POZNAJ unikalna formute Vibracell

Vibracell to suplement diety - ptynny koncentrat z sokdéw
owocowych i warzywnych tloczonych na zimno, ekstraktéw
roslinnych, wzbogacony witaminami, selenem i substancjami
funkcjonalnymi (takimi jak mleczko pszczele i L-karnityna). Czes¢
warzyw poddawana jest procesowi laktofermentacji, by zapewnicé
korzysci dla organizmu. Warzywa i owoce wykorzystywane do
produkcji Vibracell pochodza z upraw ekologicznych.

Titoczenie na zimno
@

To proces mechanicznego wyciskania sokdw w temperaturze
nieprzekraczajacej 40°C. Pozwala zachowac¢ wiekszos¢ cennych
sktadnikéw odzywczych roslin: witamin, pierwiastkéw s$ladowych,
zwigzkéw aktywnych i soli mineralnych, w przeciwienstwie do metod
wykorzystujacych wysoka temperature. Dzieki temu skfadniki zawarte w
warzywach pozostajg biologicznie aktywne i moga by¢ latwiej
przyswajalne przez organizm.

Kontrolowany proces produkcji

Produkcja Vibracell jest kontrolowana na kazdym etapie — od wiasnych
upraw az po pakowanie gotowego produktu. Co wyrdéznia ten produkt?
petna kontrola i stabilnosé taricucha dostaw

krotki tancuch dostaw oraz gwarancja jakosci i ilosci sktadnikéw
aktywnych od pierwszego do ostatniego dnia spozycia

wiekszos¢ warzyw i owocéw pochodzi z ekologicznych upraw, a nie
Z upraw przemystowych
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wolny od pestycydéw, herbicydéw i metali ciezkich



Jak wyglada proces produkcji?

PROCES
PRODUKCII PAKOWANIE

© ©

vibracell

Nowa era zywnosci

Coraz wieksze zainteresowanie zywnosciag fermentowana wynika z jej
zdolnosci do wspierania mikrobioty jelitowej* nie tylko poprzez
zwiekszenie liczby drobnoustrojéw, ale rdéwniez wzbogacenie ich

réznorodnosci.

fermentowane warzywa fermentowane jedzenie
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Liczba publikacji naukowych (PubMed) z uzyciem stéw kluczowych
“fermentowane warzywa", “fermentowane jedzenie” i “zdrowie”.

*Mikrobiota jelitowa - okreslana tez jako mikroflora - to wszystkie drobnoustroje zasiedlajace ludzkie jelita.

Brak fermentowanej zywnosci w diecie wspodtczesnego

spoteczenstwa ogranicza kontakt z pozytecznymi mikroorganizmnami, <]R

ktére odgrywaja kluczowa role w prawidiowym funkcjonowaniu
uktadu odpornosciowego
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fékmentacj}' 2nana od wiekg,,!

Dlaczego fermentacja?

Fermentowane warzywa maja dtuga historie i sg cenione na catym swiecie
ze wzgledu na swdj wyjatkowy smak i korzysci zdrowotne.

Laktofermentacja, czyli fermentacja mlekowa, to naturalny proces,

w ktérym pozyteczne bakterie kwasu mlekowego (LAB, ang. Lactic Acid
Bacteria) przeksztatcajg cukry obecne w warzywach i owocach w kwas
mlekowy — substancje, ktéra:

V ogranicza rozwoj niekorzystnych drobnoustrojéw,

V wspiera zachowanie odpowiedniego pH w jelitach,

V poprawia biodostepnosc¢ niektérych sktadnikéw odzywczych,
V wspiera trawienie i rownowage mikrobioty jelitowej.

