Bitterpulver-Plus - 200g - fur Top Verdauung, erweiterte Rezeptur
mit 10 Bitterkrauter

Bitterpulver-Plus - erweiterte Rezeptur mit 10 bewahrten
Bitterkrautern - fur Top-Verdauung - 200 g

Topfruits Bitterpulver Plus kombiniert zehn fein vermahlene, erlesene Bitterkrauter in iberwiegender
Bioqualitat. Neben den bewahrten Bitterkrautern Mariendistel, Wermut und BeifuB enthalt unser
Bitterstoffe-Pulver zudem Anis, Kimmel, Fenchel, Schafgarbenkraut, Kardamom, Artischocke und
Lowenzahn. Das naturbelassene Bitterkrauterpulver kombiniert die kraftvollen Eigenschaften verschiedener
Bitterstoffe, die in der heutigen Ernahrungsweise vielfach fehlen. Geben Sie einfach 1 Messerspitze des
Bitterpulvers vor dem Essen auf die Zunge, speicheln Sie es gut ein und trinken Sie ein Glas Wasser nach. Es ist
wichtig den Bitterstoff Impuls bereits im Mund zu setzen, da hieruber eine Fllle von positiven
Stoffwechselprozessen in Gang gesetzt werden. Aus diesem Grund ist es auch wenig effektiv, Bitterstoffe als
Kapseln zu nehmen und diese einfach zu schlucken. Damit wird nur ein Bruchteil des erwlinschten Effektes erzielt.

Vorteile von Topfruits Bitterpulver Plus auf einen Blick

o Kraftvolle Bitterstoff-Kombination: 10 erlesene Bitterkrauter, unter anderem Beifuls, Wermut und
Mariendistelsamen, Uberwiegend in Bio-Qualitat

¢ Fein vermahlen: fir eine angenehme Einnahme und leichte Verwendung

e Abgestimmte Rezeptur: aufeinander abgestimmte Bitterkrauter fur eine synergistische Wirkung und eine
gute Verdauung

¢ Rein pflanzlich & naturbelassen: Nur hochwertige Krauter, frei von Fullstoffen, Aromen oder
Konservierungsmittel

Was ist das Besondere an unserer Bitterpulver Gewiirzmischung?

Unsere wohliiberlegte Komposition von ausgewahlten Krautern bietet ein breites Spektrum an
atherischen Olen und wertvollen Bitterstoffen in hoher Konzentration. Die vegane Mischung vereint die
Kraft 10 getrockneter und gemahlener Bitterkrauter: Beifuls, Wermutkraut, Mariendistelsamen, Bio Anis, Bio
Kimmel, Bio Fenchel, Bio Schafgarbenkraut, Bio Kardamom, Artischocke sowie Léwenzahn. Somit ist unser
Bitterpulver Plus das Einzige in unserem Sortiment, in dem iiberwiegend Bio-Krauter verwendet
werden. Die wichtigsten Zutaten sind unserer Erfahrung nach BeifulR und Wermut. Beiful§ sticht aufgrund seiner
besonderen Zusammensetzung an Bitterstoffen und seinem hohen Gehalt an Sesquiterpenlactonen heraus. Wermut
gilt als bitterstes, bei uns heimisch wachsendes Kraut und sollte ebenfalls in keiner Bittermischung fehlen.

Die Bedeutung von Bitterstoffen in unserer Ernahrung

Friher waren Bitterstoffe fester Bestandteil von Lebensmitteln und wurden in der traditionellen Naturheilkunde sehr
geschatzt. Bereits Hildegard von Bingen erkannte und schatzte den Wert von Bitterkrauter-Kombinationen. Weil die
breite Masse der Konsumenten heutzutage jedoch st und salzig bevorzugt, hat die Lebensmittelindustrie den
bitteren Geschmack mittlerweile aus vielen Pflanzen herausgezichtet. Dabei handelt es sich um eine gravierende
Fehlentwicklung, denn Bitterstoffe haben fur unseren Organismus sehr viele Vorzuge. Mithilfe von Bitterstoffen
produziert unser Magen mehr Magensaure, unsere Leber wird angeregt und auch Bauchspeicheldriise
und Gallenblase konnen besser arbeiten. AuRerdem wirkt der bittere Geschmack adstringierend und dient so
als ganz naturlicher Appetitzligler, sodass wir uns nicht Gberessen. Nur mithilfe einer ausreichenden Zufuhr an
Bitterstoffen kann unser Kérper gentgend Phyto- und Mikronahrstoffe aus der Nahrung aufnehmen und einen
BasenUberschuss produzieren. Reich an Bitterstoffen sind bestimmte Bitterkrauter wie die in unserem nattrlichen
Bitterpulver, aber auch Chicorée, Ingwer, Radicchio, Rucola und andere Wildkrauter.

