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. Bla’rko ros
wspierajgcy uktad krazenia.
Korzys¢ dla produktu: zwiekszona warto$¢ odzywcza, ekologiczna alternatywa dla tradycyjnego mleka

2. Bioaktywne dodatki
e Laktoferyna — dziatanie przeciwbakteryjne, przeciwwirusowe, |mmun0moduIUJace ’
e Hydrolizaty i izolaty biatek serwatkowych — utatwiajg trawienie, wspomagaja regeneraqe miesni
po wysitku, podnoszg wartos$¢ odzywcza.
Korzys$¢ dla produktu: wsparcie odpornosci, regeneracji i witalnosci konsumenta.

3. Kwas orotowy — wsparcie odnowy komorkowe;j

e Naturalny sktadnik mleka, drozdzy i wybranych warzyw korzeniowych. - ,

e Wspiera synteze DNA i RNA, regeneracje komorek, prace serca i metabolizm watroby.

e Obecnos¢ kwasu orotowego potwierdzona metodg HPLC-MS. ' , :
Korzy$¢ dla produktu: naukowo potwierdzony wptyw na zdrowie, szczegolnle dIa 0s6b aktywnych
fizycznie i rekonwalescentéw.

ia innowacji :
wyzszych sciezek moze byc tgczona, tworzgc unikalne recepturyjogurtow funkcjonalnych:

biatkowe i ekologiczne,

rajgce odpornosc i regeneracje, £ ‘

gacofwe w naturalne zwigzki bioaktywne, ' ' : O
atkiem kwasu orotowego dla optymalnej odnowy komorkowej '

orﬁcowy:‘ogurt nowej generacji — nauka, zdrowie i ekologia w jedrjym kubeczku, elast
zeniu innowacyjnych wariantév“dpowiadajacych ne orodne potrzeby r nku.

Sktad '
mleko, biatka mI

Produkt opracowany

Osoba do kontaktu: dr inz. Justyna Tarapata, just na.tr- ata@

sup-rim.pl
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