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Vita Micella Mix Naturalne
BRu witaminy Naturalne mineraty
Liofilizowane i micelizowane
owoce | warzywa Guardian

Cena 190,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny

Opis produktu

Vita Micella Mix Naturalne witaminy i mineraty Liofilizowane i micelizowane owoce i
warzywa

morek mézgowych, dzieki czemu dtuzej zachowujemy koncentracje. Jednoczesnie skfadniki preparatu pomagajg zachowad
lepszg pamied, refleks i normalizujg sen, czynigc go bardziej spokojnym.
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$ci buraka, Vita Micella Mix wptywa réwniez na przyrost czerwonych krwinek.

Sktad Vita Micella Mix:

Liofilizowana wisnia, czarna jagoda, burak, malina, czarna porzeczka zmielone na pyt do postaci micelarnej.

1 tyzka Micelli wazy 15g , ale ma wartos¢ 150g surowych owocéw i warzyw

Liofilizacja

Liofilizacja to bardzo zaawansowany proces produkgji, ktory polega na zamrozeniu produktéw zywieniowych do temperatury okoto -40°C, co sprawia, ze zostajg zlikwidowane bakterie chorobotwdrcze i plesh. Zostaja zatrzymane
takze procesy fermentacyjne. Nastepnie zamrozone produkty umieszczane sg w prozni (0.001hPa) i w sposob kontrolowany podgrzewane i suszone w celu sublimacji wody. Dzieki temu 16d przechodzi bezposrednio w pare wodng z
pominieciem stanu ciektego. Wraz z parg wodng usuwane sa wszelkie zanieczyszczenia. Wytworzone produkty zachowuja swoje najcenniejsze sktadniki takie jakie jak witaminy, biatka, sktadniki mineralne,. Majg one posta¢ sypka,
co utatwia ich przechowywanie i transport. Po zetknieciu z wodg odzyskujg swoje wiasciwosci (zapach, smak, i kolor), zachowujac strukture komdrkowa.

Liofilizacja zostata opracowana w Stanach Zjednoczonych juz w latach 50-tych XX wieku na zlecenie rzadu, dazacego do wyprodukowania lekkich wagowo i bogatych we wszystkie sktadniki odzywcze racji zywnosciowych dla
astronautéw i wojska. Wspbdtczesnie liofilizacja jest wykorzystywana przez zaawansowane technologicznie firmy komercyjne w celu produkgji specjalistycznych produktéw zywnosciowych przeznaczonych dla szerokiej grupy
odbiorcéw od sportowcéw, przez kobiety w cigzy, mate dzieci, ktore stronig od warzyw i owocéw po osoby z problemami zdrowotnymi. Doskonale stuzg zdrowiu i odzywieniu organizmu. Produkty spozywcze poddane procesowi
liofilizacji zachowujg swoje pierwotne wiasciwosci i wartosci takie jak enzymy, aminokwasy, witaminy oraz mineraty.

Micelizacja

Jest to specjalny proces produkcji, dzieki ktdremu substancje odzywcze sa w petni przyswajane przez organizm. Zanim jednak wyjasnimy doktadnie, na czym on polega, przypomnimy kilka informadji z fizjologii, aby tatwiej byto nam
zrozumie¢ micelizacje.

System transportu substancj w naszym organizmie opiera si¢ "na wodzie", w zwigzku z czym przyswajanie substancji rozpuszczalnych w ttuszczach (takich jak witamina A, D, E i K) jest utrudnione. Dlatego organizm buduje z
dostarczanych mu ttuszczy buduje tzw. micele, do ktdrych dotaczone sa substancje rozupszczalne w wodzie w celu ich wchtoniecia. Wskaznik wchtoniecia jest jednak niski i wynosi okoto 30 procent.

Proces "micelizacji" polega na "ekstremalnym rozdrobnieniu" produktu do postaci miceli, a dokfadniej - ich najmniejszej postaci, dzieki czemu mozliwym staje sie wchioniecie wszystkich substancji odzywczych 5-cio krotnie
efektywniej i to bez udziatu ttuszczéw!
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Technologia micelizacji jest wielkim krokiem w przemysle odzywczym, ktéry ma réwniez swoje dobroczynne dziatanie prozdrowotne. Wiadomo bowiem, ze wiele dolegliwosci wynika ze ztego przyswajania produktéw odzywczych.

Produkty firmy Guardian International maja postac pytu, w celu przygotowania zalewa sie je woda, co sprawia, ze ostatecznie majg posta¢ napoju. Daje im to przewage w resorpcji nad wszystkimi produktami wystepujacymi w

postaci tabletek, kapsutek, czy drazetek, czynigc proces przyswajania tagodnym i bardzo wydajnym.

Sposob uzycia Vita Micelli Mix

Dorosli: od 2 do 3 razy dziennie. 1 tyzka stotowa "multiwitaminy" na 1/2 szklanke letniej wody z 1 tyzeczkg miodu gryczanego
lub wielokwiatowego (profilaktycznie 1 raz dziennie).

Dzieci powyzej 12 lat: raz dziennie 1 tyzeczka "multiwitaminy" na 1/2 szklanki letniej wody.

Przeciwwskazania stosowania Vita Micelli:

Alergia na wymienione owoce i warzywa.

1 opakowanie 500g, 100g produktu zawiera 25 kcal

Produkt spo?ywczy

Produkt niemodyfikowany genetycznie

Produkt naturalny - Nie zawiera sztucznych barwnikéw i konserwantéw

Wyprodukowano w UE dla Guradian International
ul. Lubuska 14
66-016 P?oty

Zobacz takze Beta Cruenta Plus - >>>Liofilizowany burak z aronig
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