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LactolLife TM

FOOD SAFETY REVOLUTIONARY PRODUCT COMPLIANCE WITH FDA & EU REGULATIONS

REVOLUCIONARIO PRODUCTO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA QUE CUMPLE LAS REGULACIONES DE LA FDA Y LA U.E.
NATURAL MILK, DAIRY AND DAIRY-DERIVED PRODUCT'S SHELF LIFE EXTENSION AND FOOD

SAFETY (100% MINERAL COMPOSITION)

SISTEMA NATURAL DE PROLONGACION DE LA VIDA UTIL DE LA LECHE, ALIMENTOS LACTEOS Y
ALIMENTOS DERIVADOS BIO-REACTIVO (100% COMPOSICION MINERAL)
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La eleccion natural




LACTOLIFE TM

LactolLife TM

PERMITE ADEMAS LA RECONSTITUCION DE SUBPRODUCTOS DE LA
INDUSTRIA LACTEA, FLUIDOS EN GENERAL Y AGUAS DE ACLARADO
(PREFILTRADAS), ACTUA COMO ANTIMICROBIANO NATURAL Y
EXTENSOR DE LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS Y
POSEE MULTIPLE FUNCIONALIDAD TECNOLOGICA.

MEJORA DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS DE MANERA NATURAL, CON UN AVANCE CIENTIFICO
REVOLUCIONARIO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

LactoLife TM, es el producto de referencia y elecciéon disponible en el
mercado para uso industrial que provee de un sistema natural de control
antimicrobiano y prolongacién de la vida util de alimentos y bebidas
lacteos, de base lactea y derivados. Elaborado mediante una formula de
mezclado sinergistico de ingredientes y nutrientes minerales (sales
minerales) el cual, una vez anadido a la materia prima, provee de un
mecanismo de accién que permite la conversion de liquidos y fluidos,
inclusive inhibir el crecimiento de bacterias, hongos y mohos. El producto,
ofrece la oportunidad de ser un “cleann label” (etiqueta limpia), ya que
ademas de no aportar ningln tipo de olor, sabor o color a los alimentos,
en realidad, se trata de una simple modificacion del agua de lavado, o de la
bebida a tratar de manera natural, incorporandolo simplemente hasta
obtener la concentracion necesaria de sales, para que el producto tratado
modifique su carga ionica, hasta que sus caracteristicas sean incompatibles
con la vida microbioldgica, con ninguna repercusidon negativa (potencial o
real) para el organismo humano o animal, mientras que aporta un mundo
completo de ventajas.

LactoLife TM pertenece a una nueva generacion de productos que se
encuentra en lo mas destacado de la innovacién técnico- cientifica
relacionado con la seguridad alimentaria y la biotecnologia. Creado y
disenado para aprovechar todo el potencial que la naturaleza pone a
nuestra disposicion a partir de elementos basicos minerales, presentes en
muchos de los alimentos que consumimos. Nuestro producto
proporciona una seguridad y salubridad optima de alimentos y bebidas, al
tiempo que abre las puertas a un mundo nuevo de oportunidades para el
desarrollo de productos de consumo reduciendo de modo significativo los
costes para los procesadores y productores, especialmente de aquellos
que aun siendo de origen natural, animal o vegetal, son susceptibles de
presentar problemas de seguridad alimentaria, por diferentes vias.

Los componentes de LactoLife TM se configuran a través de la
combinacion y mezcla de un complejo de sales minerales (UE Reglamento
CE 1925/2006) y (USA- FDA approved GRAS ingredients), aplicables y
utilizables en todo tipo de alimentos y bebidas sin alteraciones del sabor,
color y olor hasta concentraciones del 5% inclusive. Mas efectivo que el
cloro o los acidos per-acético y lactico, llega a eliminar hasta en un
99,999% (5-log)! bacterias como la Salmonella, E. Coli, Listeria y otras
bacterias coliformes asi como Pseudomonas. Ha demostrado efectividad
en la reduccion de residuos de pesticidas y otras sustancias nocivas y/o
toxicas de la superficies de ciertos productos, especialmente indicado para
la industria lactea.

