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MASTERMIX '*

Linha completa de bases para Shakes.

A linha MasterMix® possui a versatilidade dos shakes
para uso como base de formulagdes para area magistral,
com opc¢les diversificadas que atendam amplas
necessidades e publicos mais exigentes.

Sua formulacdo contém agente suspensor, confere
estabilidade a formulagdo, promove uma suspensao
- homogénea e impede a sedimentagdo de farmacos e
‘ nutracéuticos, facilitando o consumo nas quantidades e

dosagens adequadas.

A Linha MasterMix® contempla 2 versoes diferentes, a tradicional (sabores: baunilha,
chocolate e morango) e a sem lactose (sabores: baunilha e morango).

As vantagens do uso de base para shakes, além de mascarar os sabores de diversos
ingredientes, também auxilia na adesdo ao tratamento, onde a viscosidade do produto
garante a correta dispersdo das particulas e é compativel com a maioria dos ativos em
doses relativamente altas, além da facilidade de manipulagao.

Beneficios:
# |deal para veicular altas doses de ativos;
# Sem adic3o de acucar;
= J4 contém agente suspensor que proporciona uma
suspensdao homogénea;
% Excelente para pacientes com restricdo caldrica;
< Suplemento a dieta normal do paciente;
# Versdo sem lactose;
= Maior precisdo na dosagem dos ativos.
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Recomendagdes de uso
MasterMix® tradicional e MasterMix® sem lactose

Usar até 30g para reconstituir um volume de 200ml de dgua fria ou gelada. A viscosidade
pode ser controlada de acordo com os ingredientes, usando mais ou menos base
MasterMix®

Pode ser necessdario tamisar e homogeneizar;
Acondicionar em sachés ou o total em um pote (neste caso, com uma colher medida).

Recomendar ao usudrio a agitacao vigorosa através de um agitador de mao, mixer manual
ou, em ultimo caso, um liquidificador.

Observagoes: Importante manipular em ambiente de temperatura e umidade controlados

Composicao
| MasterMix®  Composigho |

Baunilha Leite desnatado pd, Maltodextrina, Amido Pre-gelatinizado, Colageno
hidrolisado (C-Pure), Goma Xantana, Flavorizante baunilha, Celulose e
carboximetil celulose de sddio, Didxido de silicio coloidal e corante beta
caroteno.

Chocolate Leite desnatado pd, Amido pre-gelatinizado, Colageno Hidrolisado (C-
Pure), Flavorizante de chocolate, Cacau em pd, Maltodextrina, Goma
Xantana, Celulose e carboximetil celulose de sédio e diéxido de silicio
coloidal.

Morango Leite desnatado p6, Maltodextrina, Amido pre-gelatinizado, Colageno
hidrolisado (C-Pure), Goma Xantana, Flavorizante morango, Celulose e
carboximetil celulose de sddio, didxido de silicio coloidal e corante
carmim natural.

Baunilha Sem Leite em pd integral sem lactose, Maltodextrina, Colageno Hidrolisado

Lactose (C-Pure), Goma Xantana, Amido Pre Gelatinizado, Celulose e
carboximetil celulose de sddio, Flavorizante Baunilha, Dioxido de Silicio
coloidal, Sucralose, acessulfame potdssio e corante beta caroteno.

Morango Sem Leite em pd integral sem lactose, Maltodextrina, Colageno Hidrolisado

Lactose (C-Pure), Goma Xantana, Amido Pre Gelatinizado, Celulose e
carboximetil celulose de sddio, Flavorizante morango, Didxido de Silicio
coloidal, Sucralose, acessulfame potdssio e corante vermelho ponceau.

NAO CONTEM GLUTEN
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Material do fabricante.
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