Kakaopulver 100%, Bio kbA, (Cacaobohnen, leicht entdlt, gemahlen)

io Criollo Kakaopulver — leicht entdltes Kakaopulver — schokoladiger
eschmack - alkalisiert P g

Topfruits Bio Kakaopulver, das ist Kakao aus besten Criollo Kakao-Bohnen, geschalt, leicht entdlt (Fettgehalt von 20-22 %)
und gemahlen. Dieser spezielle Kakao hat mit industriell hergestelltem Kakaopulver nichts zu tun. Das schwach entélte Bio
Kakaopulver ist aufgrund der schonenden Herstellungsweise besonders aromatisch und alle wichtigen natirlichen Bestandteile
bleiben erhalten. Das bedeutet purer, herber Kakaogenuss fiir den Vitalstoff-Freund, mit einem hohen Anteil wertvoller
Radikalfanger (Polyphenole). Die Criollo Kakaobohnen, aus denen das Bio Kakaopulver hergestellt wird, z&hlen zu den edelsten
unter den Edel-Kakaos. Ubrigens, Kakao macht gluc:kllch| Unser Kakaopulver ist ideal fur gesundheltsbewusste Menschen, die den
Geschmack von Schokolade schatzen, aber Ihrer Gesundheit etwas Gutes tun wollen — Genuss direkt aus der Natur!

Vorteile unseres Bio Kakaopulvers olokakeopuivertrinkseriokslade

beste Qualitat aus kontrolliert biologischem Anbau
reich an Eisen, Kalium, Magnesium und Zink
unverfalschter Kakaogeschmack

praktisch verwendbar in Speisen und Getranken

Besonderheiten von Topfruits Kakaopulver Bio

Naturreines Kakaopulver ist reich an Magnesium, Eisen, Zink und Kalium. Voraussetzung fur optimales Wohlbefinden, eine
stabile Psyche und starke Nerven ist eine ausreichende Versorgung unseres Organismus mit bestimmten Mikron&hrstoffen.

Magnesium ist wichtig fur die Funktionsféhigkeit von Psyche & Muskeln

Eisen tragt zu einer normalen Blutbildung & kognitiven Funktion bei

Zink spielt eine wichtige Rolle fur Haut & Haare, den Saure-Basen Stoffwechsel sowie die Gedéachtnisleistung
Kalium ist wichtig fir eine normale Funktion des Nervensystems & halt einen normalen Blutdruck aufrecht

Kakaopulver enthélt zudem reichlich zellschiitzende Antioxidantien und liefert eine Vielzahl an sekundéren
Pflanzenstoffen, darunter Anandamid, Tryptophan, Phenylethylamin, Theobromin und Kakao-Polyphenole. Anandamid, ein
kérpereigenes Endorphin, das auch in Kakao vorkommt, kann das Wohlbefinden steigern und fir Gliicksgefiihle sorgen. Die
essentielle Aminoséure Tryptophan ist notwendig fiir die Synthese von Serotonin, welches als Neurotransmitter eine beruhigende
Wirkung auf das psychische Gleichgewicht hat. Zudem tragen Kakao-Flavanole, als Teil der Polyphenole, zur Erhaltung der
Elastizitat der Blutgefal3e bei und fordern einen gesunden Blutfluss.

Topfruits Kakaopulver Bio besteht als echtes Naturprodukt aus ganzen, gemahlenen Kakaobohnen. Industrieller Kakao wird
haufig aus gertsteten Kakaobohnen hergestellt und zusatzlich mit Zucker versehen. Unser Bio Kakaopulver besteht hingegen aus
der reinen Kakao-Bohne und kommt ohne zusatzlichen Zuckerzusatz aus. Andere Anbieter stehen in der Kritik, weil sie in ihre
Rezepturen Kaliumcarbonat hineinmischen. Calciumcarbonat ist ein Lebensmittelzusatzstoff, welches héufig in minderwertigen
Kakaopulvern als Rieselhilfe eingesetzt wird und welcher die im Kakao enthaltenen Antioxidantien bindet und in ihrer Wirkung
abschwécht. Unser Bio Kakaopulver kommt ohne Zusatzstoffe aus — bei uns kaufen Sie die reinen, gemahlenen Kakaobohnen!
Lese-Tipp: Interessante Informationen zum besonderen Wert der Vitalstoffe in Kakao finden Sie in dem Bestseller von Prof.

