
C A M B I O L A B S Â ®

KETO CHLEB
BEZGLUTENOWYÂ„¢

KETO Â· LOW CARB Â· BEZGLUTENOWY Â· ZIARNA SÅ�ONECZNIKA Â· SIEMIÄ˜ LNIANE
Â· PESTKI DYNI

KETO LOW CARB BEZGLUTENOWY 5,6G WÄ˜GLI/100G 14,1G BIAÅ�KA

11,4G BÅ�ONNIKA CZYSTE SKÅ�ADNIKI PASTERYZOWANY

5,6g
WÄ™GLOWODANÃ³W

/ 100G

1,3g
CUKRÃ³W / 100G

14,1g
BIAÅ‚KA / 100G

11,4g
BÅ‚ONNIKA / 100G

ÐŸŒ¾ CHLEB O CZYSTYM SKÅ�ADZIE

ðŸŒ» Ziarna sÅ‚onecznika â€“ baza receptury, naturalne tÅ‚uszcze i biaÅ‚ko

ðŸŒ¿ SiemiÄ™ lniane â€“ bogate ÅºrÃ³dÅ‚o Omega-3 i bÅ‚onnika



DLACZEGO KETO CHLEB CAMBIOLABS?

ðŸŒ¾ Czysta receptura

Tylko naturalne skÅ‚adniki: sÅ‚onecznik,

siemiÄ™ lniane, pestki dyni, babka jajowata.
Zero sztucznych dodatkÃ³w, zero
kompromisÃ³w w jakoÅ›ci.

â¬‡ï¸� 89% mniej wÄ™glowodanÃ³w

Zaledwie 5,6g wÄ™glowodanÃ³w i 1,3g

cukrÃ³w na 100g. Pieczywo, ktÃ³re
naprawdÄ™ wpisuje siÄ™ w rygorystycznÄ…
dietÄ™ keto i low carb.

ðŸ’ª WiÄ™cej biaÅ‚ka i bÅ‚onnika

14,1g biaÅ‚ka i 11,4g bÅ‚onnika na 100g.
DÅ‚ugotrwaÅ‚a sytoÅ›Ä‡ i solidne wsparcie
trawienia w kaÅ¼dej przygotowanej kanapce.

ðŸš« Bezglutenowy

Wypiekany w 100% bez glutenu. Idealne
rozwiÄ…zanie dla osÃ³b na diecie
bezglutenowej, z nietolerancjÄ… lub

wraÅ¼liwoÅ›ciÄ… na gluten.

ÐŸ“Š KETO CHLEB VS TRADYCYJNY CHLEB PSZENNY (NA
100G)

Cecha âœ“ Keto Chleb CambioLabs
âœ— Tradycyjny chleb
pszenny

WÄ™glowodany 5,6g ok. 51,1g

Cukry 1,3g ok. 5,0g

ðŸŽƒ Pestki dyni â€“ mineraÅ‚y: cynk, magnez, Å¼elazo

ðŸŒ± Babka jajowata (psyllium) â€“ naturalny bÅ‚onnik, wiÄ…Å¼e skÅ‚adniki

âœ… Bezglutenowy â€“ bez mÄ…ki pszennej, Å¼ytniej ani orkiszowej

âœ… Pasteryzowany â€“ dÅ‚uga Å›wieÅ¼oÅ›Ä‡ bez sztucznych konserwantÃ³w

âœ… ~89% mniej wÄ™glowodanÃ³w niÅ¼ tradycyjny chleb pszenny



Cecha âœ“ Keto Chleb CambioLabs
âœ— Tradycyjny chleb
pszenny

BiaÅ‚ko 14,1g ok. 9â€“10g

BÅ‚onnik 11,4g ok. 3â€“4g

Gluten âœ… Brak â�Œ Obecny

SkÅ‚ad bazy
SÅ‚onecznik, siemiÄ™ lniane, pestki dyni,
babka jajowata

GÅ‚Ã³wnie mÄ…ka
pszenna

DLA KOGO JEST KETO CHLEB?

ðŸ©¸ Dla CukrzykÃ³w

Tylko 1,3g cukrÃ³w na 100g

â€“ znacznie lepsza
alternatywa dla
klasycznego pieczywa.
Wysoka zawartoÅ›Ä‡

bÅ‚onnika spowalnia
wchÅ‚anianie glukozy i
pomaga stabilizowaÄ‡

glikemiÄ™ po posiÅ‚ku.

