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UNE NOUVELLE FA•ON DE MINCIR  
SylviaSlim  est un compl•ment alimentaire € action minceur  

dont les 2 composants sont :  

••••••••• Du rebaudioside A  extrait de st•via, actif de l'•dulcorant de table Sylvia . 

•  De l' inuline  extraite de racine de chicor•e, FOS (Fructo-Oligo- Saccharide).

SylviaSlim  se pr•sente sous forme cristallis•e, selon un proc essus qui est une 
innovation mondiale  d'un int•r!t consid•rable dans le domaine de la nu trith•rapie. 

La gal!nique  du futur  ma"tris•e au pr sent  par PHYSIOFORM. 

Le rebaudioside A est en inclusion dans une matrice fibreuse vitrifi!e d'inu line . 

Le processus de fabrication exclusif  de SylviaSlim  est d•crit ci-contre. 

Le suc minceur  cristallis• qui en r•sulte est 100% naturel . Pourquoi suc minceur  ?

•  L'action ch!latrice  de l'inuline induit un  amincissement  en capturant graisses et 
glucides du bol alimentaire, •vitant leur assimilat ion, facilitant leur •limination.

•  L'action pr!biotique  de l'inuline r•gule l'•cosyst#me intestinal, suppr imant les 
putr•factions qui sont source de ballonnements, v•r itable effet « ventre plat » .

De plus, l'inuline a une incidence sur la r!duction du cholest!rol  et la diminution de 

la valeur glyc!mique des aliments . Ceci s'ajoutant € l'action propre du rebaudioside 

A qui est une « cl! » de l'amincissement  en stimulant le d!stockage des graisses  

tout en r!gulant la glyc!mie  (ce qui en fait un nutriment pr•cieux du r•gime de s 

diab!tiques ).

Une authentique nouvelle fa"on de mincir .

Et un mode d'utilisation  simple :  

• •  1 cuiller•e € moka pour l'•dulcoration des yaourts,  des fromages blancs ¼

• •  1 cuiller•e € moka pour l'incorporation € 1 boutei lle d'eau min•rale, € boire 
dans la journ•e, entre les repas, pour une action m inceur continue.

Action minceur garantie  pour SylviaSlim  

qui est une r•elle INNOVATION  gal•nique.



 INNOVATION MONDIALE  
Le processus de fabrication de SylviaSlim  est une  innovation gal!nique d'un grand 
int•r!t dans le domaine de la nutrith!rapie amincissante . Il se d•roule en 3 •tapes 
successives :

Premi#re !tape  Dans un r•acteur clos, en atmosph#re ana!robie  (absence totale 
d'oxyg#ne) on m•lange longuement le rebaudioside A  dans le substrat de fibres 
alimentaires hydrosolubles, Fructo-Oligo-Saccharide s (FOS) extraits de la racine de 
chicor•e : l' inuline . Un brassage  prolong• se fait sans aucun solvant, aucun additif,  ni 
m!me de l'eau. Puis un malaxage  entra"ne peu € peu :

•  Une dispersion  du rebaudioside A dans le maillage mol•culaire de la masse 
fibreuse.
•  Une  homog!n!isation  progressive du m•lange qui devient un gel •pais.

Deuxi#me !tape  Lorsque le m•lange est parfaitement homog#ne, il e st pouss• € 
travers une fili#re r!frig!r!e . Ce refroidissement instantan! entra"ne un flash  produisant :

•  Une solidification  de la phase fibreuse du m•lange, authentique vitri fication.
•  Une  inclusion  du rebaudioside A dans la matrice vitrifi•e.

Troisi#me !tape  La mati#re obtenue apr#s le passage dans la fili#r e est calibr•e par :

•  Un  broyage  pour obtenir des particules selon la granulom•trie voulue.
•  Un  tamisage  terminal, le produit fini •tant sous forme de poud re cristallis•e.

La forme gal!nique innovante  de SylviaSlim  permet la protection optimale du 
rebaudioside A au sein de l'inclusion et sa parfait e conservation dans le temps ayant 
pour cons•quence la restitution de ses caract#res o rganoleptiques lors de la prise et la 
pr•servation de ses propri•t•s.

