przektadamy do pucharkéw, polewamy przygotowanym
musem Sliwkowym i serwujemy. Smakuje dobrze zaréwno
na ciepto, jak i na zimno. Mozemy uzy¢ dowolnych owocéw
o0 ktérych wiadomo, ze sg dobrze tolerowane przez nasza
pocieche.

BUDYN JAGLANY
Z MLEKIEM ROSLINNYM

SKLADNIKI:
4 tyzki kaszy jaglanej (zmielonej, prawie jak na make)
250 ml mleka klaczy lub roslinnego
1tyzeczka masta klarowanego
1tyzka syropu klonowego
inulina do posypania owoc6w (opcjonalnie)
owoce Swieze lub rozmrozone

PRZYGOTOWANIE: kasze jaglang prazymy na patelni, na
matym ogniu, nastepnie mielimy na drobniutka kaszke, prawie
na make (np. w mtynku do kawy). Gotujemy 150 ml mleka,
dodajemy masto i syrop, mieszamy. Do pozostatego zimnego
mleka dodajemy kasze jaglana, mieszamy. Do gotujgcego
sie mleka wlewamy kasze, zmniejszamy ogien i gotujemy do
momentu zgestnienia i miekkosci kaszki czesto mieszajgc
(gdy budyn zgestnieje, a wyczuwamy grudki kaszki, dolewamy
dodatkowo ok. 25 ml mleka lub wody i kontynuujemy
gotowanie, az kaszka bedzie miekka).

Gotowy budyn przektadamy do miseczki, dodajemy
odpowiednie owoce swieze lub rozmrozone, dostadzamy
syropem i/lub oprészamy inuling.

NALESNIKI JAGLANE Z KAROBEM

SKLADNIKI:
100 g suchej kaszy jaglanej
100 g maki kukurydzianej
1tyzka siemienia nianego ztocistego + 3 tyzki goracej wody
Y2 tyzeczki sody oczyszczonej
1-2 tyzki karobu w proszku
Ttyzka oleju z pestek winogron lub oleju rzepakowego,
Y2 tyzeczki utartej laski wanilii

250 ml domowego mleka jaglanego (o temperaturze
pokojowej)

50 -75 ml wody mineralnej gazowanej
olej rzepakowy lub ryzowy do smazenia

PRZYCGOTOWANIE: kasze jaglana prazymy na suchej
patelni, mielimy na make, umieszczamy w misce. Dodajemy
make kukurydziana, sode oczyszczona, przesiany karob
w proszku, mieszamy. Swiezo zmielone siemie lniane tgczymy
z gorgca woda, doktadnie mieszamy otrzymujac gesta papke,
ktéra dodajemy do maki. Do odmierzonego mleka jaglanego
dolewamy wode, olej, wanilie, mieszamy. Ptynne sktadniki
stopniowo wlewamy do maki, miksujemy do uzyskania
konsystencji ciasta nalesnikowego (w razie koniecznosci
dolewamy wiecej mleka jaglanego lub wody). Rozgrzewamy
patelnie z niewielka iloscig oleju. Nalesniki smazymy na
Srednim ogniu, z kazdej strony (jedna ok. T minuty, druga ok.
30 sekund). Podajemy z odpowiednimi owocami lub z pasta
z warzyw/soczewicy/fasoli/cieciorki lub satatka.
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" KANAPKI Z PASTA Z SOCZEWICY ‘T
SKEADNIKI NA PASTE: |

CHLEB NA ZAKWASIE JAGLANYM
SKEADNIKI:

200 g czerwonej soczewicy tuskanej
1czerwona cebula

2tyzkioliwy

2 pomidory

2 zabki czosnku

1tyzeczka soli himalajskiej

1tyzeczka zmielonych nasion czarnuszki
szczypta pieprzu

2 cm korzenia imbiru

1mata stodka papryka

liscie kolendry

opcjonalnie 2-3 Swieze figi

PRZYGOTOWANIE: cebule obieramy i kroimy w kostke,
imbir obieramy i Scieramy na tarce o grubych oczkach, po-
dobnie czosnek. W garnku podsmazamy cebule, dodajemy
imbir i czosnek, sél, pieprz, mieszamy. Gdy cebula sie zeszkli
dodajemy pokrojong w kostke papryke i pomidory (wczesniej
Sciggamy skorke), wyptukang soczewice i 2 szklanki wody.
(Gotujemy ok. 20 min. Na koricu dodajemy czarnuszke i pokro-
jone listki kolendry. Mieszamy.

