RESOURCE® ULTRA: QUALITE ENCORE MEILLEURE
POUR UNE REUSSITE THERAPEUTIQUE MAXIMALE

@ Hautement concentré
en protéines (28 g*)

@ AOualité optimale des protéines
(52 % caséine: 48 % lactosérum)
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/ ® Pauvre en lactose
/  (<0.5g/100 ml)

@ 3.5 g de leucine naturellement
présente pour augmenter la synthése
protéique*

@ Haute densité énergétique
(450 kcal*)

® Sans gluten
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Disponible
en bouteilles

de 125 ml
et 200 ml
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VALEURS NUTRITIONNELLES ULTRA

RESOURCE® ULTRA 125ml  200ml

Energie keal 281 450 Magnésium mg 31 50

kI 1180 18s8 o my e Ad
keal/ml 225 225  ZN° mg 32 52
Cuivre pg  0.62 1.0
Protéines 4 175 28 Manganese mg 0.50 0.80
Fluorure pg  0.38 0.60
0/0 kcal 25 u/ﬂ 25 0/0 Sé[éﬂlum pg = a 20 32
Soun?e des protéines 52% caséine: 48% lactosérum  chrome Hg 20 )
Leugine g 216 33 Molybdéne . Hg 24 38
lode ug 47 76
Glucides g 28 46
%keal 40%  40% Vitamines
Sucre g 12 19.2 A Hg 250 400
D g 3.1 5.0
Lipldes g 11.0 17.4 E mg 6.3 10.0
%kcal 35%  35% K Hg 21 34
Acides gras saturés g 09 1.5 c mg 38 60
Acides gras insaturés g 6.88 11 B1 mg  0.85 1.36
Acides gras poly- B2 mg 050 0.80
insaturés g 2.7 b4t Niacine mgNE  6.88 1
B6 mg 0.7 1.12
Minéraux Acide folique Hg 90 144
‘ B12 1.00 1.52
Sodium mg 31 50 joi e
’ Biotine pug  18.75 30
Petassiln g - 300 Acide pantothénique m 1.62 2.6
Chlorure mg 69 110 P clll g & :
Calcium mg 300 480
Cont 130
Phosphore i 187 300 - on enq en eau g 81

Ingrédients: Eau, sirop de glucose, protéines de lait, huile de colza, sucre, émulsifiant [E471), minéraux [citrate
de magnésium, chlorure de potassium, citrate de potassium, sulfate ferreux, sulfate de zinc, sufate de cuivre,
sulfate de manganése, fluorure de sodium, chlorure de chrome, iodure de potassium, sélénate de sodium,
molybdate de sodium], vitamines (C, E, niacine, acide pantothénique, B, B1, B2, A, acide folique, biotine, K, D,
B12), correcteurs d'acidité (E525, E330), aréme. Colorants: Vanille E140a; Fraise E120; Café E150d: Caramel
E150d.

Reéférences: 1. Volkert D et al. ESPEN guideline on clinical nutrition and hydration in geriatrics. Clin. Nutr, 2019;38:10-47. doi: 10.1014/j.clnu.2018.05.024, 2, Devries MC,
Phillips MC. Supplemental Protein in Suppart of Muscle Mass and Health: Advantage Whey. Journal of Food Science 2015;80(51):A8-15. doi: 10.1111/1750-3841,12802
3. Shimomura, Y et al. Nutraceutical effects of branched-chain amino acids on skeletal muscle. The Journal of nutrition 2006;1342:5295-5325. 4. Garlick PJ. The role
of leucine in the regulation of protein metabolism. The Journal of nutrition 2005;1356:15535-15865. 6. Zanchi NE, Nicastro H, Lancha AH. Potential antiprotealytic
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