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Il cioccolato non é solo un cibo delizioso che procura sensazioni piacevoli,
per merito delle sue proprieta biochimiche é anche un cocktail di sostanze farmacologiche
celate all'interno di un gusto dolce, vellutato e irresistibile che ha la potenzialita

di indurre effetti farmaco-simili sul corpo e sulla mente.
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Cacao e cioccolatoe

alimenti farmacologici... o farmaci alimentari?

Il Cacao e la sua forma alimentare piv comune, il cioccolato, sono universalmente riconosciuti come un vero e proprio eccellente
SUPERFOOD per il benessere, in grado di migliorare alcune funzioni del nostro organismo e di prevenire alcune forme patologiche.

Alcuni esempi riportati in letteratura sono i seguenti:

@ L'azione neuroprotettiva dei flavonoidi nella dieta comporta una serie di effetti sul cervello, tra cui un
potenziale di protezione per i neuroni contro i danni indotti da neurotossine, la capacita di sopprimere la
neuroinfiammazione, e la possibilitd di migliorare la memoria, I'apprendimento e le funzioni cognitive.

@ E stato dimostrato che il cioccolato ha anche un effetto psicologico di riduzione dello stress

@ Il rivestimento dei probiofici nel cioccolato & una soluzione eccellente per proteggerli da condizioni di stress
ambientali per una somministrazione ottimale

@ Le persone che assumono regolarmente alimenti che contengono antiossidanti mostrano
una minore incidenza dei vari tipi di tumore

@ Il cioccolato fondente induce vasodilatazione coronarica, migliora la funzione vascolare coronarica,
diminuisce |'adesione piastrinica
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@ Il cacao e il cioccolato hanno la pid elevata concentrazione di flavonoidi tra i cibi di frequente consumo e sono tra le fonti con maggiore
concentrazione di flavonoidi, procianidinici, catechine e epicatechine.

@ Studi recenti hanno dimostrato che questi polifenoli sono assorbiti dall'intestino degli animali e dell'vomo e sono degli importanti antiossidanti
e modulatori dell’attivita antipiastrinica, favorendo il risparmio delle vitamine antiossidanti.

@ Cacao e cioccolato sono alimenti funzionali che producono interessanti effetti fisiologici e favoriscono una buona salute. Le funzioni nutrizionali
e le potenzialitd terapeutiche del cioccolato con specifiche proprieta biochimiche sono costantemente oggetto di ricerche scientifiche e studi clinici.

Con il marchio ChocoHealth® vogliamo offrire al consumatore una selezione di prodotti
che, non solo procurano sensazioni deliziose e irresistibili ma, grazie alle loro proprieta
biochimiche, possono contribuire al mantenimento e miglioramento del nostro henessere.

E la continua ricerca di novita tecnologiche e formulative che ci consente di sviluppare prodotti
innovativi che rientrano in questa filosofia e che per il cliente rappresentino la sicurezza di un
prodotto con solide basi scientifiche alle spalle, ma anche con un’eccellente appetibilita e gusto.
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Cioccolato ad alto contenuto di Flavanoli

un aiute per faverire una buena circelaziene sanquigna

*

Ii'vtilizzo di un cacao particolare ad alta concentrazione
di Fluvunoli, circa 8 volte rispetto al cacao tradizionale.

SENZA GLUTINE
NO OGM



(< i,

Ogm, \
-
\1 ol

“l'ny‘

YOUR BODY WILL THANK YOU

. G hc (){;alt

R

Mediante I’arricchimento con Fermenti Lattici e

fibre Prebiotiche come Inulina e F.0.S. N .NUL.,;A EroS
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~ SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI

SENZA GLUTINE, NO OGM
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Cacao HF: |"unico cacao
certificato ad alta
concentrazione di Flavanoli

@ Questo cacao ¢ stato oggetto di parecchi studi internazionali ed
ha ottenuto, primo al mondo I’ autorizzazione da parte dell’EFSA
(European Food, Safety, Authority) all’ utilizzo del Health Claim
Ufficiale:

I PROVEN EFFECT 2013 EU APPROVED HEALTH CLAIM*I

“Cocoa flavanols help maintain the elasticity of blood vessels, which
contributes to normal blood flow, confditioned to a daily intake of 200
myg of cocoa flavanols with a degree of polymerisation 1-10”

*| Flavanoli del Cacao aivtano a mantenere l'elasticita dei vasi sanguigni
e cio contribuisce al normale flusso del sangue. Commission Regulation
(EU) no 851/2013. L'effetto benefico si oftiene con I'assunzione
giornaliera di 200mg di Flavanoli del Cacao.”




