Das Gute Nacht Brot
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wenig Kohlenhydrate PrOBOdy enthalt ca. I
90% weniger Kohlenhydrate C7‘4Uh1

und ca. Der knusperfrische Bicker

viel Eiweill

gegenuber ublichen Mischbroten.

PI‘OBOdy passt somit zu lhren ,,Low-Carb“-, ,Schlank im Schlaf“- und vergleichbaren Ernahrungsplanen.
Diese sollen den Fettabbau ermoglichen, indem die Insulinausschiittung verringert wird und die
Energieversorgung aus den Fettzellen erfolgt.

Das Prinzip ist denkbar einfach:

Morgens — Kohlenhydrate
Ein ausgiebiges Kohlenhydrat-Friihstlick garantiert Energie und Warme fir
den Tag. 3-4 Brotchen oder 3-4 Scheiben normales Brot mit Nusscreme,
Konfitlire oder auch Honig sind wichtig, da der Kérper eine Grundlage fir
den Tag benétigt, um in Gang zu kommen und leistungsfahig zu sein.

Mittags — Mischkost

Eine ausgewogene, vollwertige Mischkost steht am Mittag auf dem
Programm, da nun ein hoher Insulinspiegel dem Kérper keine Probleme
bereitet. Fisch, Fleisch, Gefligel mit Kohlenhydrat-Beilagen. Rohkost und
Gemdise sind kein Problem fiir den Speiseplan. Das Mahl darf gerne mit
einem Stiick Kuchen oder StiRigkeiten abgerundet werden.

Abends — Eiweil}

Am Abend werden die Weichen auf Fettabbau gestellt, das bedeutet nun
sollte auf Kohlenhydrate verzichtet werden. Dadurch wird die
Insulinausschiittung reduziert, die in der Nacht die Fettzellen blockiert. Da 4
der Korper auch in der Nacht alleine fiir die Aufrechterhaltung der X

Korpertemperatur (von 36-37 °C) Energie verbraucht, wird : 5:5% KOhIenhydrate
so Fettverbrennung im Schlaf moglich.

Bisher musste dabei abends weitgehend auf Brot verzichtet werden, wegen der Zufuhr von
reichlich Kohlenhydraten. Mit ProBody kénnen Sie jetzt ein feines Abendbrot genieRen.
e Ein schmackhaftes Brot mit auBergewdhnlicher Frischhaltung!

e Schmeckt auch getoastet hervorragend!
e Basiert auf Studien internationaler Wissenschaftler sowie bekannten deutschen Arzten wie z.B. Dr Worm

und Dr. Pape!
Ndhrwertanalyse:
100g ProBody enthalt durchschnittlich: Zutaten:
Energie (274 kcal) 1134 kJ
I;r(t):eln/ElwellS Eﬁg Wasser, Weizeneiweil}, Sojamehl,
€ o - 8 Sonnenblumenkerne, Sojaschrot,
davon gesdttigte Fettsduren 2,1g Leinsaat gelb, Leinsaat
Ballaststoffe 12,3g Dinkelvollkorn-Sauerteig,
Kohlenhydrate 5,4g
4 Zuck 18 Sesamsaat, Apfelfaser,
Na\:qn ucker OISg Weizenspeisekleie, Hefe, Speisesalz,
atrium 28 Gerstenmalzextrakt

1 BE entspricht 222g verzehrfertigem Produkt.




