Fermentierter Ingwer

Code: 2279 (150 g)
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Ingwer ist ein Nutrazeutikum (funktionelles Lebensmittel), das wegen seiner vorteilhaften gesundheitlichen Eigenschaften
und seiner kulinarischen Merkmale auf der ganzen Welt ein hohes Ansehen geniel3t. Die fermentierte Darreichungsform
zeichnet sich durch eine sehr hohe Bioverfligbarkeit aus und bringt die Vielseitigkeit von Ingwer besonders zum Ausdruck.

Der intensive Geschmack spiegelt die vielfaltigen positiven Aspekte fiir die Gesundheit wider, die in den Rhizomen des
Zingiber officinale stecken. Wie seine botanische Verwandte, die Gelbwurz, gehort auch Ingwer zu den grundlegenden
therapeutischen Nahrstoffen der traditionellen ayurvedischen und chinesischen Medizin.

ZUTATEN:

glutenfrei, pur und vegan

Ingwer Rhizom (Zingiber officinale) fermentiert

Aus kontrolliertem Anbau, nicht pasteurisiert, ohne Zusatzstoffe,

Néahrwertinformation

Reiches Nahrstoffprofil

e Antioxidanz

e bei Magen-Darm-Problemen

e neuroprotectiv und
entziindungshemmend

e antidiabetische Eigenschaften

e probiotischer Effekt

Natiirlich fermentierter Ingwer
mit hoher Bioverfiigbarkeit

Pro Portion 3 g Pro 100 g

Energie (kJ/kcal) 46/11 1.548/370
Fett 0,1¢g 1,59
davon geséttigte Fettsduren 0,0g 0,0¢g
Kohlenhydrate 2449 80,09
davon Zucker 0,0g 1,09
Ballaststoffe 00g¢g 0,0¢
EiweiB 02g 8,0¢
Salz 004g 0,19

"Nur natiirlich enthaltener Zucker

Ideal als Zugabe zu:

e Saften und Smoothies

e Suppen

o Teezubereitungen

e zur Zubereitung von Eintdpfen
oder Geback

VERZEHREMPFEHLUNG:

1 x taglich ein gestrichener Teel6ffel
(38)

Geben Sie Fermentierter Ingwer in lhre Smoothies, Teezubereitungen, Suppen, Eintépfe oder Geback und verstirken Sie

damit deren Geschmack und erndhrungsphysiologischen Nutzen.

Indikationen und Anwendung:

e neuroprotektive, antioxidative und entziindungshemmende Eigenschaften

e verfligt GUber antidiabetische Eigenschaften
e regeneriert Darmzotten und tragt dadurch zu einer verbesserten Nahrstoffaufnahme bei

e Ingwer ist bei vielen Magen-Darm-Problemen hilfreich
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Fermentierte Nahrungsmittel haben allgemein folgende Vorteile:

e Es entstehen wasserlosliche Formen, die leichter verdaulich sind. Weiterhin kommt es zu einer Ansduerung, die die
Resorption von Mineralstoffen erleichtert.

e Das Nahrstoffprofil wird ausgeglichen: auf der einen Seite wird der Zuckergehalt reduziert, wahrend andererseits das
Profil der Proteine und mehrfach ungesattigten Fettsdauren erhoht wird.

e Es entstehen bioaktive Formen, die keine Verstoffwechselung bendétigen.

e Es entsteht ein probiotischer Effekt, der die Darmflora und Verdaulichkeit verbessert, Vitamine liefert und das
Immunsystem unterstuitzt.

e Bei dem Fermentierungsprozess entstehen Bacteriocine und Milchsdure, die pathogene Organismen zerstéren und
antinutritive oder potenziell schadliche Substanzen hemmen.

e Fermentierte Nahrungsmittel sind liber einen langen Zeitraum haltbar und verfligen lber einzigartige und optimierte
organoleptische und nutritive Eigenschaften.

Vorteile der Fermentation von Ingwer:
6-Shogaol wird in bioaktives 6-Paradol umgewandelt, was der natirlichen Fermentation im Darm entspricht.

Traditionelle Anwendung:

Ingwer ist die Grundlage von Ginger Ale, einem Getrank englischen Ursprungs, das als Hausmittel zur Vorbeugung oder
Linderung von Schwindel, Magenbeschwerden oder Halsschmerzen und von einigen Frauen gegen Ubelkeit wihrend der
Schwangerschaft eingesetzt wird.!

Anwendungen zur Gesundheitsforderung:

Ingwer hat neuroprotektive?3, antioxidative®, entziindungshemmende® sowie antidiabetische Eigenschaften®. Er regeniert
Darmzotten und tragt dadurch zu einer verbesserten Nahrstoffaufnahme bei. Ingwer ist bei vielen Magen-Darm-
Problemen hilfreich.%”’
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Die empfohlene tagliche Verzehrsmenge darf nicht tGberschritten werden. Nahrungsergdnzungsmittel sollten nicht als
Ersatz fUr eine ausgewogene und abwechslungsreiche Erndhrung und gesunde Lebensweise verwendet werden

Kihl, trocken und dunkel lagern. AuRRerhalb der Reichweite von kleinen Kindern aufbewahren

Das Produkt ist ohne Zusatz von: Zucker, Starke, Hefe, Weizen, Mais, Milch, Ei, Soja, Zitrusfriichten, kinstlichen Farb-,
Geschmacks- und Konservierungsstoffen

N A H A N X-Produkte sind nicht-rezeptpflichtige Nahrungsergdnzungsmittel

Die hier aus der Fachliteratur zusammengestellten Informationen ersetzen nicht den medizinischen Rat eines Therapeuten
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