Dr. med. Richard Beliveau - Krebszellen mdgen keine Himbeeren.

Verwendungsmoglichkeiten fur Bio Criollo Kakaopulver

Das Bio Kakaopulver bietet vielfaltige Verwendungsmaoglichkeiten —ideal zur Herstellung von Shakes, im Friuhstiicksbrei
oder in der Mischung mit Trockenfriichten. Fur eine naturbelassene Trinkschokolade einfach 1 -2 TL des Bio Kakaopulvers
zusammen mit einem Sufungsmittel Ihrer Wahl (z.B. Stevia, Xylit) in ein wenig Wasser anrihren und mit Wasser oder Nussmilch
aufgiel3en. Wenn Sie sich ein wenig Abwechslung am Friihstiickstisch wiinschen, einfach ein paar Teeltffel Bio Kakaopulver in
Musli, Porridge und Co. einriihren. Besonders raffiniert schmeckt die Kombination aus gemahlenem Kakao gemischt mit
getrockneten Cranberries, diese bietet gleichzeitig auch einen enormen ernahrungsphysiologischen Mehrwert. Ubrigens kénnen Sie
mit unserem Bio Kakaopulver auch einfach Schokolade, schokoladige Bliss Balls oder andere Snacks herstellen. Eine
Videoanleitung fur die Zubereitung leckerer Nussriegel, die sich auch fiir die Keto-Ernahrung eignen, finden Sie hier:
https://www.youtube.com/watch?v=hIEd9rvIS10

Tipp: Wenn man den vollen Nutzen aus den Kakaopulver Vitalstoffen ziehen méchte, dann sollte man Kakao nicht zusammen mit
tierischer Milch verwenden. Untersuchungen zeigen, dass durch das Milcheiweil3 die wertvollen Polyphenole aus dem Kakao als
Radikalenfanger unwirksam gemacht werden.

Der nachfolgende Drink mit Bio Kakaopulver ist der ideale, leichte und schnell gemachte BiowAgroforst-Projekt Ecuador

Start in den Tag. Nach Jahreszeit und zur Abwechslung kénnen statt Kakao auch frische Beeren, wie Erdbeeren, Himbeeren,
Heidelbeeren oder auch mal eine Banane genommen werden. Statt mit dem Maronimehl kann man ein milchédhnliches, veganes
Getrank auch mit Erdmandelflocken, schwarzem Sesam, Hanfnlissen, mit Cashew oder Mandelkernen herstellen.

Veganer Schoko-Powerdrink mit Kakaopulver Bio und Esskastanienmehl
1 Essloffel leicht entdltes Kakaopulver
3 Essloffel Esskastanienmehl

1 Essléffel Rapslecithin
300 ml Wasser

Wissenswertes zu Bio Kakaopulver

Ungerdstetes Kakaopulver ist nicht gleich roh
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Unser Bio Kakaopulver ist ungerdstet und ohne Zusétze. Der Begriff Rohkost darf theoretisch bei Kakao nicht verwendet
werden —auch, wenn dies alle tun. Laut der Vorgabe fir rohe Lebensmittel durfen diese nicht uber 42 °C erhitzt werden. Streng
genommen entspricht auch ungeréstetes Kakaopulver bereits nicht mehr dieser Vorgabe. Der Grund ist der nattrliche Prozess der
Fermentation, dem alle Kakaobohnen ausgesetzt sind. Direkt nach der Ernte garen die Kakaobohnen in ihrem weien
Fruchtfleisch, um sie auf natiirichem Wege vom Fruchtfleisch der Kakaofrucht zu trennen. Die Temperatur im Inneren kann hierbei
auf bis zu 70 °C ansteigen. Danach werden die Kakaobohnen in der Sonne getrocknet, bevor sie weiterverarbeitet werden. Sowohl
beim Fermentieren als auch beim Trocknen ist der Kakao Temperaturen ausgesetzt, die keine Rohkost-Qualitat gewéahrleisten. Wir
bei Topfruits legen Wert darauf, unser Bio Kakaopulver so naturbelassen wie mdglich an unsere Kunden zu liefern. Deshalb achten
wir beim Einkauf auf eine Verarbeitung bei mdglichst niedrigen Temperaturen. Weitere Informationen zum Thema ?Roh Kakao?
finden Sie unter folgendem Link: https://kakaoliebe.com/warum-roh-kakao-ein-marketinghype-ist/