On a ainsi une coh•sion et une stabilit• au sein du  produit fini dont l'absorption se fait 
par dissolution de la poudre cristallis•e hydrat•e (incorpor•e € de l'eau lors de la prise) 
pendant son tractus digestif. Une fragmentation de l a matrice entra"ne la dispersion du 
rebaudioside A inclus dans la masse. Il s'ensuit pl usieurs avantages : 

• • •  Biodisponibilit!  maximale du rebaudioside A et de l'inuline.
• • •  Possibilit• de microdosage .
• • •  Pr•cision de la prescription minceur . 
• • •  Innocuit!  toxicologique.
• • •  S!curit!  d'utilisation.

a obtenu en AVRIL 2010 la m!daille d'argent
au Salon Internationale de l'Innovation de Gen#ve. 
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LA CL! DE L'AMINCISSEMENT  
Les glucides  sont appel•s sucres . Leur composition est une combinaison d'hydrog#ne, 
d'oxyg#ne et de carbone. On les appelle donc •galem ent hydrates!de!carbone . On en 
distingue deux sortes :

•  Les sucres simples, dits sucres rapides  € cause de la rapidit• de leur absorption, 
comprenant :
• •  Les monosaccharides, dont les principaux sont le gl ucose et le fructose.
• •  Les disaccharides, dont les principaux sont le sucr e de canne ou de betterave, 
appel• saccharose, qui se fragmente pendant la dige stion en une mol•cule de glucose 
et une de fructose. 

•  Les sucres compos•s, dits sucres lents € cause de leur absorption lente, encore 
appel•s polysaccharides, dont le principal est l'am idon des c•r•ales.

Seuls les sucres simples sont assimil•s directement  par l'organisme. Les sucres 
compos•s, avant leur assimilation, doivent !tre tra nsform•s en sucres simples dans le 
tube digestif. 

Cette digestion se fait dans la bouche (sous l'actio n de la ptyaline), l'estomac, le 
duod•num.

Les sucres simples, au terme de ce m•tabolisme, fra nchissent la muqueuse de l'intestin 
gr!le. Transport•s par le sang jusqu'au foie, le glu cose et le fructose se transforment 
en glycog#ne.

Le glycog#ne constitue la principale source d'•nerg ie indispensable au fonctionnement 
des cellules du corps humain. C'est le « carburant » qui est br$l• dans les mitochondries 
cellulaires.

Or si nous manquons de sucre, notre organisme a la capac it! de tirer l'!nergie dont il 
a besoin pour fonctionner dans la combustion des gr aisses qu'il a mis en r•serve dans 
les cellules o% elles sont stock•es (les adipocytes ).

La cl! de l'amincissement  est l€ : priver l'organisme de sucres afin que celui-ci puise 
dans les r!serves de graisses la source de son !nerg ie vitale. 

Il s'ensuit un d!stockage des graisses .

Voil€ pourquoi tous les r!gimes amincissants  pr•conisent en premier lieu la r•duction 
drastique de la consommation de sucres.

D'o% le succ#s de l' !dulcorant de table Sylvia  sur le march• de la minceur.

Parce qu'il permet de remplacer au quotidien le suc re,

Sylvia entra$ne le d!stockage des graisses afin de produire l'!nergie 

permettant le fonctionnement de l'organisme. 

Sylvia est donc bien la v!ritable « cl! » de l'amin cissement.

 



ACTION CH!LATRICE 

DES FIBRES D'INULINE DE SYLVIASLIM  

Les Fructo-Oligo-Saccharides (FOS)  d' inuline  constituant SylviaSlim ont une fonction 

active dans le processus de la perte de poids : ces FOS emprisonnent litt•ralement les 

particules alimentaires avec lesquelles ils entrent en contact dans le tube digestif. Elles 

sont prises au pi"ge . 

C'est un ph•nom#ne de ch!lation . Un ch•late est une structure comprenant un •l•men t 

(atome de charge positive) pris en « pince » par de ux autres •l•ments (atomes de 

charge n•gative) li•s € un radical organique. De m! me, quand deux mol•cules de FOS 

rencontrent une mol•cule alimentaire, elles la reti ennent dans les mailles du filet de 

leur configuration mol•culaire.

Il y a une analogie entre cette ch•lation et la phag ocytose, processus par lequel certaines 

cellules englobent d'autres cellules, les absorbent  et les dig#rent. A la diff•rence pr#s 

que les mol•cules de FOS ne dig#rent pas les mol•cu les qu'elles absorbent : elles 

favorisent leur •limination (excr•tion dans les sel les) puisque les fibres ne sont pas 

dig•r•es pendant le transit gastro-intestinal.

Cette action ch!latrice  des FOS d'inuline est double. Elle concerne en pre mier les 

lipides. Autant il y a de graisses captur•es en amo nt du tube digestif (au niveau de 

l'estomac et du duod•num) par les FOS, graisses qui  sont ensuite excr•t•es dans les 

selles, autant il y en a en moins qui sont absorb•e s puis qui rejoignent les adipocytes, 

facteur majeur d' exc#s pond!ral . 

Elle concerne aussi les glucides. Autant il y a de sucres captur•s par les FOS, puis 

•limin•s dans les selles, autant il y en a en moins  qui sont absorb•s, autre facteur de 

surpoids .

