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Propiedades

La yerba mate ( su nombre científico es Ilex Paraguariensis)
es un árbol nativo de la Selva Paranaense.
En estado silvestre, alcanza una altura de entre 12 y 16 metros
y existen yerbales de hasta 100 años en algunas reducciones  
jesuíticas. Para poder realizar la cosecha, las plantas son 
podadas a una altura de 3 metros.

La palabra “mate” deriva del Quechua “Mati”, que significa 
calabaza (Lagenaria vulgaris).La cosecha se realiza en forma 
manual. Comienza en abril o mayo y se extiende hasta 
septiembre. Después de la cosecha, el árbol se regenera y 
produce más hojas(es perenne).

Las infusiones de yerba mate poseen un gran poder 
antioxidante debido a su alta concentración de polifenoles. 
Los polifenoles mejoran las defensas naturales del organismo 
y lo protegen del daño celular.

Potente
antioxidante

La yerba mate contiene vitaminas del grupo B. El cuerpo 
necesita 13 vitaminas, 8 de ellas pertenecen al grupo B, que son 
esenciales para las funciones corporales como la producción 
de energía y de células rojas de la sangre.
***Logran encapsular los antioxidantes presentes en la yerba 
mate***

Fuente
de Vitaminas

La Yerba Mate contiene potasio, un mineral esencial  y 
necesario para el correcto funcionamiento del corazón; y 
magnesio, que ayuda al cuerpo a incorporar proteínas.
 ***Estudio científico evidencia los beneficios de yerba mate 
fortificada con magnesio***

Fuente
de Minerales

Contiene xantinas (cafeína, teobromina, teofilina), son 
compuestos que estimulan el sistema nervioso central y  
promueven la actividad mental, y aumentan  los niveles de  
energía y la concentración.

Efecto
energizante

Los resultados de un estudio científico realizado por equipo 
de investigadores de la Universidad Juan Agustìn Maza, de 
Mendoza, confirman que el consumo de la yerba mate ayuda a 
reducir el colesterol malo (LDL) y los triglicéridos.

Ayuda a disminuir
el colesterol malo



Historia)

La yerba mate ( su nombre científico
es Ilex Paraguariensis) es un árbol 
nativo de la Selva Paranaense.
En estado silvestre, alcanza una altura 
de entre 12 y 16 metros
y existen yerbales de hasta 100 años en 
algunas reducciones  jesuíticas. Para 
poder realizar la cosecha, las plantas 
son podadas a una altura de 3 metros.

La palabra “mate” deriva del Quechua 
“Mati”, que significa calabaza (Lagenaria 
vulgaris).La cosecha se realiza en forma 
manual. Comienza en abril o mayo y se 
extiende hasta septiembre. Después de la 
cosecha, el árbol se regenera y produce 
más hojas(es perenne).
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AGUA

JUGO EN POLVO

preparación

En un mate de vidrio coloca
la yerba. Volcar el mate
para mezclar bien el palo
y el polvo y formar
una “montaña” de un lado.

01

servir el primer mate sobre
el “huequito” de yerba
y colocar la bombilla.

03 disfrutar.

04

En una jarra con agua frí
agregar hielo y el jugo
en polvo.

02

YERBA

HIELo
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preparación

Con la prensa francesa, 
hacer la infusión de 
yerba mate.

01
colocar rodajas de frutas
en un molde para helados
y completar la infusión
con yerba mate.

03

dejar en el freezer
por, al menos, dos horas.

04

cortar rodajas
de frutillas y kiwi

02

disfrutar.

05

Agua

YERBA

frutilla



lima

lima



de mate
LICUADO

)

Agua

hielo

limón

colocar yerba en
un infusor y sumergir
en un vaso con agua
para formar la infusión
de mate frío.

01
En un vaso hacer
una base de granadina
y servir el frozen arriba.

03

echar unas gotitas
de limón y decorar
con tiras de limón y lima.

04

en una licuadora, incorporar
la sandía, el kiwi, mucho hielo,
y la infusión de yerba. batir para
formar una granita.