Herkunft unseres Bio Kakaopulvers

KakaobohnenmitFruchtmark Die Kakaobohnen fiir unser Bio Kakaopulver stammen aus einem Bio-
Agroforst Projekt in Ecuador. Mit diesem Pilot-Projekt soll der 6kologische und vielfaltige Anbau in Ecuador geférdert werden. In
Agroforst-Systemen werden vielerlei Kulturen wie Banane, Kakao, Kaffee, Kurkuma, Kardamom oder auch Pfeffer nebeneinander
angebaut. Dieses spezielle Anbauverfahren mit einer hohen Vielfaltigkeit an Kulturen bringt 6kologische Vorteile und somit
langfristig auch 6konomische Vorteile fir die bewirtschaftenden Betriebe. Im Agroforstanbau werden hohe Mengen an Kohlenstoff
aus der Atmosphére gebunden und die Biodiversitat gefordert. Zudem wird der Erosion durch Wind und Wetter entgegengewirkt und
Humus aufgebaut, wodurch die Bodenfruchtbarkeit langfristig erhalten bleibt.

Interessantes tUber Kakao

Kakaobdume (Theobroma cacao) kénnen beeindruckende 12 Meter hoch werden. Es handelt sich um immergriine Pflanzen, die
das ganze Jahr Uber bliihen und Friichte tragen. Die Kakaofriichte variieren in Farbe von griinlich bis gelb oder rot, kdnnen bis zu
30 cm grof3 werden und wiegen bis zu einem halben Kilo. Jede Frucht enthélt etwa 25 bis 50 Samen, die als Kakaobohnen bekannt
sind.

Die Kakaoschote, oft als der "Schatz der Azteken" bezeichnet, hat eine faszinierende Geschichte, die vor 3000 Jahren im
Amazonasgebiet Mittelamerikas begann. Die Azteken nutzten Kakaobohnen aufgrund ihres hohen Werts sowohl als Opfergaben als
auch als Zahlungsmittel. Darliber hinaus verwendeten sie die Bohnen zur Zubereitung eines Getranks, dem sie heilende Kréfte
zuschrieben. Dies veranlasste den Botaniker Carl von Linné, Kakao den Namen "Speise der Goétter" zu geben. Der Kakao wurde
auch mit aphrodisierenden Eigenschaften in Verbindung gebracht. Wahrend der Kolonialzeit etablierte sich der Anbau von
Kakaobohnen auf Plantagen. Heute wird Kakao in vielen tropischen Regionen der Welt angebaut, wo das warme und feuchte Klima
ideale Bedingungen fur das Wachstum der Kakaopflanzen bietet.

*Alkalisierung bei Kakaopulvern bezeichnet einen Prozess, bei dem Kakaobohnen oder -masse mit einer Alkali-L6sung

behandelt werden. Dies verandert den pH-Wert, wodurch das Kakaopulver milder und dunkler wird und sich besser in
Flissigkeiten l6st.

Allgemeine Informationen zu Topfruits Kakaopulver Bio

Zutaten: 100 % Kakaobohnen** schwach entdlt - **aus kontrolliert biologischem Anbau

Lagerung: Kuhl und trocken lagern, in einem dicht schlieRenden Behélter.

Inhalt und Lieferumfang: 250 g und 400 g werden in einer Pappdose geliefert, 1000 g liefern wir als Nachfullbeutel

Zum Produkt

Néahrwertangaben zum Produkt "Kakaopulver 100%, Bio kbA, (Cacaobohnen, leicht entdlt,
gemabhlen)”
Unzubereitet pro 100 g

Brennwert Kj 1569 Kj
Brennwert kcal 379 kcal
Fett 21g

davon gesattigte 139

Fettsauren

Kohlenhydrate 114g¢g
Ballaststoffe 289
Eiweil3 19.8¢
Salz 0.1g
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