Wissenswertes zu den Bitterkrautern aus unserer Bitterpulver Mischung
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Beifull wird auch Gewdhnlicher bzw. 7
Gemeiner Beifuls oder Gewirzbeifus genannt. [
Das ausdauernde Kraut wachst in der Regel
zwischen 60 und 200 Zentimeter hoch und
gehdrt zur Familie der Korbblutler. Beifuls >
tragt fiedrige Laubblatter und weiRe Bliiten an %4
einem grinlichen oder braunlichen bis
dunkelvioletten Stangel. Seine Heimat sind
Europa, die gemaRigten Regionen Asiens und
Nordafrika. FUr den bitteren Geschmack des
BeifuBes sind bestimmte sekundare
Pflanzenstoffe seiner &therischen Ole
verantwortlich, sogenannte
Sesquiterpenlactone.
Anis gehort zur Pflanzenfamilie der
Doldenblttler und stammt urspringlich aus
den Regionen o6stlich des Mittelmeers, unter
anderem Albanien und Kroatien. Sein Name
lasst sich auf die lateinische Bezeichnung
anisum zuruckfihren, welche wiederum an
das griechische Wort fir "Dill" angelehnt ist,
mit welchem die Anisgewachse friher verwechselt wurden. Es handelt sich um ein einjahriges Kraut mit
Wuchshdhen von 10 bis 60 cm, welches sich optisch durch einen stark verzweigten Stangel und herzférmige,
gefiederte Blatter auszeichnet. Von Juni bis September bliht die Pflanze in Form von weien Dolden mit mehreren
Zentimetern Durchmesser, welche von den Blitenstielen - den sogenannten "Ddéldchenstrahlen" - ausgehen.
Zwischen August und September reifen die stark aromatischen Anisfriichte heran. lhr kraftiges Aroma verdanken
die Samen den reichlich enthaltenen atherischen Olen. 2014 wurde Anis zur Heilpflanze des Jahres gekiirt.
Fenchel ist bekannt fir seine gro8en, hellgrinen bis weilRe Knollen, die wie GemUse zubereitet werden kdénnen. Als
Herkunftsort des Fenchels gelten das Mittelmeergebiet und die westlichen Teile Asiens. Auch in Europa wurde er
bereits im Mittelalter in Klostergarten angebaut. Hauptsaison fir Fenchel ist der Zeitraum zwischen Juni und
Oktober. Typisch fiur Fenchel ist sein kraftiger, wirziger Duft und Geschmack, welcher ein wenig an den von Anis
erinnert. Diesen verdankt er seinem hohen Gehalt an Monoterpenen und atherischen Olen.
Wermutkraut gehort zur Familie der KorbblUtler. Es handelt sich um eine ausdauernde, krautige Pflanze mit einer
Hoéhe zwischen 40 und 60 cm. Die urspriingliche Heimat von Wermut sind die gemaBigten Zonen Eurasiens und
Nordafrika. Wermutblatter sind von graulich-griiner Farbe und verstrémen einen stark aromatischen Geruch. Seine
gelben Bliten wachsen rispenférmig aus den Blattstielen heraus und erinnern an kleine Knoten. Den
Hauptbestandteil seiner Bitterstoffe machen die sogenannten Sesquiterpenlactone aus, darunter insbesondere
Absinth. Der Begriff "Wermutstropfen" bedeutet so viel wie "mit bitterem Beigeschmack", und ist auf den bitteren
Geschmack der Pflanze zurtckzufuhren.
Die Schafgarbe ist ebenfalls ein Korbblitler und wird ca. 100 cm hoch. Schafsgarbenkraut wachst in Eurasien und
Nordamerika wild an Wiesen, Ackern und Wegréndern. Der Halbstrauch trégt wenige, langliche und stark gefiederte
Blatter. Im frithen Sommer bildet er weiBe bis rosafarbene Zungenbliten in Doldenrispen aus. Naturliche pflanzliche
Inhaltsstoffe der Gewéchse sind dtherische Ole mit Monoterpenen (z.B. Campher und Cineol) und Sesquiterpenen
(z.B. Guaianolide, Achillicin).
Kardamom ist ein ausdauerndes Kraut aus der Gattung der Ingwergewachse. Es erreicht Wuchshéhen zwischen 2
und 3 Metern und bildet ein ausgepragtes Rhizom aus. Ursprunglich war es nur in West- und Stdostasien heimisch,
fand aber Uber Handelswege auch nach Europa. Das Wertvollste am Kardamom sind seine kleinen braunen bis
schwarzen Samen, welche auch als "Kardamomen" bezeichnet werden. Sie wachsen geschitzt in grianlich-gelben
Kapselhillen heran. Kardamom Samen enthalten rund 7 % &therisches Ol mit wertvollen Monoterpenen wie Cineol,
Limonen, Linalool und Hydroxyzimtsaure. Deshalb schmecken sie wirzig-scharf und erinnern ein wenig an Muskat.
Bei Artischocken handelt es sich um distelartige Blattgemise aus der Familie der Korbblltler. Sie wachsen etwa
0,5 - 2 Meter in die H6he. lhre grinlich-violetten Blltenstande erinnern an eine Krone und schmecken zartbitter bis
herb. Die im Inneren liegenden Artischockenherzen gelten als typische Delikatesse fur den Mittelmeerraum.
Besonderer Inhaltsstoff der Pflanze ist der Bitterstoff Cynarin aus der Gruppe der Hydroxyzimtsauren. Aufgrund
ihrer besonderen Wirkung wurde die Artischocke im Jahr 2003 zur Heilpflanze des Jahres gewahit.
Kimmel wird auch als Echter oder Gemeiner Kimmel bezeichnet und wird der Familie der Doldenbltler
zugeordnet. Er gehort zu den altesten bekannten Gewdlrzen, die es gibt. Es handelt sich um ein krautiges Gewachs,
das zwischen 0,3 und 1,2 Metern hoch wird. Von Mai bis Juli bluht Kimmel in strahlend weien Dolden, die optisch
denen der Anis-Pflanze dhneln. Seine langlichen Blatter sind mehrfach gefiedert. Im Sommer reifen die hell- bis
dunkelbraunen Samen heran. Diese Kimmelkorner verstromen bei Zerreiben einen charakteristischen Duft,
welchen sie insbesondere den atherischen Olen Carvon und Limonen verdanken.
Der Lowenzahn ist eines unserer bekanntesten heimischen Wildkrauter. Urspriinglich stammt er aus Eurasien, ist
mittlerweile jedoch Uber die gesamte nérdliche Erdhalbkugel verbreitet. Der Korbblutler wachst zwischen 10 und 30
Zentimetern in die Héhe. Seinen Namen verdankt der Ldwenzahn seinen langen, unregelmafig stark gezahnten
Blattern. Von April bis Mai tragt er auffallige, gelbe Bliten. Nach dem VerblUihen bilden sich die typischen weiRen
Puste L%nlgaeng", deren kleine Flugschirme sich durch den Wind verbreiten. Haufig vorkommende Léwenzahn
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Bitterstoffe sind unter anderem Taraxacin und Lavulin.