Paste naktadamy na odpowiedni do diety chleb, na wierzchu
"&f{adziemy kawatki Swiezej figi

KANAPKI Z PASTA
Z CZERWONEJ FASOLI

SKEADNIKI:
250 g ugotowanej czerwonej fasoli
1zabek czosnku
3-4 tyzki pasty tahini (pasta sezamowa)

2 tyzki oleju lnianego lub innego roslinnego
(nie stonecznikowego)

2 tyzki soku z cytryny Llub limonki
50 ml wody

s6l morska lub himalajska
Swiezo zmielony pieprz do smaku

PRZYCOTOWANIE: fasole moczymy przez noc.
Wylewamy wode w ktérej sie moczyta, zalewamy Swiezg
woda, gotujemy do miekkosci ok. 50 minut. Odcedzamy,
studzimy, dwukrotnie mielimy lub rozdrabniamy blenderem.
Dodajemy zmiazdzony zgbek czosnku, sok z cytryny, paste
sezamowg, olej oraz wode, blendujemy na gtadki krem (jesli
pasta wydaje sie za gesta dodajemy kolejng porcje zimnej
wody). Catos¢ doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Paste naktadamy na odpowiedni do diety chleb (mozna
polac tyzeczka oleju lnianego).

Chlaby

CHLEB Z KOMOSY RYZOWEJ

SKEADNIKI:
100 g makiryzowej
300 g ugotowanej komosy ryzowej (ok. 100g suchej)
2 tyzki maki ziemniaczanej
25 mloleju ryzowego lub rzepakowego
150 ml swiezego soku jabtkowego lub wody
duza szczypta soli

1tyzeczka suszonego tymianku lub innych zi6t
czy odpowiednich przypraw

PRZYGOTOWANIE: ugotowang komose, make ry-
zowg i ziemniaczang umieszczamy w misce, mieszamy
mikserem sktadniki rozdrabniajgc komose. Wlewamy sok
lub wode oraz olej Miksujemy uzyskujgc gtadka i gesta
mase. Doprawiamy sola, ziotami i przyprawami. Blaszke
lub Zaroodporne naczynie wyktadamy papierem do pie-
czenia. Nagrzewamy piekarnik do 180°C. Ciasto wyktada-
my tyzka na papier, rozsmarowujemy na grubos¢ ok. 5 mm
i wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy 30 minut
(chleb lekko sie zrumieni, a po wystudzeniu bedzie gietki).
Jesli chcemy uzyskac twardszy, bardziej tamliwy, pieczemy
kolejne 10 minut (mozna go rozsmarowac cieniej, wtedy po
upieczeniu przypomina chipsy). Wystudzony chleb kroimy
na dowolnej wielkosci kromki.

125 g maki teff jasnej

125 g maki kukurydzianej

50 g maki z tapioki

1tyzeczka czarnuszki

1 ptaska tyzeczka soli himalajskiej

25 g zmielonego siemienia lnianego ztocistego
+50 ml goracej wody

ok. 300 g zakwasu jaglanego
300-325 ml wody
1tyzka syropu klonowego lub melasy trzcinowej

PRZYGOTOWANIE: foremke na chleb smarujemy
olejem, posypujemy maka teff lub kukurydziang. Maki
przesiewamy do wiekszej miski, dodajemy séli czarnuszke,
mieszamy. Swiezo zmielone siemie Lniane zalewamy goraca
wodg, doktadnie mieszamy uzyskujac pulchng papke,
odstawiamy do przestudzenia. Zakwas mieszamy z woda,
dodajemy papke z siemienia i syrop klonowy lub melase
trzcinowa. Mieszamy, wsypujemy pozostate sktadniki
i mieszamy ciasto (powinno by¢ luzne, w razie potrzeby
dolewamy wody). Ciasto przektadamy do przygotowanej
foremki. Foremke szczelnie owijamy folig aluminiowa,
odstawiamy na 5-6 h do wyrosniecia Przykryty chleb
wstawiamy do zimnego piekarnika, podgrzewamy go do
230°C. Po p6t godzinie odwijamy folie (dzieki niej chleb
nie bedzie pekat), pieczemy kolejne 30 minut, az chleb
z wierzchu bedzie rumiany. Wyjmujemy, studzimy chwile
w foremce, przektadamy na kratke, uktadajac go géra do
dotu.




