
Alimento “ E L E S “
Patente de invención núm. 104.324

Producto de la fermentación amilolítica del 
trigo, consiguiendo un 73 por 100 de maltosa

Aumenta la tolerancia de la leche en la lactancia natural y en la artificial cubre 

la deficiencia de lactosa y grasas de la leche, evitando fermentaciones intestina­

les y disminuyendo el trabajo digestivo al lactante 

:: :: Se puede administrar desde el nacimiento :: ::

C U R A  L A S  C O L I T I S
D e p o s ic i o n e s  m u c o s a s  d e  r e a c c ió n  a l c a l in a  o  n e u tr a  c o n  t e n e s m o ,  e t c .

FAVORECE LA D IG E S T IÓ N  DE LA LECHE
e n  lo s  e n fe r m o s  a lb u m in ú r ic o s ,  e n  l a s  in f e c c io n e s ,  d is p e p s ia s ,  e t c .

De uso en la Maternidad de Barcelona, Gotas de leche y Hospitales de España y  América

^Soliciten muestras ai Laboratorio de Productos Dietéticos C. R. y C.a 
Córcega, 361 B A R C E L O N A  Teléfono 71880

TRATE, 
DOCTOR,

LAS

S EP T IC EM IA S
CON I I

ACEL
que destruye el bacilo específico, compensa los 
desequilibrios causados por las toxinas, aumenta 
la fagocitosis y la resistencia de los hematíes. 
Su sinergia medicatriz reduce, en las infecciones, 
los trastornos de la osteogénesis, hace desapa­
recer la fiebre y compensa la adinamia.

f. M. Balascll - F arm acéu tico
Avenida Alfonso X III, 440 - B A R C E L O N A

r e m it ir á ,  a  d e m a n d a , m u e s t r a s  y  l i t e r a t u r a  a  lo s  S r e s .  D o ctor»


