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Bei 2DiE4 dreht sich alles um die Formel fiir kostlich veredelte, pure Niisse.

Alle unsere Sorten sind reine Naturprodukte.
bio : vegan ' glutenfrei

Und was macht sie so crunchy und besonders?
2DiE4 Bio-Niisse — aktiviert, nicht gerostet!

Unsere ausgewogene Quellwasser-Meersalz-Lésung setzt sanft den
Keimungsprozess der handverlesenen Niisse in Gang. Behutsam werden
Bitterstoffe ausgewaschen.

Doch erst die Kombination mit der nachfolgenden, schonenden Trocknung
bei hochstens 65°C macht die wertvollen Nahrstoffe fliir den menschlichen
Organismus maximal verfligbar.

Gleichzeitig erzeugt dieser kunstvoll perfektionierte Aktivierungsprozess
den umwerfenden Geschmack und unseren charakteristischen 2DiE4-Biss.

purer Geschmack - tut gut

Von 2DiE4 Live Foods [tu:dai:fohr|laif:fuuds] Das Original seit 2004

Die Nussaktivisten fiir beste, knackigste und bekémmlichste Niisse.
Entwickelt in Byron Bay, Australien, perfektioniert im Bayerischen
Alpenvorland.
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BESTE ROHKOSTQUALITAT - ACTIVATING THE BEST IN NATURE /

Wir verarbeiten nur qualitativ hochwertigste Niisse.
Eine Bio-Zertifizierung geniigt unseren Anspriichen dabei noch lange nicht!
Unsere Niisse werden schonend geerntet und ohne Hitze geoffnet.

Bio-Bauern und ihre Plantagen begutachten wir immer persoénlich und
liberzeugen uns vor Ort von den héchsten Qualitatsstandards der Nisse.
Erst wenn uns dann auch Menschen und Arbeitsweise zusagen, wahlen wir
unsere Partnerbetriebe aus.

ZUTATEN

Bio-Niisse

Erst: eingelegt in Quellwasser mit etwas Meersalz.
Dann: schonend getrocknet.

Unsere Mandeln gibt es auch kostlich intensiviert durch
Tamari bzw. Cayenne Tamari.

10 SORTEN

Mandeln ..., Andalusien : Spanien
Paranilisse ..., Amazonas-Regenwald - Bolivien
Haselniisse .. Bayern : Deutschland
Pekanniisse . Northern Cape * Stidafrika
Pistazien ... Extremadura - Spanien
Kiirbiskerne . Bayern : Deutschland
Walnlsse ... Schumen - Bulgarien

Nuss Mix
Tamari Mandeln
Cayenne Tamari Mandeln

Von Hand veredelt in Bayern.

Verbrauchereinheit .........c........ 100g Packung
Verkaufseinheit ..o, 6 x 100g Packungen
Haltbarkeit ... 1 Jahr

hello@2die4livefoods.com www.2die4livefoods.com 2die4livefoods_europe
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SINCE 2004

2DiE4

ACTIVATED
ORGANIC CAYENNE
TAMARI ALMONDS

AKTIVIERTE BI0 CAYENNE TAMAR| MANDELN

FURE TASTE - DOES YOU 800D
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Nur aus besten Zutaten lasst sich etwas noch Besseres zubereiten.
Unsere kostbaren Niisse haben uns daher auf die Idee gebracht,

eine feine und pure Kakao-Nussbutter zu kreieren — mit ausschliefllich
natiirlichen Zutaten, die wirklich noch nach Niissen schmeckt.

An der Rezeptur haben wir jahrelang gefeilt.

Aber die Miihe hat sich gelohnt: unsere Bio Kakao-Nussbutter besteht aus
reiner Natur und schmeckt einfach 2DiE4!