BEZGLUTENOWY ZAKWAS
JAGLANY NA CHLEB

SKEADNIKI:

100 g petnoziarnistego prosa lub petnoziarnistej maki
jaglanej

150 ml letniej przegotowanej wody
1tyzeczka soku z kiszonej kapusty (ekologicznej)

1tyzeczka nierafinowanego cukru trzcinowego
na dokarmienie

100 g maki z petnoziarnistego prosa
150 ml letniej przegotowanej wody

PRZYGOTOWANIE: proso petnoziarniste mielimy
na make. Nagrzewamy piekarnik do 100°C, umieszczamy
w nim doktadnie umyty i osuszony stoik lub naczynie
szklane, w ktérym umiescimy zakwas. Pasteryzujemy go
przez 15 minut. Wyjmujemy, odstawiamy do przestudzenia.
W stoiku umieszczamy zmielong make i cukier, mieszamy
drewniang tyzka. Letnig wode mieszamy z sokiem z kiszonej
kapusty, takim roztworem zalewamy przygotowana make.
Doktadnie mieszamy wytgcznie drewniang tyzka. Stoik
przykrywamy gazg lub czystg Sciereczka, odstawiamy
w ciepte miejsce (ok. 30°C) na 3 dni, az zacznie sie
fermentacja, czyli pokaza sie babelki powietrza. Kazdego
dnia mieszamy zakwas. Czwartego dnia dodajemy kolejng
porcje maki i wody, mieszamy i odstawiamy na 24 godziny.
Przed uzyciem zakwas mieszamy. W stoiku pozostawiamy 3
tyzki zakwasu, reszte dodajemy do wypieku chleba.

Pozostaty zakwas przechowujemy w stoiku delikatnie za-
kreconym, w lodéwce przez tydzier, nastepnie wyjmujemy,
dokarmiamy i odstawiamy w ciepte miejsce na 24 h. Uzywa-
my go do pieczenia (im starszy zakwas tym silniejszy).

Napoje

koktajle

ZIELONY KOKTAJL
SKEADNIKI:

Y2 avocado
2 duze liscie jarmuzu
1jabtko

1tyzeczka Swiezo zmielonego siemienia lnianego
ztocistego, sok z cytryny lub sok z zurawiny do smaku

100-200 ml wody mineralnej niegazowanej
200 ml naturalnego soku jabtkowego bez cukru
1-2 tyzki syropu klonowego - opcjonalnie

PRZYGOTOWANIE: liccie jarmuzu myjemy i oczysz-
czamy z twardej czesci, jabtko obieramy i pozbawiamy |
gniazda nasiennego, umieszczamy w blenderze. Dodajemy
potowe soku jabtkowego i wody, wsypujemy Swiezo zmie- |
lone siemie lniane, miksujemy. Prébujemy, doprawiamy do
smaku sokiem z cytryny lub z zurawiny, opcjonalnie dosta- |
dzamy syropem klonowym. Dolewamy tyle ptyndéw, aby
uzyskac odpowiednig konsystencje koktajlu.

ZIELONY KOKTAJL BOGATY
W ZELAZO

SKLADNIKI:
2 liScie jarmuzu, pot peczka Swiezej natki pietruszki
1kiwi/jabtko lub sok z potowy cytryny lub limonki
250 ml mleka ryzowego lub wody mineralnej
1tyzeczka ziaren siemienia lnianego ztocistego
syrop klonowy do smaku lub bez syropu

PRZYGOTOWANIE: liscie jarmuzu myjemy i oczysz-
czamy z twardej czesci, natke pietruszki doktadnie myjemy,
odcinamy ogonki. Kiwi obieramy ze skérki, kroimy na mniej-
sze kawatki. Wszystkie sktadniki umieszczamy w blende-
rze, miksujemy. Opcjonalnie doprawiamy do smaku syropem
klonowym lub lekko dostadzamy ksylitolem.

KOKTAJL JAGLANO-JAGODOWY.
QKEADNIKI: |

¥ szklanki ugotowanej kaszy jaglanej

2 bardzo dojrzate banany
szklanka jagod

3 tyzki oleju kokosowego nierafinowanego
1szklanka wody

PRZYGOTOWANIE: wrzucamy wszystkie sktadniki
(z wyjatkiem owocéw) do wysokoobrotowego miksera
i miksujemy na jednolita mase. Dodajemy owoce i krétko
blendujemy. Jezeli koktail jest mato stodki mozna dodac
syrop klonowy do smaku Lub ksylitol.
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QALATKA Z JARMUZEM
[ CIECIERZYCA

SKEADNIKI:
ok. 250 g swiezego jarmuzu
2 szalotki lub 1 czerwona cebula
12zgbek czosnku, (mozna pomingc)
100 g ugotowanej ciecierzycy
2tyzkioleju z pestek winogron lub oliwy z oliwek
1-2 tyzki soku z cytryny
2 tyzki tahini- pasty sezamowej (mozna pomingc)

PRZYGOTOWANIE: na duzej patelni rozgrzewamy
oliwe, dodajemy pokrojong w piérka szalotke i zgbek
czosnku, szklimy, dodajemy pokrojone w mniejsze czesci
liscie jarmuzu (bez twardych czesci), mieszamy, solimy,
smazymy 2 minuty, az liscie lekko zmiekna. Dodajemy
ugotowang ciecierzyce, mieszamy, zestawiamy z ognia,
przykrywamy. Paste sezamowg mieszamy z sokiem
z cytryny, doprawiamy solg do smaku. Cieptg satatke
wyktadamy na talerz, skrapiamy sokiem z cytryny i oliwa,
doprawiamy solg lub polewamy przygotowanym sosem
z tahini.