LactoLife TM es comodo y sencillo
en su uso Yy manejo y no requiere
especiales instalaciones ni sistemas de
eliminacion de residuos u otros
dispositivos similares. Esta disponible en
forma de liquido concentrado para su
incorporacion directa en diferentes
diluciones de la suspension original.

Al proveer de un sistema natural de
control de la actividad microbiologica
mediante una accion  combinada,
antimicrobiana y antioxidante, aumenta
de manera efectiva no solo la seguridad
alimentaria de los productos sino
ademas su vida util, en condiciones de
frescor yl/o ternura sin necesidad de
especiales requisitos de conservacion o
complejas instalaciones y aparatajes o
utensilios.

LactoLife TM no es un
bactericida o biocida ni un
producto tdéxico y por tanto su
registro como tal no es
procedente. Es una composicion de
sales minerales en suspension con
capacidad reestructurante del agua y los
liquidos a los que se anade, provocando
su reaccion biolégica y creando una
carga i6nica mineral estable que actua de
manera indirecta como disruptor de la
pared celular y por tanto impidiendo la
vida microbiologica de manera natural.

Composicion: Agua y Sales Minerales
(Anexo Il del Reglamento CE
1925/2006). Permitidas para su adicion al
agua de consumo humano e inclusive
aptas para la elaboracion de bebidas
destinadas a dicho consumo de acuerdo
con el R.D. 650/2011 de 9 de mayo
(BOE de 19 de mayo de 20I1) y otra
legislacion relevante y concordante
relativa al uso.



{QUE ES LA DISRUPCION DEL POTENCIAL
ELECTRICO DE LA MEMBRANA CELULAR?

LactoLife TM posee un mecanismo de accion muy
especial denominado DISRUPCION DEL
POTENCIAL ELECTRICO DE MEMBRANA, un
mecanismo de accién indirecta con una poderosa
capacidad de destruccion de bacterias y una eficacia
probada en Laboratorio de hasta un 99,9% en bacterias
especificas testadas (3-5 Log) con impacto minimo o nulo
en el sabor, olor y caracteristicas organolépticas de los
alimentos, y con una prolongacion de la vida util de
alimentos y bebidas sin la intervenciéon de toxico-quimicos,
aditivos conservantes, sustancias preservadoras y otros
productos indeseables.

LA DISRUPCION DEL POTENCIAL ELECTRICO DE
MEMBRANA es una alternativa a los higienizantes vy
desinfectantes de base quimica y a ciertas sustancias
preservadoras. La aplicacion del producto mediante
inmersion, bano o spray posee ventajas significativas y un
impacto notable sobre una importante cantidad de
materias primas alimentarias y productos sensibles tanto a
la degradacion bacteriana como a la oxidacion. Los
componentes minerales cargados eléctricamente después
de la bio-reaccion reestructurante, recrean una
transformacion del medio en el que se aplica (hidrico),
recrea un medio saludable unico para los humanos vy
animales pero hostil para la vida microbiolégica patdgena.
Esta combinacion de efectos antioxidantes/antimicrobianos
es la primera y fundamental base de lo que constituye una
solucion de “etiqueta limpia” aplicable a innumerables
productos y alimentos elaborados, procesados o
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manipulados, en los que se pretende un aumento de la
proteccion y de la seguridad alimentaria por medio de un
método sencillo, practico y natural. El producto, a pesar de
su minima presencia mineral sobre los alimentos en los
que se aplica, es aceptado y vilido para todo tipo de
consumidores, (Vegetarianos, Kosher, Halal, PARNUTS,
etc.).

