Rosinen grin, natur, Rohkostqualitat

Gelbe Rosine /Weinbﬁerepe—weich im Biss — 100 % Natur — ungezuckert,
ungeschwefelt & ungeolt — Rohkost

Naturbelassene griine Rosinen in Rohkost-Qualitat und mit hoher Nahrstoffdichte als natirliche und vegane SuRigkeit. Unsere
griinen Rosinen in Rohkostqualitéat werden im Schatten, ohne direkte Sonneneinstrahlung und damit garantiert bei einer Temperatur
unter 40°C aus vollreifen, hellen Trauben getrocknet. Durch dieses Trocknungsverfahren wird ein bestmdglicher Erhalt der
Nahrstoffe sowie eine weiche Konsistenz mit einem wunderbar stiRen Geschmack der Trockenfriichte gewahrleistet.

Die Rosinen sind eine ausgezeichnete Quelle fiir Ballaststoffe, welche die Verdauung fordern. Sie sind reich an Antioxidantien,
welche die Zellen vor Schaden schitzen kénnen. Griine Rosinen sind auch reich an Eisen, Kalium, Phosphor, Calcium und
Magnesium, die wichtige Néahrstoffe fur eine ausgewogene Erndhrung sind. Daneben enthalten naturbelassene griine Rosinen auch
essentielle Aminoséauren, Arginin und Enzyme, die zur Gesunderhaltung des Kérpers beitragen kénnen. Aufgrund ihres niedrigen
glykamischen Index, der den Blutzuckerspiegel langsam ansteigen lasst, sind sie auch fir Menschen mit Diabetes geeignet. Die
gelben Rosinen kénnen in einer Nuss-Fruchtmischung oder einfach pur genossen werden.

Vorteile von Topfruits grinen Rosinen

Robdgos tiReaimeresess Reseandigesabraidies ohne Zusatze
¢ aus vollreifen und stRen hellen Trauben
e reich an Vitaminen, Mineralien, sekundaren Pflanzenstoffen und Enzymen
e schonend getrocknet, geeignet fir die Rohkost Erndhrung
o lecker in Musli, Porridge, Backwaren oder zum pur Knabbern

Was ist das Besondere an unseren Rosinen in Rohkost-Qualitat?

Diese rohen, grinen Rosinen tUberzeugen vor allem hinsichtlich Geschmack und Konsistenz. Die getrockneten Friichte sind
trotz Wasserentzug schon weich. Durch ihre natirliche Suf3e sind sie ein toller StRigkeitenersatz oder alternatives StRungsmittel.
Wie andere Trockenfriichte verlieren helle Rosinen durch die schonende Trocknung viel Fliissigkeit, sodass fruchteigene Fruktose
und Pflanzeninhaltsstoffe konzentriert vorliegen. Bei Rosinen spalten sich die Gemiiter — nicht jeder mag Rosinen im Mdsli oder im
Geback. Bei den fur industrielle Produkte verwendeten Weinbeeren handelt es sich jedoch meistens um rote bzw. blaue Friichte.
Gelbe Rosinen schmecken milder und unaufdringlicher. Wenn Sie normalerweise keine Rosinen mogen, empfehlen wir Ihnen, es
mal mit der griinen Variante zu probieren. Uberzeugen Sie sich selbst!

Verwendungshinweise fiir rohe Rosinen

Gelbe Rosinen schmecken in stuen Speisen und sind eine sinnvolle Alternative zu SuRBigkeiten. Viele unserer Kunden finden
unsere Rosinen so lecker, dass sie diese einfach als Snack pur knabbern. Die getrockneten Friichte kann man praktisch tberall
mitnehmen und sie liefern einen schnellen Energieschub. Natiirlich sind die Rosinen auch eine tolle Zutat fiir selbst kreierte Frucht-
oder Nuss-Frucht-Mischungen bzw. Studentenfutter. Beim Fruhstiick sind die Trockenfriichte die ideale Beigabe im Musli oder
Porridge. Die kleinen Beeren sind aber auch eine abwechslungsreiche Zutat fir den Obstsalat und werten ihren Smoothie mit einer
Extraportion naturlicher FruchtsiiRe auf. Zum Backen sind die Rohkost Rosinen griin weniger geeignet, da ihre Rohkost-Qualitat
beim Erhitzen verloren geht.

Wissenswertes zu griinen Rosinen
Gelbe Rosinen entstehen aus saftigen, grinen Weintrauben

Als grine Weintrauben versteht man Trauben, die an Reben mit griinen, gelben oder weil3en Friichten wachsen. Man
unterscheidet zwischen Tafel- und Weintrauben. Weintrauben werden fir die Weinherstellung verwendet, wahrend Tafeltrauben als
ganze Friichte verzehrt werden oder der Rosinen Herstellung dienen. In Deutschland hat der zeitintensive Rebbau eine lange
Tradition. Die sommergriinen Kletterpflanzen ranken an speziellen Geristen entlang und benétigen zum Gedeihen viel Sonne sowie
ein mild-gemaRigtes Klima. Die besten griinen Rosinen entstehen aus Trauben, die auf lockeren und mineralienreichen Béden
wachsen durften. Botanisch gesehen sind die kugeligen Friichte der Weinrebe Beeren. Im weichen Fruchtfleisch sitzen kleine Kerne
mit besonderem erndhrungsphysiologischem Wert. Kerne und Schalen enthalten die héchste Konzentration an wertvollen
sekundaren Pflanzenstoffen. Besonders wertvoll sind Oligomere Proanthocyanidine (OPC), auch bekannt als Resveratrol oder
Catechine.

Herstellung unserer gelben Rosinen in Rohkostqualitat

Mit Topfruits gelben Rosinen kaufen Sie zu 100 % ein Naturprodukt. Fir jedes Kilo Rosinen werden ca. 5 kg frische
Weintrauben benétigt, die dann schonend und tiberwiegend in Handarbeit weiterverarbeitet werden. Wie bei allen unseren
Produkten halten wir den Verarbeitungsgrad unserer rohen Rosinen méglichst gering. Um aus den Weinbeeren die leckeren
Trockenfriichte zu produzieren, werden die Friichte Gber einen langeren Zeitraum tGber einem Gitter getrocknet. Viele im Handel
erhéltlichen Produkte sind leicht gedlt, um ein Zusammenkleben zu vermeiden. Oft werden diese auch zusétzlich geschwefelt, um
ihnen eine kréaftigere Farbe zu verleihen. Unsere grinen Rosinen sind ungeschwefelt, ungezuckert und ihnen wird kein zuséatzliches
Ol hinzugeflgt. Die Weinbeeren getrocknet erhalten ihre intensive griine Farbe auf natirliche Weise durch spezielle Trocknung
ohne direkte Sonneneinstrahlung.

Allgemeine Hinweise zu Topfruits griine Rosinen
Zutaten: 100 % griine Weintrauben, getrocknet.

Lagerung: Kiihl, dunkel und trocken lagern. Vor intensiver Sonneneinstrahlung schitzen.
Verpackung: PP-Beutel
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https://www.topfruits.de/detail/0191080643ac73e9a0fdd0a58cc3506f

Nahrwertangaben zum Produkt "Rosinen griin, natur, Rohkostqualitat”

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1276 kj
Brennwert kcal 304 kcal
Fett 0.6g

davon geséttigte 0.2g
Fettsauren

Kohlenhydrate 68 g
davon Zucker 6lg
Ballaststoffe 509
Eiweil3 25¢g
Salz <0.1g
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