Niska zawartoÅ›Ä‡ cukrÃ³w Â·
Wysoki bÅ‚onnik Â· Lepsza
alternatywa

ðŸ¥‘ Dla osÃ³b na
diecie Keto / Low Carb

DziÄ™ki tylko 5,6g
wÄ™glowodanÃ³w na 100g

ten chleb Å›wietnie wpisuje
siÄ™ w jadÅ‚ospis keto i
low carb. ZastÄ…p

tradycyjne pieczywo bez
rezygnowania z ulubionego
kanapkowego rytuaÅ‚u.

Niska iloÅ›Ä‡ wÄ™gli Â·
SytoÅ›Ä‡ na dÅ‚uÅ¼ej Â·
Keto pieczywo

ðŸš« Dla osÃ³b na
diecie bezglutenowej

Bezglutenowa receptura
bez mÄ…ki pszennej â€“

idealna alternatywa dla
osÃ³b eliminujÄ…cych
gluten. WiÄ™cej biaÅ‚ka

niÅ¼ w klasycznym
pieczywie, naturalna
miÄ™kkoÅ›Ä‡ i dÅ‚uga
Å›wieÅ¼oÅ›Ä‡.

Bez glutenu Â· WiÄ™cej
biaÅ‚ka Â· Kontrola menu

ðŸŒ¾ Dla kaÅ¼dego, kto chce jeÅ›Ä‡ zdrowiej

Nie musisz byÄ‡ na rygorystycznej diecie, Å¼eby doceniÄ‡ chleb bez zbÄ™dnych
wÄ™glowodanÃ³w. Naturalny skÅ‚ad, sycÄ…ca moc chrupiÄ…cych ziaren i prawdziwy smak

â€“ pieczywo, ktÃ³re po prostu ma sens dla Å›wiadomego konsumenta.



JAK PODAWAÄ†?

Porcja: 2â€“3 kromki (ok. 60â€“90g) jako wartoÅ›ciowe Å›niadanie lub szybka przekÄ…ska.

DoskonaÅ‚y z dojrzaÅ‚ym awokado, domowym hummusem, pastÄ… jajecznÄ… lub masÅ‚em

migdaÅ‚owym.

Idealny do tostÃ³w â€“ staje siÄ™ chrupki na zewnÄ…trz, a w Å›rodku pozostaje perfekcyjnie

miÄ™kki.

Åšwietna solidna baza do open sandwich (kanapka otwarta) z duÅ¼Ä… iloÅ›ciÄ… warzyw i

wÄ™dlinÄ….

MoÅ¼na go bez problemu zamroziÄ‡ w plastrach i wyjmowaÄ‡ na bieÅ¼Ä…co wedÅ‚ug

potrzeb.

Pro tip: Lekko podpiecz w tosterze przed podaniem â€“ ziarna sÅ‚onecznika i dyni
uwolniÄ… swÃ³j piÄ™kny orzechowy aromat! ðŸŒ»

ÐŸŒ¡Ï¸� PRZECHOWYWANIE

â˜€ï¸� Przed otwarciem:

Przechowuj w suchym, chÅ‚odnym i
nienasÅ‚onecznionym miejscu. Zgodnie z
datÄ… waÅ¼noÅ›ci podanÄ… na

opakowaniu. Pasteryzacja dba o
bezpieczeÅ„stwo produktu.

â�„ï¸� Po otwarciu:

Produkt pasteryzowany â€“ po otwarciu
przechowuj szczelnie w chÅ‚odnym miejscu
(najlepiej w lodÃ³wce). Zachowuje na

dÅ‚uÅ¼ej Å›wieÅ¼oÅ›Ä‡ i miÄ™kkoÅ›Ä‡
struktury chleba.

âš ï¸� INFORMACJE: Nie stosowaÄ‡ w przypadku uczulenia na ktÃ³rykolwiek skÅ‚adnik. Produkt jest

bezglutenowy, lecz wytwarzany w zakÅ‚adzie mogÄ…cym przetwarzaÄ‡ inne alergeny. Data minimalnej
trwaÅ‚oÅ›ci jest jednoczeÅ›nie oznaczeniem partii produkcyjnej. Nie polecane dla maÅ‚ych dzieci jako
absolutnie jedyne ÅºrÃ³dÅ‚o poÅ¼ywienia wÄ™glowodanowego.