La disrupcion celular eléctrica de la membrana, también
conocida como electro-iono-poracion consiste en la
aportacion mediante la creacion de un medio naturalmente
hostil para la membrana citoplasmatica de la célula, o en su
caso bacteria, de una serie de cargas electroliticas que
desgarran la membrana haciéndola permeable a la entrada
de elementos de carga i6nica en abundancia, presentes en
el medio tras la bioreaccion de manera estable (y sin la
intervencion de pulsos eléctricos o descargas electroliticas
sobre los alimentos). Dicha carga multiple de iones
negativos (-) procedentes de la bioreaccion de Ia
composicion de sales minerales impide el correcto
intercambio de electrolitos i6nicos ( sodio, Calcio, Potasio
y Magnesio) entre el interior y el exterior de la membrana,
haciendo la vida microbiolégica imposible e incompatible
en este medio. Como la solucion final( el propio
elaborado) es estable, Ila posibilidad de que Ia
microbiologia aumente, mientras el producto se mantenga
estable en sus condiciones, es dificil y compleja, por lo que
una vez ajustado y optimizado, el producto resulta de gran
ayuda en la industria alimentaria, ademas de aportar valor
nutricional al elaborado final, sin discusion e imbatibl
imposible de conseguir por otros medios naturales, salvo
uso de descontaminantes quimico-toxicos estrictamente
prohibidos en 'I/a, industria alimentaria. '
.
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Exclusion Registro de Biocidas

EN FUNCION DE SUS COMPONENTES INDIVIDUALES, DE SU CLASIFICACION FUNCIONAL Y LEGAL ASI COMO
DEL MECANISMO DE ACCION Y TECNOLOGIA APORTADA, EL COMPUESTO COMERCIALIZADO BAJO LA MARCA
COMERCIAL DE LACTOLIFE TM SE ENCUENTRA ESPECIFICAMENTE EXCLUIDO DE LOS REQUISITOS
ESTABLECIDOS EN LA DIRECTIVA 98/8/CE DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO DE 16 DE FEBRERO
DE 1998 RELATIVA A LA COMERCIALIZACION DE BIOCIDAS. (SEGUN LO PRECEPTUADO EN EL ARTICULO 1,
APRTADO 2, SECCIONES I) Y J) DE LA MENCIONADA DIRECTIVA.

Articulo |
Ambito de Aplicacion

(---) 2. La presente Directiva se aplicard a los biocidas definidos en la letra a) del apartado | del
articulo2 pero se excluiran los productos que esten definidos o que entren en el dmbito de aplicacién de
las siguientes directivas, a efectos de las mismas.

1) Directiva 88/388/CEE del Consejo, de 22 de junio de 1988, relativa a la aproximacion de las legislaciones de
los Estados miembros en el dmbito de los aromas que se utilizan en los productos alimenticios y de los materiales de
base para su produccion (s), Directiva 89/107/CEE del Consejo, de 21 de diciembre de 1988, relativa a la
aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros sobre los aditivos alimentarios autorizados en los
productos alimenticios desti- nados al consumo humano(io), Directiva 95/2/CE del Parlamento Europeo 'y del Consejo,
de 20 de febrero de 1995, relativa a aditivos alimentarios distintos de los colorantes y edulcorantes(i1);

j) Directiva 89/109/CEE del Consejo, de 21 de diciem- bre de 1988, relativa a la aproximacion de las legisla-
ciones de los Estados miembros sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con productos
alimenticios (12);

ANEXO V de la Diectiva 98/8/CE

TIPOS Y DESCRIPCION DE LOS BIOCIDAS A QUE SE REFIERE LA LETRA a)
DEL APARTADO 1 DEL ARTICULO 2 DE LA PRESENTE DIRECTIVA

Se excluyen de estos tipos de productos los regulados por las Directivas mencionadas en
el apartado 2 del articulo 1 de la presente Directiva, a efectos de dichas Directivas y de
sus ulteriores modificaciones.

Los componentes de LactoLife TM en su integridad, son sales minerales autorizadas
como_nutrientes y aditivos plenamente alimentarios autorizadospara su entrada en
contacto con materias primas alimentarias y alimentos (quantum satis) sin imite diario
de ingesta, establecido por diferentes normativas de diverso rango dentro de la UE,
entre ellas las mencionadas en el Articulo 1, apartado 2, de la meritada Directiva CE

98/8/CE.




