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* ¡ Tenemos nuevo sitio web! 

* Espectaculares packs de ofertas por inauguración 
* Esta semana: Curso de Cocina dedicado al  TOFU 

www.apiopaltachile.cl 

Canastas orgánicas a domicilio 
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¡Mi les  de novedades!  

E sta semana estamos 

lanzando nuestro 
nuevo sitio web, el 

cual no sólo facilitará la co-

ordinación entre ApioPalta, 
los  clientes y los proveedo-

res, sino también se viene 

con muchas sorpresas para 
seguir llegando con lo mejor 

de lo orgánico a los hogares 

de todos los fanáticos de 

ApioPalta.  Si bien la platafor-
ma es 

nueva y 

muy 
pronto 

permitirá 

el pago a 
través de 

webpay 

con tarjeta 
de crédito o redcompra, las 

cuentas de los clientes siguen 

siendo las mismas y nuestros 
productos continúan igual de 

ricos. Cualquier duda o con-

sulta, se puede llamar al 322 
2089 o escribir un correo 

electrónico a in-

fo@apiopaltachile.cl 

Y  para esta semana el 

curso de cocina se 
viene fenomenal ya 

que está dedicado nada más y 

nada menos que al Tofu o 
queso de soya, un alimento 

cuya versatilidad culinaria es 

bastante ignorada dentro de 
nuestras fronte-

ras, pero muy 

prometedora. 
Este es un ali-

mento 

bajo en 
grasas 

y carbohidratos, y 

de una altísima con-

centración de proteínas. 
Oriundo del 

oriente, es ela-

borado a base 
de porotos de 

soya. El curso 

se realizará 
este jueves 3 

de abril en 

nuestra casa 
matriz (El Nocedal 5637) a 

las 19:00 hrs. La adhesión es 

de $12.00 y contempla mate-
riales y una cena a su término.  

M uy pronto 
comenzare-

mos con un 

punto de venta ApioPalta 
en el Centro de Yoga de 

La Dehesa ubicado en San 

Lucas 450, Raúl Labbé altura 
13.000 todos los sábados du-

rante la mañana. ¡No dejes de 

asistir y elegir tú mismo lo 
mejor de lo nuestro! 

OFERTAS ESPECIALES DE 
 LANZAMIENTO 

 

Dúo de Aceites 
Aceite de Oliva + Aceite de 
Palta 
$ 6.900 

 

A la hora del té 
Té Ceylán + Té de hier-
bas + Azúcar Orgánica  

$6.900 

Italian Pack 
Spaghetti de quínoa + 
Salsa de Tomates 
$ 4.900 

 

 

Dulce Tentación 
Yogurt Natural y Miel 

de Bosque Nativo 
$ 5.000 

 

 

Cheese & Wine 
Botella Organic Maker + Queso 
$ 6.900 

 

Pack Verde 
Ensalada  

ApioPalta + Vina-
gre de Frutilla 

$ 4.000 

 

Smoothie de Lúcuma 
Leche + Puré de 
Lúcuma 
$2.200 

Nuevo sitio web ApioPalta 

TOFU 



Pedidos:  Lunes y martes en www.apiopaltachile.cl  

  o llámanos al (02) 298 8065 

Servicio Apio Palta 
(Armado y despacho a domicilio) 

$ 3.000 
Se aplica a todos los envíos 

El Huerto 

La Despensa 

OFERTAS ESPECIALES 
 

CanastaPara 2 
Brote de linaza, cebolla, frambuesas, 
frutillas, huevo de campo, lechuga de 

la estación, lechuga francesa, mix 
orégano romero, palta californiana, 
pepino ensalada, tomates, zapallito 

italiano 

Valor: $ 10.000 
 

Canasta Mix 
Berenjenas, betarraga, brócoli,  cebo-
lla, choclo americano, ciruelas,  espi-

naca, lechuga, frambuesas, palta 
hass, papas, porotos verdes, tomate, 

uva, zanahoria 
 

Valor : $ 15.000 

 

Pack verde 
Ensalada ApioPalta y 

Vinagre de Frutilla. 
Valor : $ 4.000 

 
Canasta Familiar 

Betarraga, Cebolla nueva, Cilantro, 
Espinaca, Lechuga de la estación, 
Palta Californiana, Papas, Tomate, 

Zanahoria y  Zapallitos  
Italianos. 