Questo claim si puo tradurre ed interpretare come segue:

& |l Gioccolato con Flavanoli del cacao favorisce una buona circolazione sanguigna
& |l Gioccolato con Flavanoli del cacao gioca un ruolo nel Sistema cardiovascolare

& |l Goccolato con Flavanoli del cacao consente un oftimale irrorazione sanguigna dei muscoli

Su questo particolare cacao sono stati effettuati piv di 18 studi in circa 7 anni ed in 9 diversi
paesi del mondo (in aggiunta ai circa 50 studi indipendenti).

Alcuni impressionanti risultati:

2 |l consumo giornaliero di 200 mg di Flavanoli del cacao migliora la dilatazione
flusso-mediata delle arterie (FMD -Flow MediatedDilatation) tra I'1 e il 2% gid dopo la prima settimana.

La misura dell'FMD & un importante indicatore della salute cardiovascolare poiché misura la capacita delle
arterie di dilatarsi e rimanere elastiche.

. Q2 |l'sangue trasporta ossigeno ai muscoli. L'assunzione giornaliera di 200 mg di Flavanoli ha un effetto
importante sul circolo sanguigno. Leffetto di picco della miglior ossigenazione muscolare inizia dopo 2 ore

dall’assunzione e dura per alire 6-8 ore.
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In sintesi, il cioccolato
ad alta percentuale di Flavanoli:

Q@ puo ridurre sia la pressione sistolica sia diastolica

@ puo aumentare la sensibilita all’insulina

Q@ puo ridurre la suscettibilita all’ ossidazione di LDL
(aumentando cosi la capacita antiossidante totale del siero e le concentrazioni di colesterolo HDL)

@ puo ridurre la viscosita delle piastrine del sangue e la coagulazione

% potrebbe rivelarsi utile nel trattamento del glaucoma

@ puo indurre effetti transitori cardio protettivi

Q@ Previene e diminuisce le reazioni di ossidazione e puo quindi essere importante per ridurre il rlschl g
di malattie coronariche & '3

@ svolge anche funzione protettiva come vettore ideale per somministrare sostanze
per via orale

Q contribuisce al mantenimento del benessere cardiovascolare

@ con un consumo regolare puo proteggere dall infiammazione

Q avere effetti benefici sul senso di sazieta

@ avere effetti benefici sulla funzione cognitiva,

@ migliora il tono dell’'vmore

@ conferisce un significativo livello di fotoprotezionedal danno ossidativo
da radiazioni UV della pelle
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L'importanza dei Fermenti Lattici

astrointestinale

| fermenti lattici sono oggi considerati efficaci come coadiuvanti nelle disbiosi intestinali,
anche nel corso della terapia antibiotica, per potenziare le difese immunitarie, per
ottimizzare la prestazione fisica, sia nei bambini che negli adulti.

Perché i Fermenti Lattici nel Cioccolato?

4 .
|l Burro di Cacao contenuto

nel cioccolato avvolge e
protegge i fermenti lattici
cosi che possano mantenersi tre
volte piv vivi & attivi fino
all’intestino.

o J

N [

~
La gradevolezza del

cioccolato aumenta lo
COMPLIANCE, ovvero la facilita
di assumere i fermenti lattici
con regolarita, assicurando

/

i migliori benefici.

. J

Il Cioccolato aumenta
la conservazione dei
Fermenti senza necessita
di conservazione in
frigorifero.

ChocoHealth® con Fermenti Lattici e Fibre

é una linea di prodotti Senza Glutine e Senza zuccheri
aggiunti, dolcificati con Stevia.




Benessere Castrointestinale

In ChocoHealth® i fermenti lattici sono stati uniti alle
fibre Prebiotiche in modo da costitvire un alimento
completo per un henessere a 360°.

| prebiofici sono sostanze non digerite che favoriscono nel colon la crescita
di batteri ufili e costituiscono il terreno di coltura e crescita dei fermenti
|attici.

Inolire si ritiene riducano la crescita di batteri ad azione patogena,
aumentino |'assorbimento di alcuni micronutrienti aiutino ad ottenere una
miglior “funzionalitd” intestinale e aliri effetti fisiologici.

In Choco Health ne sono stati inseriti due tipi adatti al tratto prossimale e
distale dell'intestino:

@ Frutto-oligosaccaridi
sono oligosaccaridi a catena corta costituiti da D-fruttosio
e D-glucosio; sono prebiotici molto utilizzati, anche in
associazione con probiotici, in alimenti o integratori.

@ Inuline
sono carboidrati che appartengono alla classe dei fruttani;
si ottengono dalle radici della cicoria.