LACTOUFE TM
Agua + Sales Minerales

Las sales minerales contenidas en la composicion de LACTOLIFE TM son macronutrientes esenciales cuya funcion
primaria es la mineralizacion nutritiva de ciertos elementos tisulares v celulares del organismo humano. La funcion de estas
sales minerales en combinacion, ademas de elementos de enriguecimiento de los aimentos a los que se anaden, es
objeto de estudio por parte de nuestra empresa v de los cientificos que trabajan para nosotros. Asi, tras mas de 17 anos
de investigacion sobre las propiedades de ciertos tipos de aguas, antioxidantes, bactericidas vy otras, que aparecen tras
un concreto tipo de transformacion hidrogeoldgica mineral, gue nosotros recreamos mediante el sistema de bio-reaccion,
no solo compensamos posibles deficiencias de clertos almentos, sino gue descubrimos infinitas posiblidades para la
aplicacion tecnologica de estos procedimientos y métodos 100% minerales-naturales en campos inexplorados de la
industria alimentaria vy 10s elementos cotidianos que afectan a aspectos importantes como la seguridad del consumidor ©
Clertas necesidades no cubiertas por la industria y sus operadores, como el control de la aparicion de microorganismos
patdgenos por medios naturales que no representen en modo alguno, peligros, sean estos potenciales o reales, para el
consumidor final, o cualguier otro tipo de impacto negativo sobre él, su salud o la calidad de los alimentos que adguiere e
ingiere a diario.

Lo maraviloso de nuestro descubrimiento vy sistema protegido mediante secreto industrial, representa una parte importante
y novedosa de las funciones tecnoldgicas gue las sales minerales en cierta combinacion poseen, desemperian y pueden
proporcionar en los diferentes pasos del procesado de almentos, desde la promocion de la seguridad alimentaria por la
reduccion del caudal microbiano de almentos gue de inicio presentan por diferentes vertientes sensibiidad o
susceptiviidad a la contaminacion directa, indirecta o cruzada, hasta otras funciones bien conocidas de manera extensiva
de estos nutrentes ampliamente utiizados por la industria, en soledad o combinados como la promocion de la
establizacion de la proteina en la leche, la solublidad de otros elementos en agua o bebidas, el sostenimiento del pH de
Clertos preparados almenticios © el mero mantenimiento de estructuras frmes en vegetales esteriizados, ademas de los
beneficios nutricionales adicionales presentes en la mayoria de casos de utiizacion de estos elementos, especialmente en
Clerto tipo de bebidas, almentos especiales, necesidades de mineralizacion particular vy otros.

Son mditiples en realidad los grupos v clases diferentes de alimentos que de una manera U otra se benefician del uso, la
adicion o los efectos tecnologicos vy saludables de la incorporacion de estos ingredientes minerales v sus aplicaciones en
los diferentes tipos de industria, (lactea, pastelera, repostera, de preparacion de bebidas, zumos, frutas y derivados, etc.).
Ahora, con la revelacion de importantes efectos tecnoldgicos ademas sobre la seguridad alimentaria de aguellos otros
grupos mas sensibles a la contaminacion vy a la degradacion por oxidacion, se completa y complementa una gama bien
diferenciada de mejoras significativas vy aportes esenciales a la industria manufacturera, sin precedentes hasta la fecha o
dificimente alcanzables sin la ayuda de otro tipo de elementos, sustancias y/o composiciones, sin duda menos
aconsejables para el ser humano, v por tanto para el consumidor final,
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ESIDUOS EN FR TAS, VERDURAS, ESPECIES VEGETALES Y
SPECIALMENTE DEL ETILENO.