KOMOSA RYZOWA
ZE SZPINAKIEM | PASTERNAKIEM

SKEADNIKI:
150 g biatej komosy ryzowej (quinoa) + 150 ml wody

1korzer pasternaku

1tyzka ziaren stonecznika (l.)

2tyzkioleju z pestek winogron lub oliwy z oliwek

145 tyzeczki Swiezego imbiru, sok z cytryny do smaku ( )

(lub ocet jabtkowy)

Swieze ziota np. oregano, tymianek, bazylia (:)

sélhimalajska
Swiezo zmielony pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE: komose ryzowa doktadnie ptucze-
my (dwu-trzykrotnie), zalewamy wodg, doprowadzamy do
wrzenia, zmniejszamy ogien, gotujemy pod przykryciem do
momentu az cata woda wsigknie w nasiona. Szpinak myje-
my, oczyszczamy z twardych todyzek, osuszamy. Pasternak
myjemy, obieramy przy pomocy obieraczki do warzyw, kro-
imy w cieniutkie paski Na duzej patelni rozgrzewamy olej,
dodajemy wstagzki pasternaku, podsmazamy je na Srednim
ogniu przez minute, dodajemy szpinak, skrapiamy go so-
kiem z cytryny (lub octem jabtkowym), smazymy chwile, do
momentu, az lekko zmieknie. Dodajemy ugotowang komose
ryzowa, starty imbir, mieszamy, doprawiamy do smaku solg
i Swiezo zmielonym pieprzem. Posypujemy Swiezo uprazo-
nymi nasionami stonecznika i opcjonalnie Swiezymi ziotami.
Podajemy na ciepto. -

Q

100 g Swiezego szpinaku (,)

CUKINIA Z POMIDORAMI
[ BAZYLIOWYM PESTO

SKEADNIKI:
2 nieduze cukinie
SKEADNIKI NA BAZYLIOWE PESTO:
2 szklanki porwanych lisci bazylii
Vs szklanki pestek dyni, uprazonych i przestudzonych
Ya szklanki oliwy z oliwek
1z3bek czosnku
sl
pieprz
SKEADNIKI NA POMIDOROWA SALSE:
4 pomidory malinowe
2 - 3tyzki oliwy z oliwek
s6l
pieprz

PRZYGOTOWANIE:  cukinie kroimy na cienkie paski
(mozna uzyc obieraczki do warzyw), az dojdziemy do pestek.
Gotowe paseczki przektadamy do miski z lodowatg wodg
i odstawiamy do lodéwki.

W miedzyczasie przygotowujemy pesto: wszystkie
sktadniki, oprécz oliwy, umieszczamy w naczyniu blendera
lub moZdzierza i krétko ucieramy na grudkowata paste.
Nastepnie dodajemy oliwe i ponownie miksujemy, dodajgc
tyle oliwy, aby pesto miato odpowiednig konsystencje.
Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Nastepnie przygotowujemy salse: pomidory nalezy
sparzy¢ wrzatkiem i obra¢ ze skérki, posieka¢ w bardzo
drobna kostke, obsypac solg i odla¢ sok zebrany na desce,
a posiekane pomidory przetozy¢ do duzej miski. Doprawic
pieprzem, dodac oliwe i wymieszac.

Cukinie schtodzong w lodéwce odcedzamy tuz przed
podaniem, mieszamy w duzej misce z salsg i podajemy
z pesto z bazylii.
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KOTLETY Z KOMOSY RYZOWE] h

ZE SZPINAKIEM

SKEADNIKI:
100 g komosy ryzowej, ziarna + 375 ml wody (ok. 300 g
komosy po ugotowaniu)
2 tyzki Swiezo zmielonego lnu ztocistego (moze by¢ ciemny)
3-4 tyzki posiekanych lisci szpinaku
3 tyzki startych batatow lub marchewki
2-3tyzki masta klarowanego
1mata cebula
1zabek czosnku, sél morska i pieprz do smaku