L'importanza dei PROBIOTICI

| Fermenti Latfici erigono una barriera protettiva che ostacola
la colonizzazione di microrganismi patogeni:

D

Q Abhassando il pH a livello luminale

QD Producendo batteriocine

QD Entrando in competizione per la limitata
quantita di nutrienti

Q@ Stimolando la risposta immunitaria,
rinforzandola

QD Occupando la nicchia di potenziali batteri nocivi

stomach -—

small intesting «———n——

large intestine «——————

E
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Benessere Cardicvascolare

- Gocce di Cioccolato Fondente HF
' “antiossidanti con GUSTO DECISO”

Cioccolato HF ad alto valore di Flavanoli:
10g prodotto = 200mg Flavanoli

Q Fondente 63%

Q (laimEFSA: Favorisce una buona circolazione sanguigna

Q Senza Glutine, puo contenere tracce di frutta a guscio e latte
Q PROVEN EFFECT 2013 EU APPROVED HEALTH CLAIM*

Q Non contieneOGM

Q@ Vasetto 150g (confezione 6 vasetti)

Q Pratico misurino 10g incluso, per 15 gg trattamento

*| Hlavanoli del Cacao aiutano a mantenere |'elasticita dei vasi sanguigni e cio contribuisce al normale flusso del sangue. Commission Regulation (EU) no
851/2013. Leffetto benefico si ottiene con I'assunzione giornaliera di 200mg di Flavanoli del Cacao, pari a 10g di prodotto.

valori nutrizionali  g/100q g/porzioene 10g
Val. Energetico 526 kcu|8-22.l99 ki 526 kual 62219,9 kJ
Proteine , ) . . . q . oQ 0 g
G s 365 INGREDIENTI: Pasta di cacao; zucchero; cacao magro in polvere; grasso di latte anidro; emulsionante: lecitina di soia;
o ot 33 383 aroma naturale di vaniglia. 63,5% cacao min.
i cui saturi 229 229
Fibra alimentare 83 0,83
Sale 0,02 0,002




Benessere Cardicvascolare

’
% ChocoHealth®

Barretta di Cioccolato Fondente Nero 70% HF
“antiossidanti con GUSTO DECISO”

Cioccolato HF ad alto valore di Flavanoli:
1 barretta = 200mg Flavanoli

@ Barretta 25¢

Q@ Fondente 70%

D Senza Glutine, puo contenere tracce di frutta a guscio e latte
@ ClaimEFSA: Favorisce una buona circolazione sanguigna

Q® PROVEN EFFECT 2013 EU APPROVED HEALTH CLAIM*

@ Non contieneOGM

*| Flavanoli del Cacao aivtano a mantenere |'elasticita dei vasi sanguigni e i contribuisce al normale flusso del sangue. Commission Regulation (EU) no
851/2013. Leffetto benefico si ottiene con |'assunzione giornaliera di 200mg di Flavanoli del Cacao, pari a 25 di prodotto.

valeri nutrizienali  g/100q g/barretta 25q
Val. Energefico 581 ktul 2433 ki 145 2 keal - 608,2 kJ
Proteine 1759
i gg ; i7ts INGREDIENTI: Pasta di cacao; zucchero; burro di cacao; cacao magro in polvere; grasso di latte, anidro; emulsionante:
Grs ot 155 1138 lecitina di soic; aroma naturale di vumgllu 70% cacao min.
di cui saturi 27,8 695g
Fibra alimentare 89 223g
Sale 01 0,0025




Benessere Cardicvascolare

Barretta di Cioccolato al Latte di Riso HF

YOUR BODY WILL THANK YOU
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“antiossidanti con GUSTO MORBIDO”

Cioccolato HF ad alto valore di Flavanoli:
1 barretta = 200mg Flavanoli

@ Barretta 25¢
@ Cacao 49,1%

QD Senza Glutine, puo contenere tracce di frutta a guscio e latte e
@ ClaimEFSA: Favorisce una buona circolazione sanguigna N (AR Chose-cs i
® PROVEN EFFECT 2013 EU APPROVED HEALTH CLAIM* - B e

S Non contieneOGM
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*| Havanoli del Cacao aiutano a mantenere |'elasticita dei vasi sanguigni e cio contribuisce al normale flusso del sangue. Commission Regulation (EU) no
851/2013. Leffetto benefico si ottiene con I'assunzione giornaliera di 200mg di Flavanoli del Cacao, pari a 25g di prodotto.

valori nutrizionali  g/100q g/barretta 25q
Val. Energetico 543 keal - 2276 k) 135,7 keal - 569 kJ
Proteine 42 1,05¢g
Carboidrafi 50 125¢

di cui zuccheri 38,7 9,67¢
Grassi totali 353 8,829

di cui saturi 278 695¢g
Fibra alimentare 89 223¢
Sale 0,1 0,0025¢

INGREDIENTI: Cioccolato a base di bevanda di riso (zucchero di canna; burro di cacao; bevanda di riso in polvere (20%);

emulsionante: lecitina di soia; aroma naturale di vaniglia): 60%. Pasta di cacao; zucchero; cacao magro in polvere; grasso di latte
anidro; emulsionante: lecitina di soia; aroma naturale di vaniglio: 40%. 49,1% cacao min.