Podczas fermentacji bakterie kwasu mlekowego wytwarzajg szerokie
spektrum zwigzkdéw chemicznych (metabolitéw), ktére moga oddziatywac
na organizm cztowieka na wiele sposobdéw — zaréwno bezposrednio, jak i

posrednio.
Do najwazniejszych substancji produkowanych przez LAB w procesie

fermentacji, zaliczamy m.in.:

SCFA -
krotkotancuchowe

Bioaktywne Enzymy

peptydy trawienne

kwasy ttuszczowe

KWAS MASLOWY DZIALANIE wspomagaja
odzywia komorki IMMUNOMODULUIJACE przyswajanie
jelita, wspiera wspieraja prawidtowa sktadnikow
regeneracje nabtonka prace uktadu odzywczych;
jelitowego, dziata odpornosciowego
przeciwzapalnie utatwiaja trawienie
laktozy
KWAS PROPIONOWY i weglowodanow
| OCTOWY ztozonych

wykazuja dziatanie
przeciwzapalne
i przeciwdrobno-
ustrojowe, wptywaja
pozytywnie na
metabolizm glukozy
i cholesterolu



Jak przebiega fermentacja?

W Vibracell zastosowano naturalng (spontaniczng) fermentacje mlekows,
prowadzong w sposdb kontrolowany z wykorzystaniem nowoczesnych
technik biotechnologicznych, bez dodatku starterowych kultur bakterii.
Proces ten:

V opiera sie na aktywnosci natywnych bakterii obecnych w surowcu,
V sprzyja powstawaniu szerokiego spektrum metabolitéw,

V nawigzuje do tradycyjnych metod fermentacji stosowanych
W przetwarzaniu zywnosci.

Efektem tak prowadzonej fermentacji jest wieksza ztozonos¢ biologiczna
i funkcjonalna produktu kohncowego.

v Lywe
Podioze mlkr-:lorgantzmy Produkt

roslinne laktofermentowany

Wsparcie w Twoim gaginggie!

Jesli podczas swojej pracy czesto spotykasz pacjentow, ktorzy:

V nie spozywaja 5 porcji warzyw i owocoéw dziennie,
V Zmagaja sie z uczuciem zmeczenia i braku energii,

V cierpig na nawracajace infekcje, -
to znak, ze ich organizm potrzebuje wsparci witamin
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Kiedy stosowac Vibracell?

ZMECZENIE | WYCZERPANIE

» przesilenie jesienne i wiosenne

e w trakcie rekonwalescencji (po operacjach, zabiegach, ciezkich
chorobach i infekcjach, w tym COVID-19 i grypa)

* przecigzenie fizyczne i psychiczne (egzaminy, treningi fizyczne,
stresujacy okres w pracy)

% NIEDOBORY WITAMIN | MINERALOW

* wybidrczos¢ jedzeniowa

* nieodpowiednie nawyki zywieniowe
brak apetytu

zaburzenia wchtaniania / celiakia
utrata elektrolitow (biegunka)

Kt .
ﬂ PROFILAKTYKA | WSPARCIE UKLADU ODPORNOSCIOWEGO

e powrot do szkoty
» okres infekcyjny
* wsparcie zdrowia jelit

Chcesz otrzymac kod dla swoich pacjentéw lub zamdwic
Vibracell do swojego gabinetu?

[
TJoctan naszym partnerem

Skontaktuj sie z nami, napisz wiadomos¢ na adres: P

. /
parnter@vibracell.pl /,

Przetestuj Vibracell ZA DARMO, by poleca¢ go swoim pacjentom!

Testuje! y



https://vibracell.pl/testowanie/?utm_source=www&utm_medium=user&utm_campaign=_7.Vibracell&utm_id=&utm_term=_6.engagement&utm_content=PDF_po_formularzu_specjalista
mailto:partner@vibracell.pl

Badzmy w kontakcie!
@

Poznaj vibracell.pl

f @vibracell.polska

@vibracellpolska

d‘ @vibracell.polska
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Suplement diety jest sSrodkiem spozywczym, ktérego celem jest uzupetnienie
normalnej diety. Suplement diety nie ma wtasciwosci leczniczych.
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