Gr&ce * l'action ch!latrice des FOS d'inuline, 

SylviaSlim est un atout majeur pour la r!ussite 

d'un programme amincissant.



INCIDENCE DES FIBRES D'INULINE 
DE SYLVIASLIM SUR LA DIMINUTION DE LA VALEUR 

GLYC!MIQUE DES ALIMENTS 

  L' index glyc!mique d'un aliment est son r!el  pouvoir sucrant, ce dont il faut tenir 
compte dans un protocole!amincissant  fond• sur la r duction!calorique . 

On classe habituellement € ce sujet les aliments en  5 groupes :

 •  Aliment * index glyc!mique tr#s !lev!  : le glucose.
 •  Aliments * index glyc!mique !lev!  :
  •  Le sucre (de canne, de betterave).
  •  Le miel.
  •  Les confiseries.
  •  Les confitures.
  •  Les sirops de fruits.
 •  Aliments * index glyc!mique moyen  :
  •  Le pain.
  •  Les c•r•ales (grains, flocons, farines).
  •  Les p&tes. 
  •  Les pommes de terre.
  •  Les f•culents (haricots, lentilles, pois chiches .. .).
 •  Aliments * index glyc!mique faible  :
  •  Les fruits.
  •  Les l•gumes.
 •  Aliments * index glyc!mique tr#s faible :
  •  La viande.
  •  Le poisson.

Or s'il est consomm• en pr•sence de fibres, l'index glyc!mique d'un aliment est 
diminu! tr#s sensiblement . En effet, les fibres  (telles les FOS de l'inuline  contenue 
dans SylviaSlim ) emprisonnent les sucres pr•alablement fragment•s par la ptyaline 
dans la bouche. 

La structure fibreuse particuli#re des  FOS, avec leur maillage mol•culaire sp•cifique, 
permet de « capturer » une certaine partie des mol•cu les issues du catabolisme 
glucidique d#s la vidange gastrique et l'•mergence du bol alimentaire dans le 
duod•num. 

Ces mol•cules de sucre « captives » sont entra"n•es  vers le c*lon par les FOS, puis 
excr•t•es dans les selles. Elles ne sont pas assimi l•es au niveau de l'interface des 
villosit•s de l'intestin gr!le. 

L'absorption calorique  est ainsi sensiblement diminu!e .

Les fibres d'inuline (FOS) de SylviaSlim  apportent une excellente r•ponse € une question 
que peuvent € bon droit se poser les personnes d•si rant perdre du poids  : comment 
agir directement sur un aliment pour att•nuer son po uvoir de nuisance calorique.

SylviaSlim  est la r!ponse * cette question .



MIEUX CONNA"TRE LA ST!VIA  
Origine

La st•via (Stevia rebaudiana, de la famille des Ast arac•es) est originaire de la r•gion de 
l'actuel Paraguay peupl•e par les indiens Guaranis.  C'est un arbuste qui pousse € l'•tat 
sauvage dans les prairies recouvrant les vall•es et  plus en altitude sur les plateaux du 
massif montagneux qui couvre cet espace au climat t ropical, au nord-est du Paraguay, 
les Monts Amambay.

Pour alimenter le march• mondial des •dulcorants en  qu!te de st•via, la culture s'est 
dans un premier temps •tendue € toute l'Am•rique du  sud (principalement au Br•sil) 
et au nord jusqu'au Mexique et € l'ensemble de l'Am •rique centrale. Dans un second 
temps, la st•via a •migr• en Asie et on la cultive aujourd'hui en Chine, au Japon, en 
Cor•e, en Malaisie et en Tha+lande, le premier pays  producteur mondial actuel •tant 
devenu la Chine.

Etymologie

Les ethnobotanistes font remonter l'utilisation de la st•via € 2 000 ans dans les 
pratiques culinaires indiennes des r•gions o% elle pousse € l'•tat sauvage. Pour une 
bonne raison : sucrer les aliments, tout simplement , en broyant les feuilles s•ch•es 
de l'arbuste pour en faire une •pice sucr•e capable  d'adoucir la saveur de certaines 
pr•parations culinaires. Et aussi pour neutraliser l'amertume du mat•, leur boisson 
reine. « Ca€-!h! » : c'est ainsi que les Guaranis n omment la st•via, mot qui signifie 
litt•ralement l'herbe sucr•e. Cette expression se pas se de commentaires /

Culture

La st•via est donc un arbuste d'une cinquantaine de  centim#tres de haut, pouvant 
atteindre jusqu'€ 1 m#tre dans certaines conditions p ropices. Ce sont les feuilles que 
l'on r•colte pour leur pouvoir sucrant, feuilles op pos•es poussant sur les tiges ligneuses 
de la plante.  Ces feuilles se r•coltent € la fin d e l'•t•, •poque o% la concentration en 
mol•cules sucrantes (r•baudioside A) est maximum. L a st•via prosp#re au soleil mais 
craint la s#cheresse, car ses racines poussent non pas en profondeur mais pr#s de la 
surface du sol.