Son g‘,e d'-
io t e
ceolate ‘??t&uo
ente € acoe

- P&
. EGI
- 4 ATE
“ FA
VE DI CACAO Al e
; RRIBA DELL, o

-
=,

g'.l'l
za Gluting:




Pregiate fave di cacao Arriba dell’Equador,

naturalmente ricche di antiossidanti e minerali.

Direttamente dalla materia prima del cacao,
minerali fondamentali come magnesio, ferro, zinco,
rame, manganese, Zinco.

Q Fave di cacao tostate, ricoperte di Cioccolato
fondente, cosparse di cacao amaro
Q Senza Glutine,
puo contenere tracce di frutta a guscio e latte
Q Non contieneOGM

Q@ Vasetto 150g Confezione 6 Vasetti

valori nutrizion

Val. Energetico
Proteine

di cui saturi
Fibra alimentare
Sale

ali

9/100g
550 keal - 2.286 kI

11,30

34,3

23

39,1

215

78

0,01

INGREDIENTI: Cioccolato extra fondente 60% cacao minimo (cacao in massa; zucchero; burro di cacao; emulsionante: lecitina di soia),

fave di cacao tostate (30%), cacao in polvere, estratto naturale di vaniglia Bourbon. Pué contenere tracce di frutta a guscio e latte.
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Cuor di Gianduia Spalmabile

astrointestinale

con Fermenti Lattici e Fibre, Inulina e FOS

La golosita di una crema alle nocciole con meno calorie* e I'11% di Fibre

Q Dolcificata con STEVIA, Senza Zucchero aggiunto
Q Senza Glutine, puo contenere tracce di frutta a guscio e latte
QD 1 porzione (15g) apporta 3,6 miliardi di fermenti lattici vivi e attivi e 1,5 g di fibre
Q@ Lassunzione di cioccolato contenente Maltitolo induce un minor aumento
del glucosio ematico dopo I’assunzione rispetto al cioccolato
contenente zucchero.

Q Vasetto 250g

Choe llili;ik

e“" 4l Qanduia Spa

*fino al 14% di calorie in meno rispetto alle creme spalmabili tradizionali

Sale 0,04 0,006

gT:lEgr*‘“l 458%1:109‘3] i R’(Ei;ié"';r??,fssk‘] INGREDIENTI: edulcorante: maltitolo; olio gii.semi di gi_rusol_ef pasta di nocciola; cacao magro in pol\_/gre; fibre.

G iy iy alimentari 7,5% : inulina e frutto-oligosaccaridi; fermenti lattici vivi 0,3% (Lactobacillus plantarum; Bifidobacterium

G ol 83 19 animalis subsp.lactis; Bifidobacterium breve; Lactobacillus acidophilus; Lactobacillus casei; Streptococcus thermophilus);
Fr lmenoe 103 155 emulsionante: lecifina di soio; edulcorante: estratto di stevia gliosidi steviolici (0,02%).
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Barretta di Cioccolato Fondente o al Latte
con Fermenti Lattici e Fibre, Inulina e FOS

Lo snack goloso con Fermenti Lattici e ben il 18% di Fibre

Q Barretta 25 g dolcificata con STEVIA, Senza Zucchero aggiunto

Q Senza Glutine, puo contenere tracce di frutta a guscio e latte

QD 1 porzione (25g) apporta 10 miliardi di fermenti lattici vivi e attivi e 3,25 di fibre
QD Lassunzione di cioccolato contenente Maltitolo /Eritritolo induce un minor aumento del glucosio ematico

astrointestinale

YOUR BODY WILL THANK YOU

; e‘“:f-‘;‘;““ Fondente

Feenal Dobide

dopo I"assunzione rispetto al cioccolato contenente zucchero.

valeri nutrizionali
Val. Energefico
Proteine
Carboidrati
di cui zuccheri
Grassi fotali
di cui saturi
Fibra alimentare
Sale

9/100q
H14keal - 1708 )

6,6
334
1,23
35,6
209
19,9
01

/barretta 25q

103,5 keal - 427 k)
1,659
835g
0319
8909
522¢
498¢
0,025¢

valoeri nutrigionali
Val. Energetico
Proteine
Carboidrati
di cui zuccheri
Grassi totali
di cui saturi
Fibra alimentare
Sale

9/100q
466 keal - 1945 k)
54
40,4
6,5
34,1
25
139
016

g/barretta 25q
116,5 keal - 486,25 kJ

135g

101g

1,62¢g

8524

512¢

3474

004 g

INGREDIENTI BARRETTA FONDENTE : edulcorante: maltitolo; olio di semi di girasole; pasta di nocciolo; cacao magro
in polvere; fibre alimentari 7,5% : inulina e frutto-oligosaccaridi; fermenti lattici vivi 0,3% (Lactobacillus plantarum;
Bifidobacterium animalis subsp.lactis; Bifidobacterium breve; Lactobacillus acidophilus; Lactobacillus casei; Streptococcus
thermophilus); emulsionante: lecitina di soio; edulcorante: estratto di stevia gliosidi steviolici (0,02%).