NAJCZÄ™Å›CIEJ ZADAWANE PYTANIA (FAQ)

Q1: Czy ten chleb jest naprawdÄ™ bezglutenowy?

Tak. Receptura caÅ‚kowicie wyklucza uÅ¼ycie mÄ…ki pszennej, Å¼ytniej, orkiszowej ani Å¼adnych
innych zbÃ³Å¼ zawierajÄ…cych gluten. Baza to wyÅ‚Ä…cznie naturalne ziarna sÅ‚onecznika, siemiÄ™

lniane, pestki dyni i babka jajowata. Produkt przeznaczony dla osÃ³b eliminujÄ…cych gluten z
codziennej diety.

Q2: Ile wÄ™glowodanÃ³w ma ten chleb?

Zaledwie 5,6g wÄ™glowodanÃ³w na 100g â€“ to aÅ¼ ok. 89% mniej niÅ¼ w tradycyjnym chlebie
pszennym (~51g). DziÄ™ki temu chleb ten doskonale wpisuje siÄ™ w rygorystyczny jadÅ‚ospis diety

ketogenicznej i low carb.

Q3: Czy nadaje siÄ™ dla cukrzykÃ³w?

Tak. Zawiera tylko 1,3g cukrÃ³w na 100g i bardzo wysoki bÅ‚onnik (11,4g), ktÃ³ry naturalnie spowalnia
wchÅ‚anianie wÄ™glowodanÃ³w. To znacznie lepsza i stabilniejsza alternatywa niÅ¼ tradycyjne

pieczywo. Cukrzycy powinni jednak zawsze konsultowaÄ‡ istotne zmiany diety z lekarzem prowadzÄ…
cym.

Q4: Jak dÅ‚ugo moÅ¼na przechowywaÄ‡ chleb po otwarciu?

Produkt przed pierwszym otwarciem jest pasteryzowany, dziÄ™ki czemu zachowuje dÅ‚ugÄ…
trwaÅ‚oÅ›Ä‡. Po otwarciu folii przechowuj go w chÅ‚odnym miejscu (najlepiej w lodÃ³wce) i spoÅ¼yj w

ciÄ…gu kilku dni zgodnie ze wskazÃ³wkami na opakowaniu. Nadmiar moÅ¼na z powodzeniem
mroziÄ‡ w plastrach.

Q5: Czy mogÄ™ jeÅ›Ä‡ ten chleb na diecie keto?

Zdecydowanie tak. WartoÅ›Ä‡ 5,6g wÄ™glowodanÃ³w netto (brak polioli do odjÄ™cia w tym produkcie)
na 100g to iloÅ›Ä‡, ktÃ³ra mieÅ›ci siÄ™ w standardowych makrach diety ketogenicznej. Mimo to

zawsze sprawdzaj swojÄ… indywidualnÄ…, dobowÄ… tolerancjÄ™ wÄ™glowodanÃ³w.

Q6: Jaki smak i konsystencjÄ™ ma to pieczywo?



Chleb posiada naturalne, lekko orzechowe nuty pochodzÄ…ce z ziaren sÅ‚onecznika, siemienia i
pestek dyni. Jest przyjemnie miÄ™kki, bardzo dobrze siÄ™ kroi i nie kruszy. Lekko podpieczony w

tosterze bÅ‚yskawicznie nabiera chrupkoÅ›ci i intensywniejszego aromatu ziaren.

ÐŸŒ¾ CHLEB, KTÃ“RY WPISUJE SIÄ˜ W TWOJE
CELE!

CambioLabs Keto Chleb Bezglutenowyâ„¢ | 5,6g wÄ™gli Â· 14,1g biaÅ‚ka Â· 11,4g
bÅ‚onnika Â· BEZ GLUTENU Â· KETO

KUP TERAZ WIÄ˜CEJ INFO

CAMBIOLABSÂ® Â· Keto Chleb Bezglutenowyâ„¢ | KETO Â· LOW CARB Â· BEZGLUTENOWY | 5,6g wÄ™gli Â·
14,1g biaÅ‚ka Â· 11,4g bÅ‚onnika | SÅ‚onecznik Â· SiemiÄ™ lniane Â· Pestki dyni Â· Babka jajowata | Pasteryzowany

https://amixnutrition.pl/keto-chleb-bezglutenu-cambiolabs/
https://amixnutrition.pl/keto-chleb-bezglutenu-cambiolabs/