zmielony stonecznik do panierowania - opcjonalnie

PRZYGOTOWANIE: komose ryzowa kilkakrotnie ptu-
czemy, zalewamy czystg wodg i doprowadzamy do wrzenia.
Zmniejszamy ogien, garnek przykrywamy i gotujemy okoto
20 minut, do miekkosci, w razie potrzeby odcedzamy, a na-
stepnie odstawiamy do przestudzenia Czes¢ batata obiera-
my i Scieramy na grubych oczkach. Szpinak myjemy i drobno
kroimy. Rozgrzewamy nieduzg patelnie, dodajemy oliwe lub
masto klarowane, drobno pokrojong cebule, zmiazdzony
czosnek: lekko podsmazamy (uwaga aby nie przypali¢!), do-
dajemy batata i szpinak, catos¢ mieszamy i podsmazamy, az
warzywa zmiekng - ok. 1-2 minut. Do jeszcze cieptej komo-
sy dodajemy usmazone warzywa, zmielone siemie Lniane,
doprawiamy solg i pieprzem do smaku. Mieszamy tworzac
zwartg mase. Formujemy kotleciki. Kotlety smazymy lub
pieczemy w piekarniku.

Smazenie: rozgrzewamy patelnie wraz z mastem
klarowanym i smazymy kotlety na Srednim ogniu, az sie
zrumienig z kazdej ze stron (nie przewracajmy kotletow
za wczesnie, niech sie zrumienig z jednej strony zanim
przetozymy na drugg, sg delikatne).

Pieczenie: rozgrzewamy piekarnik do 190°C, blaszke do
pieczenia wyktadamy papierem, uktadamy na niej gotowe
kotlety (mozemy kotlety umiesci¢ réwniez w naczyniu
zaroodpornym wysmarowanym mastem klarowanym)
i pieczemy ok 20 minut. Kotlety podajemy najlepiej na
ciepto z dodatkiem warzyw. Zamiast szpinaku mozna dodac
jarmuz lub natke pietruszki. Kotlety pieczone w piekarniku
majg bardziej chrupigcg skérke niz te usmazone na patelni.
Kotlety mozna obtoczy¢ w zmielonym stoneczniku, ktory
dodatkowo je sklei.

KOPYTKA GRYCZANE Z DYNIA

SKEADNIKI:

250 g ugotowanej kaszy gryczanej/100 g suchej kaszy
gryczanej niepalonej + 200 ml wody

50 g puree z pieczonej dyni (Hokkaido)
Y2 tyzeczki soli himalajskiej lub morskiej
maki kukurydzianej lub ryzowej

25 g maki z ciecierzycy lub gryczanej
1tyzka oleju z pestek winogron

PRZYGOTOWANIE: kasze gryczang ptuczemy, zalewa-
my woda, solimy, gotujemy na matym ogniu pod przykryciem,
az cata woda wsigknie w kasze. Odstawiamy i pozostawiamy
pod przykryciem ok. 10 minut. Gorgca kasze rozdrabniamy
blenderem na bardzo gtadka, gestg mase i odstawiamy do
catkowitego wystudzenia. Dolewamy olej, dodajemy make
kukurydziang lub ryzowa, make z ciecierzycy, puree z dyni,
stopniowo wyrabiajac ciasto. Ciasto dzielimy na dwie czesci,
rolujemy w watki na stolnicy podsypanej maka lub wysma-
rowanej olejem, kroimy w niewielkie romby. Do gotujacej sie
osolonej wody wktadamy po kilka kopytek, mieszamy aby nie
przywarty do dna. Kiedy wyptyng na powierzchnie, zmniej-
szamy ogien i gotujemy jeszcze 3-4 minuty. Dolewamy do
garnka pGt szklanki zimnej wody (hartujemy), a nastepnie
przy uzyciu tyzki cedzakowej wyciggamy kopytka na talerz.
Podajemy na ciepto, posmarowane olejem roslinnym lub
mastem klarowanym, oprészone odpowiednimi ziotami.
Kopytka mogg by¢ w zestawie z uduszonym kawatkiem
miesa lub gulaszem miesno-warzywnym.

BURAKI FASZEROWANE RYZEM
SKEADNIKI:

6 nieduzych buraczkéw

Y2 szklanki ryzu

1peczek kolendry

2 peczka miety

1-2 tyzki soku z limonki lub octu winnego
2 cm Swiezego imbiru

2 tyzeczki mielonego kminku

Y2 tyzeczki gatki muszkatotowej
2 tyzeczki mielonej kolendry
sél morska lub himalajska
pieprz