INGREDIENTI BARRETTA AL LATTE : edulcorante: maltitolo; olio di semi di girasole; pasta di nocciola; cacao magro
in polvere; fibre alimentari 7,5% : inulina e frutto-oligosaccaridi; fermenti lattici vivi 0,3% (Lactobacillus plantarum;
Bifidobacterium animalis subsp.lactis; Bifidobacterium breve; Lactobacillus acidophilus; Lactobacillus casei; Streptococcus
thermophilus); emulsionante: lecitina di soia; edulcorante: estratto di stevia gliosidi steviolici (0,02%).
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» La benta del

Cioccolato fondente 70%
con vere spezie

La raffinatezza del cioccolato fondente 70%
con la vivacita delle spezie e dei semi
delle migliori coltivazioni.

Q Barretta 50 g dolcificata con STEVIA, senza zucchero aggiunto
Q Senza Glutine, puo contenere tracce di frutta a guscio e latte

Q I'ussunzione di cioccolato contenente Maltitolo /Eritritolo
induce un minor aumento del glucosio ematico dopo
I’assunzione rispetto al cioccolato contenente zucchero.

valori nutrizionali | 100q
k) 215579
keal 515,00
Grassi 41,40
i saturi 24,80
ji i insaturi 1575

W | Valori nutrizionali medi.

qioccolate con il b
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olate Fondente 70%

con Curcuma

Riocccolate Fondente 70% con Cannella

Ricca di preziosi oli essenziali antiossidanti (che le donano il
caratteristico e inconfondibile aroma), la cannella svolge funzioni
antibatteriche, antifermentative, anti-age e riduce persino
la fame nervosa.

Ricccelate Fondente 70% con Curcuma

La curcuma svolge anche un’azione depurativa utile per il

fegato e la colecisti. In particolare, & ufilizzata come integratore
alimentare naturale per la capacita di contrastare i processi
infiammatori all'interno dell’organismo. Riconosciuta anche

come potente antiossidante, & in grado di contrastare | azione
dei radicali liberi, responsabili dei processi di invecchiamento.

Qioccolate Fondente 70% con Pepe Tlero

Il pepe nero & noto per la sua utilitd in caso di disturbi
digestivi, flatulenza, costipazione. E inoltre un potente
antibatterico, riduce l pressione del sangue e apporta

ferro. Un effetto del pepe nero & anche quello di stimolare lo
termogenesi, per questo & considerato un ottimo coadiuvante
nelle diete dimagranti.

Ingredienti: pasta di cacao; burro di cacao; edulcorante:
maltitolo (28,37% ) ed estratto di stevia e glicosidi steviolici
(0,01%); cannella 2%; emulsionante: lecitina di soia; aroma

naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.

Ingredienti: pasta di cacao; burro di cacao; edulcorante:
maliitolo (28,37% ) ed estratto di stevia e glicosidi steviolici

(0,01%); curcuma 2%; emulsionante: lecitina di soio; aroma
naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.

Ingredienti: pasta di cacao; burro di cacao; edulcorante:
maliitolo (28,37% ) ed estratio di stevia e glicosidi steviolici

(0,01%); pepe nero 2%; emulsionante: lecitina di soia;
aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.




Cioccelato Fondente 70% con Semi di Cumino | _— . : : _ !
ngredienti: pasta di cacao; burro di cacao; edulcorante:

Il cumino viene considerato ufle per contrastare i gonfiori maltitolo (28,37% ) ed esiratto di stevia e glicosidi steviolici

gdlf,om'm.'l" per la d;smiossuquneInutur.ule i (0,01%); semi di cumino 2%; emulsionante: lecitina di soia;
ell'organismo e per le sue proprieta calmanti e sedative. aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.

Apporta inoltre ferro e manganese, che aiuta |'assorhimento
del calcio.

Cicccolate Fondente 70% con Zenzero Ingredienti: pasta di cacao; burro di cacao; edulcorante:
In Asia lo zenzero & comunemente usato in caso di influenza maltitolo (28,37% ) ed estratto di stevia e glicosidi steviolici
e raffreddore e come antidolorifico, soprattutto per mal di (0,01%); zenzero 7%; emulsionante: lecitina di soia; aroma
testa e mal di denti; & noto anche come tonificante, d'iuto per naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.

combattere stanchezza e astenia.

