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PRESENTACION:

Frasco con 30 capsulas vegetales de
HidroxiPropilMetilCelulosa (HPMC).

COMPOSICION:

Ingredientes por capsula: probioticos
liofilizados (Bifidobacterium Animalis Subsp.
Lactis (CECT 8145); Lactobacillus Salivarius
LPMO1 (DSM22105)) equiv. a no menos de
10° UFC,; Inulina 300 mg; Excipientes c.s.:
estearato de magnesio, diéxido de silicio,
maltodextrina de tapioca, sacarosa.

ELABORADO EN LINEAS QUE TAMBIEN PROCE-
SAN ALIMENTOS QUE CONTIENEN PROTEINA DE
SUERO DE LECHE Y PROTEINA DE SOYA. LIBRE
DE GLUTEN Y NO CONTIENE LACTOSA.

MODO DE USO:

1 0 2 capsulas diarias en ayunas adminis-
tradas con un liquido frio.
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Tabla Nutricional

100 g 1 porcion (*
Energia Total 212 kcal| 1  kcal
Proteinas 0,5 g 10,003 g
Carbohidratos
Disponibles 6 g 1003 g
Azucares totales
(mono y disacaridos) 6 g 1003 g
Grasas Totales 3 g 1002 g
Fibra Dietética 78 g | 04 g
fibra soluble 78 g | 04 g
inulina 60 g [ 03 g
Sodio 31 g | 02 mg

(*): Porcién: 1 Capsula vegetal (HPMC) / 534 mg.

ADVERTENCIAS:

No se recomienda administrar este producto a personas
sometidas a cirugias cardiacas, bucal o gastrointestinales y
a personas altamente inmunodeprimidas. No obstante el
origen de las cepas, su uso no es recomendable para
consumo por menores de 8 afios, embarazadas y nodrizas,
salvo indicacién profesional competente y no reemplaza a
una alimentacion balanceada. No administrar junto con
antibiodticos o antimicéticos.

PRECAUCIONES:

En personas alérgicas a la proteina de suero de leche y/o
soya, ya que podria contener trazas de estas.

CONSERVACION:

Mantener preferentemente refrigerado o en un lugar
fresco y seco a no mas de 20° y lejos del alcance de los
nifios.

Edicion 01: 10/12/2021 Esta ficha reemplaza la anterior.
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