Novy Skyr z BohuSovic prichazi s
bezlaktozovymi variantami
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Bezlaktozovy Skyr je moderni obménou klasickych variant s obsahem laktozy a reaguje na
rostouci zajem spotrebitelt o tuto alternativu. Diky tomu si tento tradi¢ni islandsky
vyrobek mohou vychutnat i lidé s lakt6zovou intoleranci nebo citlivéjSim travenim. Navic
Bohusovicka mlékarna prichazi s hned dvéma variantami - Natur bez prichuti a z obdobi

limitovanych edic oblibené Mango, tentokrat slazené agavovym sirupem.

Laktdza je prirozeny mlé¢ny cukr, ktery se v téle Stépi pomoci enzymu laktdzy. Pokud mé organismus
tohoto enzymu nedostatek, dochézi po konzumaci béznych mléénych vyrobku k zazivacim obtizim. U
bezlakt6zovych produktu je laktdza jiz technologicky rozstépena na jednodussi cukry, které télo
snadno zpracuje. Nejde tedy o jiny vyrobek, ale o stejny Skyr jak ho znate, jen je upraveny tak, aby
byl 1épe stravitelny.

s Vs

pravé rozstépenim laktdzy na glukdzu a galaktézu, nikoli pridanim cukru. Chutovy profil Skyru tak
zustava prirozeny a odpovidé originalu.

Z vyzivového hlediska zlstava bezlaktézovy Skyr plnohodnotnou alternativou ke klasické varianté.
Obsahuje tedy stejné tak vysoky podil kvalitnich bilkovin, které podporuji svalovou hmotu a prispivaji
k pocitu sytosti. Zaroven je bohatym zdrojem véapniku, dilezitého pro zdravi kosti a zubt. Diky
procesu kysani si zachovava i prirozené kultury, které maji pozitivni vliv na strevni mikrofléru.



Bezlaktdzovy Skyr rozsiruje stavajici nabidku mlécnych vyrobkl a dava spotrebitelim moznost volby
bez nutnosti vzdat se oblibenych chuti. Je vhodny nejen pro osoby s laktdzovou intoleranci, ale i pro
ty, kteri se zajimaji o zdravy zivotni styl a chtéji svému traveni doprat vétsi komfort.

Co je laktoza?

Laktéza je prirozeny cukr obsazeny v mléce a mlécnych vyrobcich. Ke spravnému traveni
laktozy je potreba enzym laktaza. Pokud ho télo produkuje v mensim mnozstvi, dochazi k
tzv. lakt6zové intoleranci, ktera se muze projevit zazivacimi obtizemi.

Jak vznika bezlaktozovy Skyr?

P1i vyrobé bezlaktézového Skyru se do mléka pridava enzym laktéza, ktery laktozu
rozstépi na glukozu a galaktdzu. Diky tomu je vyrobek lépe stravitelny, aniz by se
zménilo jeho slozeni, kvalita nebo vyzivové hodnoty.

Pro koho je bezlaktézovy Skyr vhodny?

Pro osoby s lakt6zovou intoleranci, lidi s citlivym travenim a pro vSechny, kteri chtéji
alternativu ke klasickému Skyru bez kompromist. A stejné jako jeho ,starsi bracha

s obsahem laktézy” pro sportovce a aktivni jedince hledajici kvalitni zdroj bilkovin.

Skyr Natur bez laktozy

Novy Skyr Natur bez laktdzy prindsi moznost si vychutnat oblibeny
islandsky mlé¢ny vyrobek i zakaznikim s laktdzovou intoleranci, nebo
citlivym travenim. Co vSak zustava, jsou jeho benefity v podobé
vysokého obsahu proteinu (15,6 g v kelimku) a zanedbatelného
mnozstvi tuku (0,1 g).

Cena: 22,90 K¢

www.skyrcz.cz




Skyr Mango bez laktozy

Novy Skyr Mango bez laktozy prinédsi stejnou moznost pro
zdkazniky s laktdzovou intoleranci nebo citlivym travenim, navic v
oblibené ovocné varianté. I zde zstavaji zachovany nutri¢ni
benefity v podobé vysokého obsahu bilkovin (13 g v kelimku) a
minimélniho mnozstvi tuku (0,1 g). Novinka je navic doslazena
agavovym sirupem s niz§im glykemickym indexem.

Cena: 22,90 K¢
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