Valor : $ 10.000 

 

Otras canastas  

en www.apiopaltachile.cl 

Pedidos:Lunes y martes en www.apiopaltachile.cl  

o llámanos al (02) 284 9276 o al (02) 322 2089 

Servicio Apio Palta 
(Armado y despacho a domicilio) 

$ 3.000 
Se aplica a todos los envíos 

Panadería y Lácteos 

ALGUNOS DE NUESTROS PRODUCTOS 

Frutas 

Ensaladas 
Ensalada ApioPalta 200 grs $ 1.500 

Ensalada Asiática 200 grs $ 1.500 
Ensalada Baby Green 200 grs $ 1.200 

Zanahoria/Perejil 200 grs $ 1.300 

Betarraga/Cilantro 200 grs $ 1.500 

Yogurt natural descremado Litro $ 2.590 
Pan Integral Kilo $ 1.600 
Huevos de campo Docena $ 1.900 

Huevos azules 1/2 docena $ 1.200 
Mijo 1/2 kilo $1.200 
Queso Mantecoso  1/4 kilo $ 2.200 
Pizza (masa) Unidad $ 1.700 
Queso fresco 1/4 kilo $2.200 

Galletas (Avena) 6 galletas $ 1.900 
Galletón (Avena y pasas) 3 galletas $ 1.900 
Tofu  250 grs. $ 2.450 
Mayonesa de soya 220 grs. $ 2.450 
Leche fresca  Litro $ 1.500 

Aceite de Oliva 250 cc. $ 3.300 
Granola 120 grs. $ 2.500 
Azúcar de caña 800 grs. $ 3.300 
Café molido 250 grs. $ 4.350 
Miel orgánica 1/2 kilo $ 3.100 
Mermeladas (limón, kiwi) 185 grs. $ 1.950 
Pasta aceitunas 185 grs. $ 2.600 
Salsa de tomate Litro $ 3.550 
Spaghetti / Fusili Quinoa Caja  $ 2.650 
Arroz blanco Kilo $ 2.200 
Vinagre manzana 250 cc. $ 1.950 

PREPARACION 
Cortar el tomate en rodajas y ponerlo como base 
en la masa integral de pizza. Luego, sobre el to-
mate, colocar el queso (cualquier queso maduro 
sirve). Cortar la berenjena y el zapallo italiano en 
rodajas finas y colocarlos sobre el queso. Cortar la 
cebolla morada en pluma y ponerla sobre la berenje-
na y el zapallo italiano.  Poner las hojas de albahaca 
en forma decorativa al centro de la pizza y, luego espolvorear 
oréganos sobre toda la superficie de esta. Llevar al horno medio 
por 15 a 25 minutos y servir de inmediato, bien caliente.   

INGREDIENTES 
• 1 masa para pizza 

integral 
• 1 tomate 
• 1 berenjena 
• 1 zapallo italiano 
• 1 cebolla morada 
• Queso Mantecoso 
• Orégano 
• Albahaca 

Receta de la  semana:  P izza Vegetar iana 

Acelga Atado $ 950 

Arúgula 200 grs $ 990 

Berenjenas Unidad $ 250 

Betarraga Unidad $ 750 

Choclo Unidad $ 300 

Espinaca Pre-
mium 

200 grs $ 1.100 

Lechuga  fran-
cesa 

Unidad $ 510 

Palta Hass Kilo $ 1.800 

Papas Kilo $ 1.150 

Pepino Unidad $ 310 

Perejil Atado $ 590 

Pimentón Unidad $ 350 

Porotos verdes 1/2 Kilo $ 1.050  

Rabanitos Atado $590  

Repollo Unidad $ 690 

Tomates tradi-
cional o pera 

Kilo $ 950 

Zapallo en corte 1/2 kilo $ 550 
Zapallos italia-
nos 

Unidad $ 390 

Frambuesas 300 grs $ 2.500 

Melón Unidad $ 950 

Membrillos Kilo $ 800 

Puré de Lúcuma 250 grs $ 1.250 
Sandía Unidad $ 1.900 

Uva Kilo $ 900 