eficacia - espectacular ante la higiene v seguridad que nos proporciona
ames, pescado y todo tipo de vegetales, asli como en la desinfeccion
de superficies, utensiio 0s en la produccion, transformacion y distribucion de alimentos.
Eiminando El etleno en las camaras evitamos la rapida maduracion de los alimentos.
Proporciona la maxima desinfeccion sin radiaciones, sin productos quimicos, sin alteracion de la temperatura y
es eficaz frente a todo tipo de microorganismos.
El oxigeno que aporta el agua electroltica y antioxidante prolonga la vida media de los aimentos eliminando o
impidiendo la multiplicacion de los microorganismos responsables de la putrefaccion,
No altera el pH del producto ni su contenido graso.
Es considerado como seguro para dimentos (FDA-GRAS: Generally Recognized as Safe) (EU Reglamento CE
1925/2006) y es el Unico producto permisible para desinfeccion de alimentos en presencia de personas.

Eliminacion de Aromas y Sabores Desagradables. (Bretanomices y Anisoles)
Bodegas, Vinos y Corchos.

Las contaminaciones del vino por factores exdgenos a su elaboracion (aromas y sabores a moho) pueden
convertir en indtles e infructuosos No solo 1os recursos empleados en la elaboracion de vinos, sino ademas
invalidar todo el esfuerzo de los bodegueros. Dos de los problemas mas importantes a los que se enfrenta el
sector vitivinicola a nivel mundial son los aniscles v las Brettanomyces

Los anisoles (TCA, TeCA, TBA) son sustancias procedentes de la transformacion de compuestos clorados
(insecticidas, desinfectantes de maderas, lgjias de Impleza...) por parte de ciertos hongos flamentosos, v que
confieren al vino el tipico olor a moho. Por su parte, las Brettanomyces son levaduras causantes de olores
fendlicos o animales, (sudor, cuero himedo, etc.)

La higiene en las bodegas constituye el mejor mecanismo de control y prevencion de este tipo de
contaminaciones,

La sustitucion de desinfectantes vy lgjlas a base de cloro por nuestros sistemas de lavado con agua ionizada
reestructurada, elimina a la vez el inconveniente de los microorganismaos (tanto los hongos como las levaduras
causantes del problema) asl como el de la presencia de altas concentraciones de compuestos clorados
susceptibles de ser degradados a anisoles.

Asimismo, LACTOLIFE TM, en soledad o en combinacion con otros productos de tecnologia similar y de gama
producidos por ND Pharma & Biotech, permiten a los productores vy procesadores el llevar a cabo una
desinfeccion ambiental que garantice la ausencia de las levaduras, hongos y esporas presentes habitualmente
en el aire y gue proliferan al depositarse en un habitat idoneo como las barricas.



Las propiedades del H,O reestructurada ionica (electrolitica) por bioreaccion a traves
de un concentrado compuesto por agua + sales minerales.
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El Agua Ionica Fuerte (pH+10), es un estado especiiico del agua (0 elementos que posean ésta como componente
esencid, (eche, zumos, vinos, etc.) que se convierte en antioxidante vy activa con accion particular sobre ciertos
elelmentos degradantes de los alimentos y materias primas alimentarias especialmente sensibles a la accion del oxigeno
v la carga ionica mineral, y que porta unas determinadas propiedades biocidas, fungicidas, esporicidas v virucidas, cuyo
mecanismo de actuacion sobre estos organismos se denomina Disrupcion Mio-Eléctrica de Membrana, un sistema
compatible con todo tipo de manipulacion, produccion © mangjo v procesado de productos vy alimentos o utensiios
industriales precisos.

Produccién y descripcién de alimentos mediante LactolLifeTM

1° Fabricacion.

Una solucion de LactoLifeTM ( Agua + Sales Minerales (Aditio) incluidas todas ellas en el Reglamento Ck
1925/2006) v autrorizadas inclusive para su adicion directa y enriguecimiento saludable (Reglamento CE 1924/2006) de
alimentos v bebidas, se mezcla con el producto matriz, en cualguiera de las industrias, plantas o establecimeintos donde
se pretenda usar este sistema vy tecnologia, siempre gue el mismo, (agua, leche, vinos, zumaos, etc.) sea potable y apto
para el consumo humano, con independencia de que porte clertos aditivos © sustancias autorizadas para el
saneamiento y potablizacion de los mismos y otras.