Elle se reproduit par germination mais le pouvoir g erminatif de ses graines est faible. 
Environ 254 seulement des graines qui sont sem•es g erment. Ainsi, on pratique 
aujourd'hui le bouturage mais il y a un probl#me : il faut environ 80 000 plants de st•via 
pour couvrir 1 hectare, ce qui n•cessite une abonda nte main d`úuvre pour mettre en 
terre les boutures. Une fois r•colt•es, on fait s•ch er les feuilles de st•via avant de les 
r•duire en poudre pour en extraire le r•baudioside A •dulcorant.

Composition

Les feuilles de st•via contiennent plusieurs glycos ides au pouvoir sucrant qui 
repr•sentent de 5 € 204 de leur poids sec selon les  conditions de culture : st•viosides, 
r•baudioside A, r•baudioside E, ducloside A. C'est le r•baudioside A qui a le pouvoir 
sucrant le plus •lev•, 300 fois plus que le sacchar ose de r•f•rence. C'est pourquoi on 
ne prend en compte que cet •l•ment l€ comme •dulcor ant. Le rebaudioside A mis en 
úuvre pour l'•laboration de SylviaSlim est pur € 97 4.



Le « p#re » de la st•via, il y a plus de 100 ans, e st un botaniste d'origine italienne nomm• 
Mois#s Santiago Bertoni qui parcourait le Paraguay €  la recherche de plantes rares non 
encore recens•es et qui •crivit en 1905 dans le « B ulletin de l'acad•mie d'agriculture 
d'Asunci6n : « Quand on observe cette plante, on ne retient rien de particulier, mais 
lorsqu'on place ne serait-ce qu'un petit morceau de  feuille dans sa bouche, on est 
impressionn• par son go$t sucr• qui persiste plus d 'une heure. » 

Il entreprit des •tudes sur la st•via et publia en 1918 dans les « Anales cientificos 
paraguayos » ce qui fut l'acte de naissance de la p lante en tant qu'•dulcorant : « La 
Stevia Rebaudiana, nueva substancia edulcorante. » Ce fut alors un r•el engouement 
pour cette plante capable de se substituer au seul • dulcorant existant € cette •poque, 
la saccharine chimique, alors que la st•via est nat urelle.

C'est le Japon, d•pendant € 1004 de ses importations  de sucre, qui fut le propagandiste 
majeur de la st•via, l'autorisant d#s 1970, la st•v ia •tant reconnue par eux pour son 
innocuit• € l'inverse des •dulcorants de synth#se q ue le Japon ne voulait pas voir 
commercialis•s sur son territoire.

Le chemin fut long pour que la st•via soit enfin re connue en Europe, les emb$ches ne 
manquant pas, € l'initiative des deux puissants gro upes de pression ayant un int•r!t € 
faire prolonger son interdiction, celui des sucrier s et celui des fabricants d'•dulcorants 
de synth#se.

Sylvia

On trouve sur le march• europ•en depuis f•vrier 201 0 € la marque Sylvia un •dulcorant 
de table naturel € base de r•baudioside A extrait d e Stevia rebaudiana. 

Cet •dulcorant Sylvia est conforme € l'arr!t• minist •riel fran;ais du 2< ao$t 2009 publi• 
au Journal Officiel du 15 janvier 2010, c'est-€-dire  que le r•baudioside A qu'il contient 

est pur € 974.

Il se pr•sente en comprim•s destin•s € •dulcorer le  caf•, le th•, les 
infusions ¼ 

Pr•sent• en bo"tes € g&chette one by one, nul doute que l'•dulcorant 
de table Sylvia est appel• € remplacer la saccharin e, l'ac•sulfame K et 
l'aspartame dans toute l'Europe.

A d•couvrir sans faute ¼
  

Sylvia + SylviaSlim sont fabriqu!s en France par 

l' INSTITUT 

1< Promenade J.B. Marty - 3=200 SETE ± France
T•l•phone : 00 (33) 0= 11 91 <1 =8 
Fax : 00 (33) 0= <7 78 92 20
E-mail : contact@physioform.fr

UNE LONGUE HISTOIRE  

au Journal Officiel du 15 janv
est pur € 974.

Il se pr•sente  e
infusions ¼ 

Pr•sent• en bo "t
de table Sylvia es
l'as partame da ns

A d•couvrir sa ns
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