KEFIR ROBICO - to nap6j mleczny fermentowany. Fermentacje przeprowadza si¢ przy
pomocy bakterii kefirowych i drozdzy. W odréznieniu od innych kefirow KEFIR ROBICO
wytwarzany jest metoda termostatowa, polegajaca natym, ze proces jego dojrzewania i
fermentacji zachodzi osobno w kazdej zamknietej butelce, a nie w ogdlnym zbiorniku. L.atwo
to sprawdzi¢, przed wymieszaniem zachowuje charakterystyczny ksztait kefirowego skrzepu.
Dzigki zatrzymaniu dwutlenku wegla powstatego w czasie fermentacji, kazda butelka
KEFIRU ROBICO to porcja tagodnie musujacego pysznego napoju mlecznego.

dlatego...

KEFIR ROBICO ORZEZWIA LEPIEJ.

Napoje fermentowane trawione sa 2-3 razy szybcigj niz mleko.

Podczas dojrzewania kefiru nastepuje czesciowy rozktad biatek, ttuszczu, laktozy wzrost
zawartosci witamin B1 i B6 oraz kwasu foliowego. Wartos¢ biologiczna mleka pozostaje

niezmieniona, natomiast biatka charakteryzuja si¢ wyzsza strawnoscia oraz obnizona
alergicznoscia w poréwnaniu do mleka stodkiego.

Kefir utatwia regulacje procesdw przemiany materii, usprawnia procesy przyswajania biatka i
wapnia, obniza cisnienie t¢tnicze i poziom cholesterolu we krwi.

Ponadto kefir ma zdolnos¢ rozktadania zwiazkow rakotworczych przyswajanych przez
organizm wraz z zywnoscia oraz zwigkszenia mozliwosci absorbowania laktozy u 0sob o ztej
wchianialnosci tego cukru.

Dzieki substancjom antybiotycznym hamuje tez rozwdj chorobotworczych bakterii
wystepujacych Robito przewodzie pokarmowym oraz dostarcza organizmowi witamin,
gtéwnie Robito grupy B. Kefir wspomaga leczenie chordéb cywilizacyjnych.

Kefir ROBICO dostepny jest w opakowaniach 1L, 0,4L i 0,25L.

Wartos¢ odzywcza 100g produktu

Wartos¢ energetyczna 188 kJ/ 45 kcal
Biatko 3049
Weglowodany 469
Tluszcz 159

Calkowity termin przydatnosci: 14 dni