Mariendistelsamen gehdren zu den bekanntesten und potentesten Bitterkrautern. Botanisch gesehen ist die
Mariendistel ein Korbblitler und wird den Astern zugeordnet. Natlrlicherweise verbreitet ist sie insbesondere im
Mittelmeerraum. Dort wachst sie bevorzugt auf trockenen und steinigen Béden. Die 20 cm bis 1,5 Meter grofSen
Pflanzen sind durch ihre langen Dornen und auffalligen lila Bliten einfach identifizierbar. Genutzt werden jedoch
hauptsachlich die Samen der Mariendistel. Diese sind reich am natlrlichen Bitterstoff Siylmarin (Silybin). Dieser
sekundare Pflanzenstoff ist eine Mischung aus vier naturlichen Flavonolignanen.

Allgemeine Informationen zu Topfruits Bitterpulver

Verwendungshinweis: Einfach 1 Messerspitze vor dem Essen auf die Zunge geben, gut einspeicheln und 1 Glas
Wasser nachtrinken.

Zutaten: 10 % BeifuB gemahlen, Bio Anis gemahlen, 10 % Mariendistelsamen gemahlen, Bio Kimmel gemahlen,
Bio Fenchel gemahlen, 10 % Wermutkraut gemahlen, Bio Schafgarbenkraut gemahlen, Bio Kardamom gemahlen,
Artischocke gemahlen, Lowenzahn gemahlen.

Inhalt: 200 g Dose

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Bitterpulver-Plus - 2009 - fur Top Verdauung,
erweiterte Rezeptur mit 10 Bitterkrauter"

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1297 kj
Brennwert kcal 310 kcal
Fett 7.5¢9
davon 0.79
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 29.9¢g

davon Zucker 21.2 g
Ballaststoffe 27.5¢9
Eiweild 17.0g
Salz 05¢g
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https://www.topfruits.de/detail/019108064b2973f1a49a670804556a7b

