Naturalny kwas chlebowy

Tradycyjny kwas chlebowy wytwarza si¢ w procesie fermentacji petnoziarnistego chleba po
zmieszaniu go z woda z dodatkiem m.in. cukru.
Po zmieszaniu go z woda i z cukrem powstaje w wyniku czystej fermentacji kwasu
mlekowego bez dodatku alkoholu.

Nie zawiera konserwantow.
Badania wykazaty, ze kombinacja napoju chlebowego ze sprawdzonymi metodami
leczniczymi, fitoterapia lub antybiotykami, moze wptyna¢ znaczaco na poprawg zdrowia, w
tym takze u chorych na nowotwory.
Kwas chlebowy doskonale gasi pragnienie, wplywa na poprawg samopoczucia oraz
stabilizacje uktadu immunologicznego.
Udowodniono, ze osoby regularnie pijace kwas chlebowy trzy razy rzadziej choruja na grype
niz pozostali.
Napdj kwasu chlebowego przede wszystkim reguluje system trawienny (zaparcia).
Zawierawitaminy A, B, C, substancje mineralne oraz zywe bakterie kwasu mlekowego, jest
idealny na skorg, jelitai krew.
Jest skuteczny przy dolegliwosciach zwiazanych z cukrzyca, schorzeniem jelit, stwardnieniem
tetnic, choroba Parkinsona, astma, hemoroidami, ostoporoza, prostata, klimakterium,
nowotworami, grzybica, stwardnieniem rozsianym, bolami migsni, reumatoidalnym
zapaleniem stawOw, migrena.

Przedruk z ulotki producenta
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