PRZYGOTOWANIE: piekarnik rozgrzewamy do 220
stopni. Buraczki myjemy, owijamy kazdego w folie aluminio-
w3 i pieczemy przez 60 minut do czasu, az bedg miekkieiz ta-
twoscig bedzie sie dato wbi¢ w nie widelec. W miedzyczasie
przygotowujemy farsz: ryz ptuczemy, zalewamy szklanka
wody, dodajemy séli gotujemy na matym ogniu pod przykry-
ciem do czasu, az wchtonie catg wode. Nastepnie kolendre
i miete siekamy, imbir trzemy na tarce, dodajemy posiekane
ziota z imbirem oraz reszte przypraw. Wszystko doktadnie
mieszamy i odstawiamy. Upieczone buraczki rozwijamy z fo-
lii, obieramy i drazymy przy pomocy matej tyzeczki lub tyzki
do melonéw. Do kazdego buraczka wktadamy czubata tyzke
farszu, uktadamy na blasze wytozonej papierem do piecze-
nia i przykrywamy pokrywka lub folig aluminiowa. Wsuwa-
my do piekarnika rozgrzanego do 175 stopni na 10 - 15 minut.
Podajemy na ciepto z ulubiong suréwka lub nastepnego dnia
na zimno. Buraki mozna upiec dzieri wczesniej.



ZUPA DYNIOWO-BROKULOWA

SKEADNIKI:
200 g dyni (Hokkaido)
200 g brokutéw
Y2 cebuli czerwonej Lub biatej
1,5 lwywaru z warzyw lub przegotowanej wody
1tyzeczka startego Swiezego imbiru
2 tyzkioleju z pestek winogron
gatka muszkatotowa - opcjonalnie
sél morska lub himalajska
Swiezo zmielony pieprz
Swiezy tymianek
opcjonalnie ocet winny

PRZYGOTOWANIE: dynie myjemy, oczyszczamy, obie-
ramy, kroimy w mniejsze kawatki. Dyni Hokkaido nie trzeba
obierac ze skérki. Brokuty myjemy, pozbawiamy twardej to-
dygi, dzielimy na mniejsze rézyczki. W ok. 3 L garnku, na roz-
grzanym oleju, szklimy drobno pokrojong cebule, dodajemy
dynie, smazymy ok. 2 minuty czesto mieszajgc Dolewamy
wywar/bulion warzywny (wczesniej przygotowany), gotu-
jemy do miekkosci dyni ok. 10-15 minut. Dodajemy brokuty
i starty imbir, gotujemy maksymalnie 4 minuty. Ugotowang
zupe miksujemy na gtadki krem, doprawiamy do smaku sola,
pieprzem i odpowiednimi przyprawami. Mozna dodac troche
octu winnego. Zupe podajemy na ciepto np. z kaszg jaglana.

PIZZA GRYCZANA
SKEADNIKI NA CIASTO:

175 g maki z kaszy gryczanej niepalonej

25 g siemienia lnianego ztocistego

Ttyzeczka soli himalajskiej

Ttyzeczka sody oczyszczonej

2tyzkioleju ryzowego

125 ml cieptej wody przegotowanej
SKEADNIKI NA PIZZE:

ok.100-150 g brokutu

1-2 pomidory

4-5 pieczarek

Swieza rukola, bazylia

oregano

tymianek lub inne ziota, jesli nie ma przeciwwskazan

PRZYCOTOWANIE: w nieduzym garnku zagotowujemy
wode, dodajemy brokut podzielony w mniejsze rézyczki, go-
tujemy 3 minuty. Wyjmujemy przy pomocy tyzki cedzakowej.
Kasze gryczang mielimy na make, odmierzamy 175 g i wsy-
pujemy do miski. Siemie Lniane mielimy na make, dodajemy
do maki gryczanej wraz z solg i sodg, mieszamy. Dolewamy
2 tyzki oleju i stopniowo wlewamy cieptg wode. Zagniatamy
ciasto. Jesli ciasto sie klei, zwilzamy dtonie olejem i dokan-
czamy wyrabianie. Odstawiamy na chwile, przykrywamy.
Nagrzewamy piekarnik do 200°C. Blaszke do pieczenia wy-
ktadamy papierem do pieczenia lub smarujemy bezposrednio
olejem, rozktadamy ciasto dtorimi lub watkujemy w ksztatt
kota, Srednio ok. 25-27 cm, na grubos¢ 0,5 cm. Ciasto sma-
rujemy domowym sosem pomidorowym. Wyktadamy umy-
te, pokrojone pieczarki, plasterki pomidora oraz wczesniej
przygotowany brokut. Pizze przykrywamy kawatkiem folii
aluminiowej lub kawatkiem papieru do pieczenia i dopiero
wktadamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy przez 15 min.
pod przykryciem i kolejne 5 min. bez przykrycia. Wyjmujemy,
podajemy od razu z dodatkiem Swiezej rukoli, najlepiej eko-
logicznej.