Qioccolato Fondente 70% con Cardamoemo Ingredienti: pasta di cacao; burro di cacao; edulcorante:

ioved@ ’ _ Il cardamomo & un rimedio naturale molto utilizzato in India maltitolo (28,37% ) ed estratto d_i stevia e 9!if°Sidi. ste.vi0|ici
bt B =g per lo cura dei denti e delle infiammazioni gengivali, per (0,01%); cardamomo 2%; emulsionante: lecitina di soio;

tosse e raffreddore, per problemi di digestione e intestino aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.
irritabile.
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Qioccolato “Fondente 70% €nerqy Tix

Pregiato di mix di frutta e semi con anacardi, ufili per il
benessere di ossa e occhi; mandorle, ricche di vitamine, ferro,
calcio e magnesio; bacche di Goji, ricche di antiossidanti
naturali; mirtilli, con antocianine, semi di canapa, ricchi di
acidi polinsaturi.

Rioccolate Fondente 70% con Semi di Sesamo

| semi di sesamo possono essere considerati come una delle fonfi
vegetali di calcio principali, sono ricchi di fosforo, magnesio,
ferro, manganese, zinco e selenio, acido folico, niacina.
Sono nofi inolire come aiuto per il controllo del colesterolo.

Qioccolate Fondente 70% con The Matcha

Il t& Matcha, o té verde giapponese, ha proprieta antiossidanti
superiori rispetto a quelle di qualsiasi altro té verde ed é ricco

di vitamine B1, B2 e C, beta-carotene, sali minerali,
polifenoli e caffeina. E in grado di ridurre la sensazione di
fame, per cui pud essere utilizzato in regimi alimentari ipocalorici
anche grazie al suo effetto diurefico, utile nella perdita di peso.

Ingredienti: pasta di cacao, edulcoranti: maltitolo (26,4%)
ed estratto di stevia glicosidi steviolici (0,01%), burro di
cacao, energy mix 8% (anacardi, mandorle, bacche di goji,
mirtilli e semi di canapa decorficati), emulsionante: lecitina
di soia, aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.

Ingredienti: Pasta di cacao, edulcoranti: maltitolo (27,5%)
ed estratio di stevia glicosidi steviolici (0,01%), burro di
cacao, semi di sesamo decorficati (4%), emulsionante:
lecitina di soia, aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.

Ingredienti: Pasta di cacao, edulcoranti: maltitolo
(28,1%) ed estratto di stevia glicosidi steviolici (0,01%),

burro di cacao, te matcha (2%), emulsionante: lecifina di
soia, aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.




Cioccolate Fondente 70% con Bacche di Goji

Le proprieta delle Bacche di Goji portano ad innumerevoli
benefici per la salute ed il svo mantenimento: aiutano a tenere
sotto controllo il colesterolo, i rigliceridi e la pressione

‘e | B  sanguigna, il metabolismo, il tono muscolare ¢ lo
s ‘ resistenza fisica.

Ingredienti: pasta di cacao; burro di cacao; edulcorante:
maliitolo (28,37% ) ed estratto di stevia e glicosidi steviolici
(0,01%); bacche di Goji 5%; emulsionante: lecitina di soia;
aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.

con Bacche di Goji

Cicccolate Fondente 70% con Semi di Canapa LTI TR HGIOURIT K HCIGURELT O I CY

% g3\ | semi di canapa sono fra i cosiddetti alimenti proteici perche maltitolo (28,37% ) ed estratto di stevia e glicosidi steviolici

et e rpe. LA 2t  confengono tutti gli aminoacidi essenziali. Sono ricchi anche (0,01%); semi di canapa 4%; emulsionante: lecitina di soia;
| B di omega 3 e omega 6, valido aiuto per la prevenzione di aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.

arferiosclerosi e disturbi cardiovascolari.

Qioccolate Fondente 70% con Semi di Zucca

Il 50% dei semi di zucca & composto da grassi essenziali, il 24%
da carboidrati e il 18% da proteine, sono ricchi di vitamina E,
magnesio, zinco, selenio e triptofano, utile contro |'insonnia.
| semi di zucca sono noti inoltre per regolarizzare il pH, per

i benessere dell'intestino e sono utili contro stati infiammatori e
gonfiori.

Ingredienti: pasta di cacao, edulcoranti: maltitolo
(27,3%) ed estratto di stevia glicosidi steviolici (0,01%),

burro di cacao, semi di zucca (5%), emulsionante: lecitina
di soia, aroma naturale di vaniglia. Cacao Min. 70%.




\ La bonta del gicecolate
mehcco(}l_eql-th con il benessere delle ‘Fibre

YOUR BODY WILL THANK YOU

Cioccolato fondente 70%
ad alto contenuto di Fibre

La raffinatezza del cioccolato fondente 70%,
senza zuccheri aggiunti, con Stevia
e con soli aromi naturali.

-~
n\" ‘-
%

Q Barretta 50 g dolcficata con STEVIA, senza zucchero aggiunto
Q Senza Glutine, puo contenere tracce di frutta a guscio e latte

Q? l'ussunzione di cioccolato contenente Maltitolo /Eritritolo
induce un minor aumento del glucosio ematico dopo
I’assunzione rispetto al cioccolato contenente zucchero.

