
Ketolada mleczna – białkowy strzał 
 
To nowatorski produkt wysokobiałkowy o obniżonej zawartości cukru. Jest przeznaczony do 
bezpośredniego spożycia dla sportowców, osób o zwiększonym zapotrzebowaniu na białko, diabetyków, 
seniorów, rekonwalescentów, czy osób będących na dietach redukcyjnych. 
 

 Wysoka zawartość białka – jedna 100 g tabliczka dostarcza 25 g pełnowartościowych aminokwasów 
egzogennych. 

 Obniżona zawartość cukru (>5 g/100 g) w produkcie, która wynika z laktozy obecnej w mleku 
w proszku. Słodki smak produktu pochodzi wyłącznie od erytrytolu, zamiennika sacharozy, którego 
kaloryczność wynosi 0,2 kcal/g, a indeks glikemiczny 0.  

 Czysta etykieta produktu oparta jest wyłącznie na izolacie białek serwatkowych (WPI), maśle 
kakaowym, miazdze kakaowej, mleku w proszku i erytrytolu.  

 Alternatywa dla koktajlu białkowego – z racji na wydłużony czas spożycia, produkt będzie stanowić 
bardzo ciekawe rozszerzenie katalogu pełnowartościowych produktów wysokobiałkowych, które na 
rynku żywności funkcjonalnej występują w bardzo ograniczonej ilości. 

 
Skład produktu: 
izolat białek serwatkowych (WPI), masło kakaowe, miazga kakaowa, mleko w proszku pełne, erytrytol 
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