PLACKI CUKINIOWE

SKEADNIKI:

300-400 g cukinii (jedna wieksza, niezbyt gruba
cukinia zielona)

Y cebuli

1tyzka zmielonego Lnu najlepiej ztocistego
3-4 tyzki maki z ciecierzycy lub kukurydzianej
1 ptaska tyzka maki ziemniaczanej

2 tyzki zimnej wody

sol himalajska

zmielone nasiona czarnuszki

opcjonalnie smietana owsiana lub ryzowa
koperek zielony

olej rzepakowy lub ryzowy do smazenia

PRZYGOTOWANIE: make ziemniaczang umieszczamy
w kubku, dodajemy zimng wode, mieszamy. Mtoda cukinie
myjemy, obieramy ze skérki lub nie, Scieramy na tarce
o0 grubszych oczkach, odciskamy sok. Dodajemy drobno
startg cebule, zmielony len oraz roztwér maki ziemniaczanej
z woda. Len nalezy mieli¢ bezposrednio przed uzyciem.
Doprawiamy do smaku sola, pieprzem, stopniowo dodajemy
make, mieszamy i sprawdzamy konsystencje - powinna
by¢ zwarta, aby nadawata sie do wytozenia na patelnie.
Placuszki mozna doprawi¢ réznymi ziotami i przyprawami,
dobranymi indywidualnie. Przygotowang mase z cukinii
odstawiamy na czas rozgrzewania patelni, jesli cukinia
pusci sok, nalezy go odla¢ aby masa nie byta zbyt wilgotna.
Rozgrzewamy patelnie, dodajemy olej, mase cukiniowg
wyktadamy porcjami, tworzac placuszki o srednicy ok.
10 cm, smazymy je na srednim ogniu, z kazdej ze stron na
rumiany kolor. Placuszki podajemy jako samodzielne danie,
zaraz po usmazeniu, najlepiej z gestg zimng ,Smietang"
roslinng z dodatkiem zielonego koperku.

PASZTET Z CIECIERZYCY
SKEADNIKI:

140 g pestek dyni (mozna p6t na pot z pestkami
stonecznika)

1 cebula (drobno posiekana)

2 marchewki ugotowane, obrane i drobno pokrojone
12zgbek czosnku zmiazdzony (mozna pominac)

2 tyzki oliwy z oliwek + do posmarowania kekséwki

250 g ugotowanej ciecierzycy (wczesniej namoczonej na noc)
200 ml przetartych pomidoréw

1tyzka Swiezo zmielonego lnu

1tyzeczka oregano

sl morska lub himalajska

pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE: pestki prazymy na suchej patelni
i miksujemy w blenderze na $rednig grubos¢ lub mielimy
w mtynku. Cebule i czosnek szklimy na oliwie. Do ugoto-
wanej ciecierzycy dodajemy marchew, przetarte pomidory.
Dusimy na Srednim ogniu ok. 10 minut, doprawiamy oregano.
Powstatg mieszanke blendujemy jak na zupe krem, dodaje-
my podsmazong cebule, zmielone pestki dynii/lub stonecz-
nika, mielony len, doprawiamy sola i pieprzem do smaku.
Kekséwke smarujemy oliwg, oprészamy bezglutenowymi
ptatkami owsianymi, przektadamy do niej powstatg mase
warzywng i zapiekamy ok. 40-50 minut w piekarniku w tem-
peraturze 190°C. Upieczony pasztet wyjmujemy z piekarnika
i studzimy w kekséwce. Podajemy bardzo dobrze ostudzony,
najlepiej na drugi dzien (za wcze$nie krojony moze sie roz-
padac).
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DESER CHIA Z KAROBEM
SKEADNIKI:

5-6tyzeczek nasion chia
2 tyzki melasy karobowej
200 ml mleka jaglanego

Przygotowanie: Ziarna chia zalewamy mlekiem i melasg
z chleba Swietojaniskiego (karobu) mieszamy, odstawiamy
na noc do lodéwki. Przed podaniem ponownie mieszamy,
mozemy dodac ulubione (odpowiednie do diety) owoce.