Ingredienti: Pasta di cacao, edulcoranti: maltitolo, estratto di stevia glicosidi steviolici
(0,02%), burro di cacao, emulsionante: lecitina di soia, aroma naturale.

Cacao Min. 70%.




Cioccolate ‘Ian.dmu 70%
ad alte contenuto di Fibre

Cioccolato Fondente 70%
Sllg e ad alte contenuto di Fibre

Cioccslate ?onde nte 70%

od alte contenuto di Fibre

Cloccolato "?ondcnh 70%
o0 g e ad alte contenuto di Fibre,
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Cioccolate Fondente 70%

eluneelnto Fondente 70%
ad alte contenuto di Fibre
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Termint Utilt

Fermenti Lattici (Probiotici) Il termine probiofico & riservato a quei microrganismi che si dimostrano in grado, una volta ingerifi in adeguate quantitd, di esercitare funzioni benefiche per 'organismo. Per alimenti/infe-
gratori con probiofici si intendono quegli alimenti che contengono, in numero sufficientemente elevato, microrganismi probiotici vivi e attivi, in grado di raggiungere I'infestino, moltiplicarsi ed esercitare un’azione di equilibrio sulla
microflora infestinale mediante colonizzazione diretta. (*)

Prebiotico La definizione di prebiotico & riservata alle sostanze non digeribili di origine alimentare che, assunte in quantita adeguata, favoriscono selettivamente la crescita e Iattivitd di uno o pib batteri gia presenti nel tratto
intestinale o assunti insieme al prebiofico. (*)

Simbiotico Un dlimento/integratore con simbiotico & costituito dall'associazione di un alimento con probiotico con alimenti con prebiotici. (*)

Fibra Alimentare

Le fibre alimentari sono polisaccaridi vegetali non disponibili, poiché I'organismo umano non & in grado di digerirle e tanfomeno di assorbirle.Pur non avendo alcun significato nutrizionale, lefibre alimentarisono estremamente impor-
tanti per la salute umana. Queste sostanze, infatti, vengono parzialmente o completamente fermentate dallaflora batterica del colon. In particolare, quando sono assunte da sole, lefibre alimentari vengono fermentate in maggiore
proporzione rispetto a quando sono assunte atiraverso gli alimenti.

Maltitolo

Il maltitoloé utilizzato come dolcificante, dato che ha il 75% della dolcezza del saccarosio (il comune zucchero da tavola) il 60% delle calorie e il 53% dell'indice glicemico di quest'ultimo. Limpiego dei polioli, come il maltitolo, & stato
riportato ridurre la formazione della placca dentale e di conseguenza il rischio di carie.

Eritritolo Uritritolo & un dolcificante naturale della dlasse dei Polioli. E' caratterizzato dall'avere apporto calorico pressoché nullo e indice glicemicopari a zero. Non ha retrogusto, e limita significativamente la carie. Come caratte-
ristica metabolica IEritritolo non si accumula nel lume intestinale, limitando quindi la comparsa di diarrea e dolori addominali.

Stevia La stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni), contrariamente allo zucchero o al altri dolcificanti, ha il vantaggio di non possedere alcuna caloria, di non alzare il livello glicemico nel sangue e di essere utilizzabile anche ad elevate
temperature, quindi di essere anche un ottimo ingrediente nella preparazione di forte e dessert, oltre che per edulcorare bevande calde e fredde. Inoltre la stevia, non avendo zuccheri, non concorre nella formazione della placca e
delle carie dentali.

Polifenoli / Flavonoidi / Flavanoli

| polifenoli sono antiossidanti naturali presenti nelle piante (molecole polifenoliche fipo bioflavonoidi noti come procianidine, proantocianidine, leucoantocianidine, piconogenoli, tannini, ecc.) e possono risultare utili nella prevenzione
dell'ossidazione delle lipoproteine e nel reagire con i radicali liberi, eliminandoli; sono accertati inoltre effetti biomedici positivi a livello cardiovascolare, di malattie legate alla senescenza e di arresto della crescita tumorale.

I flavonoidi sono una sottoclasse dei Polifenoli e i Flavanoli sono, a loro volta, una sottoclasse dei Flavonoidi. Sono particolarmente conosciuti ed apprezzati per le loro proprieta salutistiche. Potenti antiossidanti, sono utili per garantire
I'ottimale funzionamento di fegato, sistema immunitario ecapillari; contribuiscono inoltre alla prevenzione di numerose patologie, come quelle cardiovascolari, infiammatorie e persino alcune forme tumorali.

