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Acai: Toute une Nutrition dans une si Petite Baie
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Pepites (\lugeis)

Cacao: L'Histoire:de la Santé Humaine

Pépites Xocai . Elles sont unigues,
elles sont délicieuses, et elles sont le «
chocolat santé » original.

Pour plus d’'mformations concerndnt"Xocai”,
Le Chocolat Sante™ vis:itez le site™:
WWW.mXicorp.com
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Comme déja mentionné, la plupart des gens associent le chocolat a
des attributs malsains normalement réservés a la malbouffe. Ceci est
dd largement au traitement et au marketing du chocolat commercial
comme « bonbon, » et la plupart de ces produits offrent une mauvaise
qualité de cacao en combinaison avec un haut contenu de sucre, des
gras ajoutés, de la caféine, des cires et autres agents de remplissage —
résultant en une réputation malheureuse de « malsain. »

Le chocolat profite maintenant de sa renaissance légitime en tant
gu’aliment sain en mesure de fournir au corps humain les nutriments
essentiels dont il a besoin pour fonctionner de facon optimale, pour se
protéger et profiter d'un nouveau niveau de bien-étre.

Xocai™ est le créateur de la révolution chocolat santé, et est au premier
plan de la technologie de fine pointe. Les Pépites Xocai™ sont produites
avec la meilleure qualité de cacao, acai, bleuets et autres ingrédients. lls
sont un plaisir de chocolat noir décadent fait de riche chocolat belge non
traité. De plus, le cacao est traité avec un procédé pressé a froid breveté.
Le résultat est un cacao qui offre le niveau d'antioxydants optimal.

La plupart des chocolats produits commercialement doivent subir plusieurs méthodes de traitement qui
enlévent littéralement toute la valeur nutritive du cacao. Le cacao est souvent solubilisé ou alcalinisé, ce qui
est responsable de la perte de flavanols, une des classes de nutriments qui fournit une grande partie des
propriétés de santé du cacao. Le chocolat commercial « bonbon » contient une variété d’autres ingrédients
qui diminuent.encore plus sa valeur nutritive. Ceux-ci incluent la lécithine, des matieres séches du lait, cires,
agents de remplissage, des huiles hydrogénées et surtout du sucre raffiné.

Les produits Xocai™, quant a eux, ne subissent aucune des ces méthodes destructrices. Au contraire, notre
cacao est le meilleur qui soit, et ne contient que du beurre de cacao pur (aucune matiére séche du lait ou
huiles) et cristaux de vesou pur comme édulcorant.

Longtemps considéré comme dangereux pour le systeme, le beurre de cacao s'avere étre un gras « neutre ».

Sa texture et son goUt délicieux apportent un goUt de chocolat supérieur aux Pépites Xocai™. Les cristaux
de vesou pur sont également trés supérieurs au sucre blanc raffiné. Comme édulcorant faible en glycémie,
il est absorbé plus lentement dans I'organisme, tout en offrant un goGt sucré. Le résultat est un cacao plus
nutritif, avec plus de flavanols (antioxydants) et moins de sucre.

Une derniére considération — notre
source de cacao. Nous obtenons
notre cacao de petites fermes
familiales sur la Cote d’lvoire.
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Ceci est important parce que les S e R e
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conditions de croissance difficiles.

En tant que compagnie sensibilisée

a I'environnement et socialement
responsable, MXI Corp est assurée
qu'il n'y a pas d'exploitation humaine
ou de pesticides utilisés dans la
récolte de nos féves de cacao.

L'importance grandissan
des Antloxydants '

Simplement, notre santé est menacée de tous cotés. Notre
environnement est rempli de toxines, de produits chimiques et
polluants. Chaque jour, I'air que nous respirons, I'eau que nous
buvons et méme les aliments que nous consommons introduisent
des produits toxigues dans notre organisme. Ajoutez a cela des
mauvaises habitudes alimentaires et physiques de la plupart des
Nord Américains, le manque de sommeil de qualité et hauts
niveaux de stress, et vous avez les ingrédients parfaits pour des
problemes de santé.

Une autre menace pour notre santé, partiellement causée
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par les facteurs précédents, sont les radicaux libres (également connus sous le nom de oxydants). Ce sont des molécules
instables qui peuvent carrément endommager des cellules en santé dans leur quéte pour devenir stables. Leur activité crée
plus de radicaux libres, et |'effet boule de neige qui en résulte est un dommage général a nos cellules (incluant notre ADN),
tissus et organes. Des milliers d'études lient définitivement plus de 200 maladies dégénératives aux dommages causés par

les radicaux libres.

C'est la que les antioxydants — des composés qui peuvent neutraliser des radicaux libres avant qu'ils ne causent des
dommages — viennent a la rescousse. Vous étre peut-étre familier avec les vitamines C et E — reconnues comme étant des

agents de santé partiellement a cause de leur vertus d'antioxydants.

Les composés antioxydants de tout aliment peuvent étre mesurés
par leur capacité a neutraliser les radicaux libres. Une méthode
de vérification appelée ORAC, et développée par la USDA, est le
test standard pour mesurer la capacité antioxydante des aliments.
Comme vous pouvez voir sur le tableau a droite, les niveaux
d'antioxydants (mesurés par le test ORAC) de cacao et acai non
traité, les ingrédients principaux de Xogai™, sont plus élevés que
méme les aliments riches en antioxydants les plus populaires.

Le.cacao contient différents polyphénols, qui combattent les
radicaux libres, incluant des flavanols, catéchines et procyanidines.
Acai a aussi un-tauxélevé de polyphénols, incluant cyanidine
3-glucoside, une anthocyane puissante reconnug’pour combattre le
stress oxydatif.

LeS Pépites Xocai™ ont été testées avec ORAC par les Laboratoires
Brunswick, et MXI.Corp publie la valeur ORAC de 3 120 par Pépite
de 12 grammes avec fierté sur son emballage.

Valeurs ORAC* des Meilleurs
Aliments Antioxydants (par 100g)

Poudre de Cacao Non Traitée 26,000
Baie d'Acai 18,500+
Chocolat Noir 13,120
Pruneaux 5,770
Raisins Secs 2,830
Bleuets 2,400
MdUres 2,036
Fraises 1,540
Epinards, Crus 1,260
Fleurons de Brocoli 890
Raisins Rouges 739
Cerises 670