Bibliografia:

LODY JAGLANE Z MANGO

SKLADNIKI:
100 g suchej kaszy jaglanej

300 ml mleka roslinnego (jaglanego, ryzowego
lub kokosowego)

Ttyzka oleju kokosowego lub 1tyzka masta
klarowanego

2 tyzki soku z cytryny (mozna pomingc¢)
syrop klonowy do smaku

1dojrzate duze mango lub inne owoce okoto 300 g
np. brzoskwinie, banany, truskawki, maliny

Przygotowanie: kasze jaglang prazymy na suchej patelni,
ptuczemy wrzacg woda, zalewamy gorgcym mlekiem
roslinnym  bezglutenowym, dodajemy olej kokosowy
lub masto klarowane i gotujemy na matym ogniu, pod
przykryciem, przez okoto 5-7 minut. Kasza ma by¢ lekko
wodnista, ptyn nie wchtonie sie catkowicie (jesli wyszta zbyt
suchadolejmy ok. 50 ml ,mleka"podczas blendowania). Ciepta
kasze doktadnie blendujemy, dodajemy owoce, dostadzamy
syropem klonowym, doprawiamy sokiem z cytryny do smaku,
odstawiamy do przestudzenia. Przestudzone lody wktadamy
do pojemnika i wstawiamy do zamrazarki na okoto 40-
60 minut. Lekko zmrozone lody wyjmujemy, przektadamy do
blendera i napowietrzamy miksujac, ponownie umieszczamy
w zamrazarceiczynnos¢ po godzinie jeszcze raz powtarzamy
(najlepiej juz recznym blenderem). Lody zamrazamy przez
60-90 minut, sprawdzamy ich konsystencje i podajemy
z dodatkiem Swiezych owocow.

Wazna jest jakos¢ kaszy jaglanej oraz proces jej przygotowa-
nia (istnieje ryzyko ze wyjdzie gorzkawy smak).

1) ,Atopowe zapalenie skéry w praktyce” pod redakcjg prof. dr. hab. n. med. Romana Nowickiego, Cornetis, Wroctaw 2013.
2) ,ABC atopowego zapalenia skory - AZS w pytaniach i odpowiedziach” pod redakcja prof. Romana Nowickiego, Termedia, Warszawa 2015.

3) Jadwiga Przybylska, ,Dieta u dzieci z AZS", Medycyna Biologiczna, nr 3 2015, Warszawa.
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Dermaveel

Innowacyjna aplikacja Dermaveel®
«  przypomina o aplikacji preparatéow miejscowych

FZ‘ e W prosty sposdb prowadzi zapis informacji o stanie skéry
fi=m . . s .
= pacjenta dzier po dniu

« codziennie nagradza dziecko za wytrwatos¢ w leczeniu
i edukuje dzieki spotkaniom z kameleonem Derkiem
i jego wedréwkom po catym swiecie

. podpowiada ciekawe zabawy dla rodzicéw i dzieci

.  przypomina o wizytach lekarskich

o zawiera baze wiedzy o AZS dla rodzicéw

SMARCIANIE
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Aplikacja Dermaveel jest bezptatna, pobracja mozna
z Googleplay na smartfony z systemem Android.

Krem Dermaveel® jest patronem aplikacji na smartfony - Heel



Specjalistyczny, innowacyjny krem, bez sterydow,
do stosowania w AZS
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Dermaveel

K
rem na atopowe Zzapalenie Skﬂry

Redukuje

swiad

» Redukuje
Zaczerwienienie

Nawilza
sucha skére

~Heel

@ zawiera naturalne sktadniki o szerokim profilu dziatania
@ sprawdzony w terapii atopowego zapalenia skory u dzieci
@ jest dobrze tolerowany, moze byc¢ stosowany dtugotrwale

Wiecej informacji na www.dermaveel.pl

Gdzie kupi¢ Dermaveel?
Wejdz na www.KtoMalLek.pl

Jesli krem Dermaveel nie jest dostepny od reki w aptece, popros farmaceute, aby go dla Ciebie zamdwit.

Dermaveel krem, produkt ztozony. W jakim celu stosuje sie krem Dermaveel: wyréb medyczny stosowany w leczeniu wspomagajacym
atopowego zapaleniaskdry (AZS) orazinnych dermatoz o niewiadomej etiologii, w przebiegu ktérych wystepuje suchaskdra, zaczerwienienie
i Swiad skory. Ostrzezenia i sSrodki ostroznosci: nie nalezy stosowac kremu Dermaveel w przypadku stwierdzonej nadwrazliwosci na ektoine
lub jakikolwiek inny sktadnik kremu. Dermaveel nie powinien by¢ stosowany na zainfekowang skére. Wytacznie do stosowania zewnetrznego
na skére. Rodzaje opakowan: tuba zawierajaca 15ml lub 30ml kremu. Dystrybutor: Heel Polska Sp. z 0.0.

-Heel

Przed uzyciem zapoznaj sie z ulotka, ktéra zawiera wskazania, przeciwwskazania, dane dotyczace
dziatarh niepozadanych i dawkowanie, oraz informacje dotyczace stosowania produktu leczniczego,
badz skonsultuj sie z lekarzem lub farmaceuta, gdyz kazdy lek niewtasciwie stosowany zagraza Twojemu
zyciu lub zdrowiu.




