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CONSEIL D’UTILISATION :

Préte a 'emploi, verser 40 g dans un shaker, ajouter 300 ml d’eau. Bien agiter
avant de consommer. Possibilité de réchauffer 1 minute au micro-ondes selon
votre convenance.
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- Apport en protéines de
- Bien-étre - lactosérum -
- Naturalité « - Assimilation rapide -

+ Aide 4 la digestion - » - Croissance musculaire «

- Texture onctueuse

Kééi)v type smoothie - WM Protéines

- Bénéfices nutritionnels -

- Apport de calcium -
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*» COMPOSITION

Protéines de lait (isolat de protéines . .
de lait (culture de Kéfir), protéines de *» VALEURS ENERGETIQUES
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lait concentrées, caséinate de calcium,

(lécithine de tournesol), poudre de lait 1 portion de 40 g apporte :
écrémé, poudre de caramel (sirop de - 30 % des apports journaliers en vitamines
glucose, maltodextrine, sucre),épaississant - 25 g de protéines

: gomme de guar, poudre de cacao, ardomes

naturels, vitamines (C, E, B1, B2, B6, B12),
édulcorant : sucralose.
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