A partir de la adicion, en las dosis establecidas, que variaran en funcion del pH original del producto o elaborado, vy en el
espacio de entre 10 minutos a 2 horas se obtiene el transformado con LactoLife TM y apto para su consumo directo,
En las primeras ocasiones, basta un sistema basico de comprobacion del pH para conocer silas dosisficaciones de
LactoLifeTM son correctas vy adecuadas para el in que se preceisa. (Generalmente las dosis varfan entre 1y 3 cc. de
LactoLife TM (Reactivo Mineral) por litro de producto), para la obtencion del transformado.

La solucion se disocia al entrar en contacto con la fraccion hidrica del producto, provocando una bio-reaccion
microfragmentativa reestructurante del agua vy los elementos coloidales que porta, (solutos) lioerando millones de
electrones en la reaccion subsiguiente hasta que el agua adopta una estructura concreta con reduccion de os racimos
de H,O vy carga mineral idnica estable sin medios electraliicos u otros que precisan aparatologia compleja © procesos
complicados y costosos. A consecuencia de €llo, los electrones se remueven, siendo 1os iones de sodio y de hidrogeno
atraidos entre si hasta conformar un producto final apto para el uso que se pretende.,
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Punto de fusion

0°C

imjcas.
Braeac

Punto de ebullicion

100°C

Densidad relativa

1.040 Kg/m?®

Presion de vapor

2.330 Pa aprox.

Apariencia

Solucion acuosa
incolora transparente

Estado fisico

Liquido

Color Incoloro, transparente
Olor Libre

Valor de Ph 7+106 o superior
Potencial Redox 950 mv + 50

Cl activo 500 mg/l + 50

Otras Propiedades significativas de la fracciéon hidrica transformada son:

1.-No efecta a las caracteristicas analtticas del agua o producto original, antes al contrario, reduce la carga y
el tamano de ciertos solutos coloidales que disminuyen en el proceso de reaccion y fragmentacion,
neutralizandose su actividad potencial nociva o inasumible por el organismo, reduciendo su tamano vy peso
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molecular vy faciitando su eliminacion por el organismo humano en contra de la bioacumulacion gue resulta
inevitable si se ingiere en la presentacion en la que aparecen en el agua o elementos acuosos No reducidos.
(sulfatos, Nitratos, Aluminoides, Metaloides, Metales de transicion, v otros autorizados para eliminar turbidez o
dotar al agua de caracteristicas de potabilidad especfiicas, organoclorados, clorinados vy otros presentes de
manera especiiica en ciertas aguas y zonas de especial rango de contaminacion ambiental, gecldgica o
transicional.

Contrariamente a lo que ocurre con otros sistemas, LactoLifeTM dota al agua de aimentos v bebidas de
unas caracteristicas de identidad y pureza dificimente alcanzables por ningun otro medio. La no modificacion
de los parametros analiticos del agua gue se utiice es un elemento obligatorio en los procesos de
transformacion de alimentos v en la industria de bebidas, v esto es algo que LactoLife TM cumple sobrada y
amploiamente.

2.-LACTOLUFE TM es un producto mineral, estable y sus slementos existen de manera natural en la
naturaleza y en los organismos animales y de muchos seres vivos, por o tanto respetuoso con el medio
ambiente,

3.- Posee todo el poder residual desinfectante, incluso sin ningdn valor de cloro. En aguas con alto contenido
neutraliza el clor y sabor del cloro, reduciendo el impacto residual del mismo sobre los alimentos a los que se
aplica hasta en un 70%.

4.- Mejora el percentil de Inactivacion de Microorganismos
La inactivacion de microorganismos entre 1 a 4 1og10 mas que el hipoclorito sodico.
(El Centro de Conirol de Enfermedades de los Estados Unidos (CDC), constata la inactivacion del
Cryptosporidium Agua lonizada (Strong) Tuerte pH +105-110 en niveles de valor 3.5 log 10 (> e/ 99.95 %),
comparandolo con la inactivacion del hipoclorito en bases iguales.

