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Acai: Mye naering i et lite baer

ocar
Nuggetter

Kakao: En historie om menneskets helse

Xocal " Nuggets. De er unike, deilige
0g de er den originale sunne sjokoladen.

For mer informasjon om Xocai™,
The Healthy Chocolate™ hesek:
Www.mXicorp.com




Som nevnt forbinder folk flest sjokolade med usunne egenskaper, vanligvis
reservert for det vi kaller “junk-food”. Dette kommer seqg i stor grad av
behandling og markedsfagring av kommersiell sjokolade som “sukkertay”, g e n e e y n | g

og de fleste av disse produktene er av lavkvalitets kakao, koblet med hayt

sukkerinnhold, tilsatt fett, koffein, vokser og fylimidler — som alt leder til den
ufordelaktige merkelappen “usunn”. Enkelt sagt trues helsen var hele tiden fra alle kanter. _

Miljget vart er fullt av toksiner, syntetiske kjemikalier og
forurensende stoffer. Luften vi puster i, vannet vi drikker
og til og med maten vi spiser, tilfarer kroppene vare giftige
stoffer hver dag. Til dette kan vi legge til de darlige mat-

Oppfatningen av sjokolade har de siste arene gjennomgatt noe av en
revolusjon og begynt et nytt liv som en sunn matvare, som kan tilfare kroppen
essensielle naeringsstoffer den trenger for a kunne fungere optimalt og

958 e Stz Sl SRl LEW GIRIpieNts e i) veesi 0g mosjonsvanene til stadig starre deler av befolkningen, '
Xogai™ er opphavet til “sunn sjokolade”-revolusjonen og ligger i fremste rekke mangel pa kvalitetssgvn og haye stressnivéer, og du har
nar det gjelder teknologiske nyvinninger. Xocai™ Nuggets fremstilles kun den perfekte oppskriften pa en helsemessig katastrofe.

av kakao, acai, bldbaer og andre ingredienser av hgyeste kvalitet. Den er en
delikat, mark sjokolade, laget av rik, ubehandlet, ikke-alkalisk belgisk sjokolade.
| tillegg gjennomgar kakaoen i fremstillingen en patentert kaldpressingsprosess.
Dette resulterer i en kakao som inneholder maksimalt hayt niva av
antioksidanter.

En annen trussel mot helsen, delvis sammenhengende

med de tidligere beskrevne matvarene, er frie radikaler

(ogsa kalt oksidanter). Dette er ustablie molekyler, som i

stabiliseringsprosessen bokstavelig talt gdelegger friske celler. Aktiviteten deres danner flere frie radikalere og den
medfalgende dominoeffekten, er utbredt skade pa celler (inkludert DNA), vev og organer. Bokstavelig talt tusenvis
av undersgkelser knytter na definitivt over 200 degenerative sykdommer til skader fra frie radikaler.

Det er i denne sammenhengen antioksidantsammensetninger kan veere redningen — de ngytralisere frie radikaler,
for-de leder til skade. Du er kanskje kjent med at C- og E-vitaminer er anerkjente helsebringende stoffer, delvis pa

De fleste vanlige sjokolader gjennomgar forskjellige behandlingsmetoder, som bokstavelig talt ribber kakaoen grunn av antioksidantegenskapene deres.

for de fleste av naeringsstoffene. Kakaoen alkaliseres ofte, noe som er arsaken til tapet av flavinoler, et
neaeringsstoff som star for store deler av kakaoens helsemessige egenskaper. Kommersiell “sukkertgy”-sjokolade
inneholder en rekke forskjellige andre ingredienser, som videre reduserer nzeringsverdien. Disse inkluderer lecitin,

melkefaststoffer, vokser, fylimidler, hydrogenerte oljer og, ikke minst, raffinert sukker. ORAC-verdier* for de V|kt|gste
Xocai™-produkter pd.den annen side, gjennomgar ikke noen av disse @delgenne behandlingsmetodene. Var antlokSIdantholdlge matvarene
kakao er i stedet den fineste som finnes tilgjengelig, og prodiktene inneholder kun naturlig kakaosmer (ingen (per 100 g)

melkefaststoffer eller oljer) og krystaller fra naturlige sukkerrarsafter som sgtningsmiddel. Antioksidantstoffer i alle matvarer kan males ved evnen

, , de har til & ngytralisere frie radikaler. En testmetode Ubehandlet kakaopulver 26 000
Kakaosmer ble lenge antatt & vaere usunt for kroppen, men kakaosmer viser seg faktisk a vaere et “ngytralt” fett. kalt ORAC, utviklet av USDA, er standard for maling av :
Den delikate konsistensen og fyldige aromaen, bidrar til en overlegen sjokoladesmak i Xocai™ Nuggets. Krystaller SRR . : Acaibaer 18 500+
i : antioksidantegenskapene til matvarer. Som du kan se i

fra naturlig ra sukkerrarsjuice er ogsa langt overlegent raffinert, hvitt sukker. Som et sgtningsmiddel med lav

5 G : o , , skjemaet til hgyre, er antioksidantinnholdet i ubehandlet Mgrk sjokolade 13120
glykemisk indeks, absorberes det saktere i kroppen, samtidig som det gir den ngdvendige sgtsmaken. Resultatet

kakao og acai, hovedingrediensene i Xocai™, hgyere enn selv

er saledes en mer naeringsrik kakao, mer flavinoler (antioksidanter) og mindre sukker. i noen av de mest kjente antioksidantholdige matvarene. Svisker 5770
Ett siste moment — var kakaokilde Kakaoen var kjgpes fra sma familieeide og —drevete garder pa Kako inneholder forskjellige polyfenoler, inkludert flavinoler. Rosiner 2 830
Elfenbenskysten. Dette er viktig fordi katekiner og prosyanider, som bekjemper frie radikaler. Acai Bl3baer 2 400
kakaobgnner fra denne verdensdelen F— - _ har ogsa et hayt innhold av polyfenoler, inkludert cyanidin

lanenatder betydelig mer antioksidanter, on i e : S 3-glukosid, et potent-antosyanin, kjent for & motvirke Solbaer 2036
pa grunn av de tgffe vekstforholdene. s | = _, / » . \\‘ ; oksideringsskader.

MXI Corp er et sosialt og miljgbevisst N % e : R e Jordbaer 1540
selskaop 0g har_ blitt for5|k_ret om at det ikke | 4 i&n - "”‘ B TN N 7, 4 Spinat, ra 1260
foregar utnytting av arbeidskraft og at g N = - . & .

instektsmidler ikke er brukt i hgstingen av e, ,i'ir g l ~ Ay & Brokkoliblomster 890
vére kakaobgnner. ' . N, :

Ragde druer 739

Kirsebaer 670

*Kilde: Data fra USDA og Journal of American
Chemical Society.

$Kilde: Brunswick Laboratories