02

disfrutar.

05

lima

granadina

sandía

kiwi

YERBA

preparación
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AGUA

manzana, naranja,
mandarina

YERBA

HIELo

El una jarra con agua,
colocar gajos de frutas
y dejar reposar por un par
de horas en la heladera.

01

agregar hielo al agua de frutas 
y vervir sobre el huequito de yerba.
colocar la bombilla.

03

ahuecar una naranja y colocarle
yerba, o hacerlo en un mate de
vidrio. volcar para mezclar bien
el palo y el polvo, y formar la
“montañita” de un lado.

02

disfrutar.

04

preparación
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YERBA

AGUA

azúcar

preparación

en una prensa francesa
colocar yerba y hacer infusión
con agua fría.

01

SERVIR EN UN VASO Y DECORAR
CON UNA FRUTILLA ENGANCHADA
EN EL BORDE CON UNA HOJA
DE MENTA.

03 disfrutar.

04

en una licuadora colocar durazno,
frutillas, hielo, azúcar y la infusión.
LICUAR.

02

HIELo

frutillas, 
durazno, menta
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YERBA

BITTER

NARANJA

preparación

PREPARAR INFUSIÓN DE MATE FRÍO
EN UNA JARRA. DEJAR REPOSAR 
Y LUEGO COLOCAR LA YERBA.

01

DECORAR CON RODAJAS 
DE NARANJA Y SORBETE

03 disfrutar.

04

EN UN VASO, COLOCAR HIELO,
UNA MEDIDA DE BITTER, DOS DE INFUSIÓN
DE MATE, Y DOS DE JUGO DE NARANJA.

02

HIELo

JUGO
DE NARANJA
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YERBA

VODKA

preparación

EN UNA PRENSA FRANCESA, 
COLOCAR YERBA Y HACER
INFUSIÓN CON AGUA FRÍA.

01
EN UNA LICUADORA, MEZCLAR LA PULPA
DEL MELÓN CON VODKA Y LA INFUSIÓN
DE YERBA. UNA VEZ QUE ESTÉ LICUADO,
INCORPORAR LA ENSALADA DE FRUTAS,
PERO NO LICUARLA.

03

SERVIR DENTRO DEL MELÓN
Y DECORAR CON UNA SOMBRILLITA
PINCHADA EN EL MELÓN
Y SORBETES DE COLORES

04

AHUECAR UN MELÓN.

02

MELÓN

ENSALADA
DE FRUTAS

disfrutar.

05
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FRUTILLAS

MERENGUE
ITALIANO

SALSA DE
FRUTILLAS

GELATINA
SIN SABOR

YERBA

CAKE
mate
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preparación

PREPARAR INFUSIÓN
DE MATE FRÍO EN UNA JARRA.
DEJAR REPOSAR Y LUEGO
COLOCAR LA YERBA.

01 SERVIR LA GELATINA EN
VASITOS TEQUILEROS
O SHOTS SOLO HASTA
LA MITAD. DEJAR
ENFRIA EN LA HELADERA.

03

TRITURAR FRUTILLAS.

04

PREPARAR 1/2 LITRO
DE GELATINA SIN SABOR,
REEMPLAZAR EL AGUA 
POR LA INFUSIÓN DE MATE.

02

PREPARAR MERENGUe
ITALIANO.

05
una vez que la gelatina
haya solidificado, agregar
una cucharadita de frutillas
trituradas, y coronar con
el merengue.

06
decorar con salsa
de frutillas.

07
disfrutar

08
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en un mate de vidrio colocar
los frutos rojos. Completar 
con yerba. Volcar el mate para
mezclar todo y que se forme 
la “montañita” de yerba.

01

cebar como un mate normal
sobre el “huequito” de yerba,
y luego colocar la bombilla.

03

en una jarra con
agua bien fría agregar
bastante hielo.

02

disfrutar.

04

YERBA

agua

hielo

DEL BOSQUE
mate

)

preparación

frutillas,
frambuesas
cerezas y 
arándanos