5.- Eiminacion del Bioflm
Eimina del sistema de distribucion el bioflm v previene de nuevo su crecimiento. Ademas de biofilm,
elimina protozoos y amebas en circuitos.,

6.- Baja Formacion de TTHM
Reduce la formacion TTHM entre un 20 % v un 50 %, en todas las partes del sistema de distribucion.

7.-Mantenimiento del Cloro Residual
Reduce la dosis de cloro inicial hasta en un 70 % , después de que el sistema se estabilice.
Mantiene un residual mas alla de 1o que la cloracion tradicional es capaz de alcanzar,

8.- Reforzando la Microfloculacion
Alcanza una microfloculacion simiar a la obtenida utlizando solo ozono.
Reduce el consumo de coagulante hasta en un 40 %, aumenta la duracion de los filtros y reduce el
manejo de lodos cuando se utliza en pre-tratamiento.

9.- Neutralizacion de la Oxidacion del Hierro y\Vianganeso
Tanto el Oxido de hierro como el de manganeso son nertizados en su fase oxidativa generados 4
utiizar Agua Transformada,

10.- Neutralizacion de Sulfhidrico (Active Oxygen Oxidation Reaction)
Oxida el sulfhidrico sin crear sabor ni olor.



11.- Oxidacion de Amoniaco

La aplicacion de producto transformado en este estado, causa desnitriicacion en las aguas que
contienen amoniaco vy cloraminas, reduciendolas a dosis por debajo de aquelas obtenidas en la cloracion
clasica,

12.- Mejora el Sabor, el Olor v las caracteristicas organolépticas de alimentos y bebidas tratados con este
Agua. No produce ningdn sabor a cloro incluso con residuales hasta 3 mg/L. No reacciona para formar di- o
tricloraminas. Bvita problemas asociados.

13.- Su pH la hace no corrosivo pero si antioxidante U oxidante sedn el compuesto 0 elemento con el
interaccione, al gue se asocie o sobre el que actle y su naturaleza.

14 - Posee accion anti-incrustante y ligeramente corrosiva aplicado en concentraciones altas. La elminacion
del bioflm v la oxidacion de ferroso a férrico, son los motivos,

15.- Precisa un tiempo de contacto para actuar, ya que la accion biocida indirecta se detecta a partir de un
tiermpo de uso, que varia de menor a mayor en funcion de la concentracion utiizada en la transformacion del
agua, yendo desde los 30 segundos en estado puro (Lactolife TM sin diluir) hasra las horas en las diluciones
mas altas (accion disfuncional).

16.- Almacenada una vez trasnformada pero sin haberla utlizado y en condiciones correctas de
conservacion, perdura su poder durante al menos 26 meses,

17.- Su poder no se ve apenas alectado aun en temperaturas superiores a 35°C.

18- B Agua Trasnformada no presenta especiales riesgos de manipulacion v/o accidentes. LactoLife TM en
estado puro ha de ser manipulado con cuidado por su pH elevado vy su poderosa accion bioldgica, al igual
gue ocurre con muchos otros elementos de uso comun, sin representar grave peligro para el ser humano o
animal, salvo ingestion masiva voluntaria. Una vez diuido, existe una eliminacion de riesgos de manipulacion y
accidentes.

19.- Bl poder del Agua transformada no se ve afectada por el pH del agua original ya que este es corregible o
maodificable en el propio proceso de fabricacion,

Estado i6nico y molecular generado en la fraccion de H,O transformada con LactolLife TM,