Smooth oder Crunchy (mit aktivierten Chiasamen)

MIT OHNE

- 2DiE4 aktivierten Bio-Niissen - raffinierten Zucker

- mehr als 60% Nussanteil - Palmol

- veganen Zutaten aus - Konservierungsmittel
biologischem Anbau - Lecithin

- purer Natur

ZUTATEN

aktivierte Haselnlisse*, aktivierte Mandeln*, aktivierte Pekannilisse*,
Kokosblitenzucker*, roher Kakao*, rohe Kakaobutter*, aktivierte
Chiasamen* (nur bei Crunchy), Vanille*, rohes Meersalz

*aus biologischem Anbau

Packungsgrosse....oooviiieiniieiisineisiinnanins 170g pro Glas
BOX cveiiieiiiisii e 6 Glaser
Haltbarkeit ........cccoovviiiiiee 1 Jahr
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Es waren einmal zwei Freunde. Beide verband die Passion flir gesunde
Nahrung und Lebensmittel, die Korper, Geist und Seele gleichermafien
nahren. Einer von beiden lebte in Australien und experimentierte voller
Leidenschaft mit Sauerteigen und Fermentation. Den anderen zog es
nach begeistertem Studium der Makrobiotik nach Deutschland, wo er
schlief3lich die Frau fiirs Leben fand. Ehrensache, dem Freund in der
Ferne diese Frau vorzustellen!

Freudig Gber das Wiedersehen sprach dieser: ,Mein Hochzeitsgeschenk
flir Euch, ist eine Kostprobe meiner neuesten Erfindung: aktivierte Nlsse.
Ich habe mich ndmlich der Suche nach der leckersten und gesiindesten
Nuss verschrieben. Der Schliissel dazu liegt im Anstof3en des Keimungs-
prozesses, den man an einem bestimmten Punkt wieder stoppt. Er
entfaltet in der Nuss wahre Zauberkrafte und passiert in zwei Phasen.
Ich nenne sie: Aktivierung. Im ersten Schritt reinigt langsames
Einweichen die Nuss von Bitterstoffen. In Verbindung mit anschlief3ender,
sanfter Trocknung stellen die Niisse dann vermehrt ihre Nahrstoffe
bereit. Das beste daran: sie sind somit nicht nur knuspriger und késtlicher,
sondern vor allem bekémmlicher! Noch stehe ich ganz am Anfang,
diesen Prozess zu verstehen. Aber ich habe schon einen Namen dafir:
ACTIVATED NUTS - TO DIE FOR!" *

Neugierig griff das Paar zu — nichtahnend, dass diese Kostprobe ihr Leben
verandern wirde. Denn der knusprige Biss und der unvergleichliche
Geschmack waren eine Offenbarung.

Der Traum von der perfekten Nuss war geboren!

Begeistert kehrte das Paar nach Europa zurlick. Mit dem Grundwissen
liber Aktivierung ausgestattet, machten sie sich sofort ans Werk, die
Pionierarbeit des Freundes zu perfektionieren. Zusammen mit ihrem
kleinen, wilden Sohn zogen sie aus, den besten Rohstoff zu finden: die
erlesensten Niisse der Welt. Sie spielten Fangen zwischen Pekan- und
Paranussbdumen und lasen Marchen im Schatten uralter Walnussbaume.
Und als die besten Kerne gefunden waren, begann die Arbeit in der
Experimentierkiiche: Monatelang riihrten sie Quellwasser und Meersalz
fiir die vollendete Lake; akribisch suchten sie die besten Ofen und
tiftelten kompromisslos an optimalen Temperaturverldufen und der
idealen Dauer fiir die schonendste Trocknung.

Eines Tages fligten sich all die gewonnenen Erkenntnisse liber chemische,
physikalische und natiirliche Nussgesetze wie Puzzleteile zusammen und
sie fanden was sie seit der Kostprobe gesucht hatten: das vollkommene
Rezept zur Aktivierung flir den ultimativ knusprigen, intensiven und puren
Nussgeschmack!

Schnell waren die unvergleichlichen Delikatessen bei Familien und
Freunden in aller Munde.

Warum also nicht als Nussaktivisten der ganzen Welt diesen Traum zu
Fii3en legen?
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