Sojasauce Shoyu, bio kA - 500ml - traditionell fermentiert, rein natdrlich

Bio Sojasol3e Shoyu —traditionell fermentiert — natirlich vegan

Unsere Shoyu Sojasauce wird auf traditionelle Weise und aus besten, rein natirlichen Zutaten in Japan hergestellt. Die
Herstellung erfolgt mit natlrlichen, zertifiziert biologischen Vollwert-Zutaten: Ganze Sojabohnen, Vollkorn-Winterweizen, Meersalz
und Wasser sind in Shoyu enthalten, sonst nichts — die Soja-Sof3e kommt ohne Zusatzstoffe aus. Die Fermentation erstreckt sich
Uber etwa 18 Monate in Zedernholzfassern, ohne Beschleunigung durch Erwarmung. Das Ergebnis ist eine Shoyu Sauce in
absoluter Premiumqualitat. Mit der Sojasauce Shoyu erwerben Sie ein Spitzenprodukt fur die hochwertige und
gesundheitsbewusste Kiiche — eine klassisches Wirzmittel fur Gesundheitsbewusste und fiir jede Gelegenheit!

Vorteile der Shoyu SojasofRRe auf einen Blick

Biozertifizierung, Zutaten aus kontrolliert biologischer Erzeugung
traditionelle Herstellung in Manufakturbetrieben

schonende Fermentation

ohne kinstliche Zusatze, daher naturbelassen

von Natur aus fettarm

vielseitige Verwendbarkeit in der Kiiche

vegan, rein pflanzlich

Warum fermentierte Lebensmittel wie Shoyu so wertvoll sind

Fermentprodukte pflegen Darmflora, stdrken das Wohlbefinden machen vital. Bei der Fermentierung durchlaufen Lebensmittel
natirlichen Garungsvorgang durch Milchséurebakterien. Diese nitzlichen Darmbakterien produzieren wertvolle
Stoffwechselprodukte, unter anderem kurzkettige Fettséauren (z.B. Propionsaure, Buttersaure) und Enzyme. Die kurzkettigen
Fettsduren wirken entziindungshemmend und schiitzen unsere Darmschleimhaut. Enzyme unterstiitzen als Biokatalysatoren
verschiedene Kdrperprozesse und helfen unserem Kaorper bei Verdauung oder anderen Stoffwechselaktivitaten. Deshalb sind
fermentierte Lebensmittel wie unsere Shoyu SoRRe besonders vertraglich.

Herstellung unserer Shoyu Sojasauce

Unsere Shoyu Sojasauce wird in traditionell arbeitenden japanischen Manufakturen hergestellt. Die fermentierte Sojasauce
ist ein wertvolles Fermentprodukt und liefert vielfaltige Mikronahrstoffe. Sie gehért zu den Nahrungsmitteln, die heute viel zu wenig
konsumiert werden und denen man wieder mehr Beachtung in der Kiiche schenken sollte. So wird die Sojasof3e Shoyu
grundsatzlich hergestellt:

Ganze Sojabohnen waschen, einweichen, abspulen und dampfen.

Vollkorn-Winterweizen rdsten und schroten.

Sojabohnen und Weizenschrot werden vermischt und mit dem Shoyu Bakteruim beimpft.

Die anschlielende Behandlung der Mixtur durch mehrfaches Umwalzen, richtige Temperatur und Feuchte, Zusetzung von
Meersalz und Wasser sind das Geheimnis jeder Manufaktur.

Danach wird die Mixtur in Zedernholzfasser zur Fermentation abgefiillt.

Temperatur und Feuchte sind auch jetzt wichtig.

Die Fermentation erfolgt bei naturlicher Temperatur im Wechsel der 4 Jahreszeiten Uber ca. 18 Monate.

Am Ende wird die Mixtur in Baumwollsécke gefillt und abgepresst.

Eine dunkle Flussigkeit aus Olen und Shoyu flie3t heraus. Die Ole steigen an die Oberflache und werden entfernt.
Das Shoyu wird pasteurisiert und abgefuillt.

Der ganze Vorgang zieht sich tber etwa 2 Jahre, deshalb ist Shoyu ein typisches Slow-Food Produkt, welches Tradition und
Erfahrung der Jahrhunderte wieder spiegelt.

Anwendung & Verzehrtipps fur Shoyu Sojasauce

Sojasauce verfeinert Speisen aller Art und rundet den Geschmack in besonderer Weise ab. Shoyu sollte daher in keiner
Kiche fehlen. Bei den Makrobioten ist Shoyu in der Kiiche allgegenwartig. Shoyu gibt dort jedem Gericht eine delikate, aromareiche
Geschmacksfille und wird fiir Suppen, Saucen, Salate, Getreide und Gemise gerne eingesetzt. Schon wenige Tropfen reichen, um
einem Gericht einen unverwechselbar runden Geschmack zu verleihen ohne den Eigen-Geschmack der Grundzutaten zu
Ubertdnen. Sojasol3e wird auch gerne in der vegetarisch / veganen Kiiche eingesetzt und eignet sich besonders gut zur Herstellung
wirziger Marinaden von beispielsweise Tofu oder Seitan. Shoyu sollte beim Kochen erst wenige Minuten vor dem Ende des
Kochens eingesetzt werden, um das Aroma nicht zu zerstoren.

Allgemeine Hinweise zum Shoyu

Zutaten: Wasser, Sojabohnen* (19 %), Weizen*, Meersalz, Koji- Ferment (Aspergillus Oryzae). * aus kontrolliert biologischem
Anbau

Inhalt: 500 ml

Haltbarkeit: Mind. 6 Monate.

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Sojasauce Shoyu, bio kA - 500ml - traditionell fermentiert, rein
natarlich”
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https://www.topfruits.de/detail/01910806431171549d5e15729c9fd54c

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj

Brennwert kcal

Fett

Kohlenhydrate

Eiweil3

Salz

Zusatzliche Informationen
Die Nahrwerte unterliegen natirlichen Schwankungen.

Example Company

264 kj

62 kcal

0.1¢9

6.29

8.8¢g

1229
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