LactoLife TM esta conformado fundamentamente por Agua vy Sales Minerales Aditio (anexo || del Reglamento
CE 1925/2006) v 1129/2011 sin presencia de CI2 molecular (Dicloro), por 1o que el poder desinfectante del
Agua transformada se configura en la elevada cantidad de electroltos presentes en el Agua, y que se
desprenden de la bio-reaccion mineral inducida por la adicion del concentrado. Estos millones de electrolitos,
recrean un medio hostll para la mayoria de microorganismos, que se transcribe en un ataque ionico a la
pared de la membrana celular por la legada masiva de elementos cargados negativamente, que neutralizan el
espacio de intercambio de eléctrico de memibrana, haciendo imposible la vida microbiologica, por medio de
una disrupcion funcional electromecanica y no creando ambientes de stress toxico gue generean reacciones
de resistencia en los microorganismos de manera fisiologica, Bl 75% de la accion corresponde a los
electrones presentes en el preparado final, incluyendo los efectos sinérgicos de las diferentes sales minerales
y elementos antioxidantes que surgen vy tienen efecto entre ellos. Asl en este tipo de funcion, el Agua
reducida, compatible con el citoplasma, atraviesa sin ningdn tipo de barrera fisica 0 mecanica las vias de
entrada existentes en la pared celular (acquaporinos) v cargada con milones de elementos ionicos, penetra
facimente en la célula bacteriana a travées de la membrana citoplasmatica actuando sobre proteinas y acidos
nucleicos de los microorganismos, impidiendo su fisiclogia mas primaria al originar la disrupciogussieRelEelieE
de las membranas, la degradacion de proteinas e inhibicion de su sintesis. Ademas oxida posiiEiEicE s
grupos sulfhidricos (-SH) v ataca grupos aminos, indoles e hidroxifencles neutralizandolos.
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Important Legal and Safety Information

This product is manufactured under the high standards of quality and technology using only top grade ingredients and it’s formulated as a mineral combination solved in
purified water and presented as concentrated mineral reactive for water transformation. It does not content any ingredient, additive, pesticide, or non-mineral substance, so
therefore resultant water and/or product after transformation can be used by all kinds of population. It’s manufactured in accordance with the EU Laws and regulations in
mineral and nutrient compositions CR 1925/2006 and FDA/GRAS ingredients and compositions strict standards. This brochure is intended for information purposes only,
it do not represents, substitutes or replace the professional counsel, expert medical advice and appropriate consultation with an expert when needed. ND Pharma & Biotech
is a leading biotechnology and biopharmaceutical company with international presence, headquartered in Europe. This product is not intended for wastewater treatment or
any other industrial application on residual water or water streams that may need depurative, purification or other treatments. Use only with supervision of an adult and or
trained competent professional. Do not let the LACTOLIFE TM container, dosage bottle, dropper or bottle to the children’s hand. It may cause skin and eye irritation if
accidental contact occurs. Despite protective measures taken, be extremely careful with the handling of the product and try to make the water addition of LACTOLIFE TM
and/or any concentrated reactive formula, even mineral one, close to a current water source, to eliminate in case of accidental break of container, bottle or dropper and eye
or mouth contact. If this happens, wash with plenty cold water. If LACTOLIFE TM were swallowed or drink in pure state accidentally, call the proper National Institute of
Toxicology (pH over 13.0 can be caustic with mucosa and organs). Despite the fact that all safety measures are taken, accidents can happen. To enjoy from Instant
LACTOLIFE TM final Water Transformed, please read carefully these instructions and do not let the product at children’s hand, or letting kids play with containers, even
when empty.

The information contained within this brochure is made for informational purposes only. It does not constitute any form of contract, warranty, or compromise present or
future over the activity, dosage, uses and applications of featured product. This brochure is not an offer to sale and/or invitation to treat. Strict commercial policies apply.
This document neither the information contained within should be taken as ground and/or basement to establish any type/kind of action, claim, legal or whatsoever class it
could be against the Company and/or its subsidiaries, nor direct neither derived from the uses and or applications of featured product/s. Information is made up to date
and under our best knowledge both technically and scientifically. None agency or regulator has made validation of product. LACTOLIFE T}, its ingredients, composition
and formula/s, are protected by IP Rights and other Intellectual and Industrial Property Laws and Regulations and Conventions, both in The U.S.A. and the E.U.(C)2013ND



