Fermentierte RoteBete Dgﬁ

Code: 2340 (150 g) Nanani

Unser Produkt Fermentierte RoteBete enthilt ein buntes Mosaik an N&hrstoffen und ist eine exzellente Darreichungsform,
um die Vorteile der Roten Bete fiir unsere Gesundheit zu nutzen.

Der Fermentierungsprozess dient der Reduzierung des natiirlichen Zuckergehalts der Roten Bete (Beta vulgaris).
Gleichzeitig wird dadurch aber auch die Bioverfligbarkeit ihrer Nahrstoffe erhéht.

ZUTATEN: Reiches Nahrstoffprofil

Rote Bete Wurzel (Beta vulgaris) fermentiert e verbessert die sportliche
Ausdauer

Aus kontrolliertem Anbau, nicht pasteurisiert, ohne Zusatzstoffe, e senkt den Blutdruck

glutenfrei, pur und vegan e lindert systemische Entziindungen

e Antioxidans

Néahrwertinformation Natiirlich fermentierte Rote Bete
Pro Portion 3 ¢ Pro100 g mit hoher Bioverfiigbarkeit
Energie (kJ/kcal) 46/10 1.506/360
Fett 0,1g 45¢
davon geséttigte Fettsduren 0,09 059
Kohlenhydrate 0,79 2409 Ideal als Zugabe zu:
davon Zucker 0,7¢ 23,04¢ e Suppen
Ballaststoffe 109 30,09 e Eintopfen
EiweiB 059 16,0 g ¢ SoRen, Dips

Salz 01g 324 e kalten oder warmen Getrdnke

"Nur natiirlich enthaltener Zucker

VERZEHREMPFEHLUNG:

1 x taglich ein gestrichener Teel6ffel
(38)

Fermentierte Rote Bete hat einen leicht siilich-erdigen Geschmack und kann zum Beispiel als Getrank zur Regeneration
nach dem Training konsumiert oder zur Erhéhung des Nahrwerts als Beigabe zu Suppen, Eintdpfen, SoRen oder Dips
verwendet werden. Darliber hinaus ist es eine hervorragende natiirliche Alternative zu kinstlichen Farbstoffen in
Backwaren.

Indikationen und Anwendung:

e verbessert die sportliche Ausdauer

e senkt den Blutdruck und lindert systemische Entziindungen
e besitzt antioxidative Merkmale
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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 der Roten Bete:
Der natirliche Fermentierungsprozess der Roten Bete reduziert deren Zuckergehalt deutlich und erhéht die
Bioverfuigbarkeit der {ibrigen Nahrstoffe.!

Traditionelle Anwendung:
In Osteuropa gibt es ein fermentiertes Getrank, Kwas, welches seit Jahrhunderten als allgemeines Tonikum verwendet
wird.

Anwendungen zur Gesundheitsforderung:

Die enthaltenen Nitrate verbessern die Ausdauer beim Sport>> und senken den Blutdruck und systemische
Entziindungen®.

Derzeit besteht grofles Interesse an moglichen antikanzerogenen Eigenschaften der in der Roten Bete enthaltenen
Betalaine, die eine antioxidative Wirkung haben.”
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Die empfohlene tagliche Verzehrsmenge darf nicht Gberschritten werden. Nahrungserganzungsmittel sollten nicht als
Ersatz fir eine ausgewogene und abwechslungsreiche Erndhrung und gesunde Lebensweise verwendet werden

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

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

N A HX A N X-Produkte sind nicht-rezeptpflichtige Nahrungsergdanzungsmittel

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