LA UNICA LECHE FERMENTADA CON

ACT'V'A BIFIDOBACTERIAS EN ESPANA QUE HA
COMPROBADO QUE SUS PROBIOTICOS

LLEGAN VIVOS HASTA LA MICROBIOTA

Informacion nutricional por 120 g

: | I Y- Valor energético (kJ/kcal) 377
ACTIV'A Grasas (g) 48
SALUD DIGESTIVA de las cuales saturadas (g) 28
Hidratos de carbono (g) 47
de los cuales azicares (g) 47
Proteinas (g) 4
NATURAL
Sal(g) 012
Calcio (mg) 144 (18%%)
Cloruros (mg) 120 (15%%)

*VRN - Valor de Referencia del Nutriente

MEZCLA UNICA DE CINCO CEPAS DE FERMENTOS VIVOS EN CADA ENVASE

Bifidobacterium lactis  Lactococcus lactis  Streptococcus thermophilus  Lactobacillus bulgaricus
CNCM 1-2494 CNCM I-1631 CNCM I-1630 - 2 Strains -

CNCM I-1632 & CNCM |-151y
70000 millones de fermentos naturales

Y, ademds, el kéfir de Activia, nuestro lacteo
con una doble fermentacién, gracias a una
combinacién exclusiva de bacterias y levaduras.

Con la mayor diversidad de fermentos, ya que
contiene 16 cepas diferentes, entre ellas los
probidticos exclusivos de Activia.

Con probiéticos
reconocidos
por expertos
en microbiota
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,_:,SABiAS QUE ACTIVIA LLEVA 30 ANOS GENERANDO EVIDENCIA
CIENTIFICA PROPIA?

En 1985 se identificé, seleccion6y ~ Mas de 20 publicaciones cientificas La investigacién con B. lactis CNCM
caracterizé la cepa de B. lactis publicadas en revistas de |-2494 continua: profundizando en el
impacto, incluyendo un metaandélisis mecanismo de accién y nuevos productos
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Recuerda que, segun la OMS, los efectos
de los probiéticos son cepa-dependientes

Es decir, no todas las bifidobacterias son iguales, ni tienen
los mismos beneficios'
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En solo 2 semanas Un 69% Reduccion sinfomas
mejora significativa del disconfort més de probabilidad de mejorar el menor sensacién de flatulencia y menor
intestinal? bienestar gastrointestinal® cantidad de evacuacién de gas anal*

de reduccion del tiempo de transito  de mejora del perimetro abdominal
en colon®® por menor hinchazén’
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ALIMENTANDO EL Unete a Alimentando el Cambio,

chBlo la plataforma de Danone para profesionales
y estudiantes de nutricién y ciencias de la salud.

Material dirigido exclusivamente a profesionales sanitarios.