EFSA EFSA & la sigla dellAutorita Europea per la Sicurezza Alimentare, acronimo di European Food Safety Authority, & un’agenzia dell’Unione europea istituita nel gennaio del 2002 ed ha sede nella cittd universitaria diParma,

in ltalia. Fornisce consulenza scientifica e una comunicazione efficace in materia di rischi, esistenti ed emergenti, associati alla catena alimentare. LEFSA produce consulenza specialistica per consentire alla Commissione europea, al
Parlamento europeo e agli Stati membri dell'UE di prendere decisioni efficaci e puntuali in materia di gestione del rischio, grazie alle quali viene assicurata la protezione della salute dei consumatori europei e la sicurezza del cibo e
della catena alimentare. L'EFSA autorizza o nega i cosiddetti Health Claims relativi agli alimenti.

HealthClaim Indicazione salutistica dell‘alimento. Per poter attribuire ad un alimento un parficolare effetto salutistico (ad esempio: <FAVORISCE UNA BUONA CIRCOLAZIONE SANGUIGNA») occorre richiedere all’EFSA una specifica
autorizzazione corredata di dati e prove scientifiche. E' facoltd dell’EFSA concedere o negare tale autorizzazione o richiedere un supplemento di prove cliniche.



Benessere Cardicvascolare

Scheda Riassuntiva

Benessere qastrointestinale
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Prodotto Gocce Cioccolato Barretta HF Barretta HF Fave Intere Cuor di Gianduia Barretta Barretta
Fondente Ciocc. Fondente 70% | Ciocc.to Latte di Riso Tartufate Spalmabile Cioccolato Fondente | Cioccolato al Latte
Codice RGPgocceHF RGPbarHF RGPbarRICE RGPFAVE-tar RGPcream RGPbarFON RGPbarLATT
woie | JUNIED | RO T SO O | o | |
8 '051773"870743"> | 8 "051773"870750" > | 8 "051773"870767" > | g lg51773870804" > | 8 51773870798/ > | 8 "051773"870774" > | 8 "051773"870781" >
Confezione 6 vasetti Expo 20 pz Expo 20 pz 6 vasetti 6 vasetti Expo 20 pz Expo 20 pz
Calorie 100g Kcal (Kj) 526 (2199) 580 (2.417) 546 (2.279) 550 (2.286) 469 (1.955) 430 (1.773) 416(1.736)
Calorie porz. Kcal (Kj) 52,6 (219,9) 145 (604,4) 136,5 (569,7) 93,8 (391) 107,5 (443) 104 (434)
Dolcificante Lucchero Lucchero Lucchero Lucchero (Copertura) Stevia/Maltitolo Stevia/ Eritritolo Stevia/Maltitolo
Fermenti Lattici No No No No 6 ceppi -3,6 MLD 6 ceppi -10 MLD 6 ceppi -10 MLD
Fibra 8,3% 8,5% 8,5% 8,5% 11,6% 18% 14,1%
Glutine FREE FREE FREE FREE FREE FREE FREE
10g = Dosequotidiana | 25g = Dose quotidiana | 25g = Dose quotidiana | Il pieno di antiossidanti, Il benessere dei Il benessere dei Il benessere dei
di antiossidanti (4.600 | di antiossidanti (4.600 | di antiossidanti (4.600 |  direttamente dalla Fermenti Latfici con | Fermenti Lattici e delle | Fermenti Lattici e delle
ORAC) con poche ORAC) abbinate ORAC) abbinate materia prima del cacao [ meno calorie: finoal | fibre prebiotiche, senza | fibre prebiotiche, senza
calorie. | Flavanoli del alcarico calorico al carico calorico Le fave di cacao sono | 14% meno di una crema | zuccheri aggiunti, con | zuccheri aggiunti, con
cacao migliorano la | SNACK. | Flavanoli del | SNACK. I Flavanoli del fonte di minerali | spalmabile tradizionale, |  alto valore di fibre alto valore di fibre
" circolazione sanguigna |  cacao migliorano la cacao migliorano la fondamentali per la | senza zuccheri aggiunti, | alimentari. | Fermenti | alimentari. | Fermenti
Utilizzo . ) . . . . . . . o [t . . .. . . .. . .
e |'ossigenazione circolazione sanguigna | circolazione sanguigna | corretta funzionalita del | con piu fibre alimentarie | Lattici sono di 6 specie | Lattici sono di 6 specie
muscolare. e |'ossigenazione e l'ossigenazione corpo: sono ricche di | minori grassi saturi. | | diverse per aderirea | diverse per aderire a
muscolare. Per chi muscolare. magnesio rame, ferro, | Fermenti Latfici sono | varie zone dell'intestino. | varie zone dell'intestino.
desidera un «GUSTO Per chi desidera un manganese e zinco. | di 6 specie diverse per | Per chi ama il GUSTO | Per chi ama il GUSTO
DECISO>. gusto pib MORBIDO>. aderire a varie zone | DECISO del Fondente. | MORBIDO del Cioccolato

dell'intestino.

al Latte.
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