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Das Dr. Almond-Team: Zwei promovierte Chemiker auf Abwegen
Gutes Essen war schon immer unsere Leidenschaft. Backen, Kochen, Grillen - unser lebstes Hobby!

Doch nachdem wir die Laborarbeit wahrend Studium und Promotion gegen Blrostiihie in der Industrie

getauscht hatten, sammelten sich so einige Uberflissige Pfunde an. Eine Emahrungsumsteliung musste her! So speck-
ten wir mit einer low-carb & glutenfreien Emahrung innerhalb von nur 6 Meonaten gemeinsam dber 20 Kilo ab
und fhiten uns und mental pudelwohl Wir flihiten uns so phantastisch, dass wir diese Art der Emahrung
dauerhaft beibehakten wollten,

Bnziger Knackpunkt uns fehite einfach das Brot. Eweibrote aus dem Discounter mit erhdhtemn Glutenantedl waren da
keine Option, glutenfreie Brote waren richtige Starkebomben und andere Produkte gab es leider nicht. Die Kombination,
low-carb UND glutenfrei, war nirgends zu finden.

Also hieB es selber backen! So wir mit hartnadkigem in der heimischen Kiiche ans Werk. (ber 1
Jahr und diber 500 Versuche hat es gedavert, bis wir ein Brot entwickeit hatten, das tatsachlich nach Brot schmeckte und
in der Konsistenz vergleichbar war.

Zuerst nur fir den Eigenbedarf zusammengemischt und gebacken, kam schileBlich die Idee auf, nebenberufiich
ﬁWﬂMﬂﬂHHW-h_Ihw_m.#
mond®. 2014 fingen wir in einem 20gm Kellerraum mit der an - mit einem iditzekieinen Lebensmittelmischer
und einem Filltrichter zur handischen Abfillung in Beutel.

Aus dem Nebenberuf wurde mit rasant steigender Nachfrage schinell ein Hauptberuf. Die Chemikerhite wurden an den
Nagel und wir zogen in eine groBere Produktionsstatte in Bobenheim-Radwsm um. Doch auch diese wurde nach
wenigen Jahren wieder zu kdein, 5o dass wir schiieBlich unseren bisher griBten Schritt gewagt haben: den Neubau einer
Produktionsstatte im westpfzicchen Ramstein

Mittierweile ist unser Sortiment auf dber 20 Brotsorten und insgesamt Gber 70 Mischungen gestiegen, unter an-

- derem fir Kuchen, Kekse, Nudein, Pzza, Pudding, Desserts und vieles melr. Mit unseren neuen Marken Nuketo® und
Cholketo® haben wir fir euch auerdem leckere Schokoaufstriche und Schokolade kredert.

' Von der Rezeptur bis zur Auswahl der besten Rohstoffe - fir uns gibt es keine Kompromisse!
Samifiche Produkte sind von uns entwickeit worden und werden nach wie vor in Eigenproduktion hergestelit.
-\ Auf diese Weise haben wir zu 100% die Kontrolle Gber die Qualitit der Rohstoffe und der fertigen Produite.
. Unser Fokus bei der Produktentwicidung: Qualitit, Geschmack und einfache Zubereitung.

Aber die Entwickiung geht noch weiter und wir sind stindig dabei, unser Sortiment zu erweitern. Hast du ideen,
Vorschlige, und Winsche zu unserer Produktentwickliung? Wir freuen uns auf deine Nachricht.

Dein Dr. Aimond-Team Kontakt info@dr-almond.com
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Unser gesamtes Sortiment findest du in unserem Online-Shop:
www.lowcarb-glutenfrei.com

Kohlenhydrat- Zutaten: 45 % Kakaopulver (schwach entolt), Erythritol,
) Zitrusfaser.
reduziertes Enthalt weniger als 2 % von: Verdickungsmittel Xantan,
Trinkschokoladen- naturliches Karamellaroma, Aroma Vanillin, Zimt, SGB3-
stoffe Natriumcyclamat und Natriumsaccharin, Ur-Salz.
pulver ohne 5 )
Zuckerzusatz Zubereitung fir 1 Portion (200 ml Flussigkeit +

e , 10 g Trinkschokoladenpulver):
mit SUBungsmitteln

10 g Trinkschokoladenpulver (ca. 2 leicht gehaufte
Teeloffel) mit 200 mi heilBer Flussigkeit (Milch,
Pflanzenmilch oder einer Mischung aus Sahne +
Wasser) verruhren.

Wir empfehlen die Verwendung von einem Schnee-
besen oder elektrischen Milchaufschaumer.

Heil® oder kalt genieRen!

Uber 90 % weniger
verwertbare Kohlen-
hydrate als herkdbmm-
liche kakaohaltige
Getranke auf
Zuckerbasis!

KGhl und trocken lagern.

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE:

In original verschlossener Trinkschokoladenpulver| 100 ml zubereitet mit:

Packung mindestens 100g|  Milch 1,5%) Sahne + Wasser (1.3)
haltbar bis Ende: siehe Brennwert 178 kcal (746 kJ)|54 keal (227 kJ)| 78 keal (327 k))
Riickseite. Fett 948 20g 168
T

. enhydrate . . .
Probierpackung 1 me g;E ;aﬁ g:.-E

. . . Zucker 4 1 1
Fur 5 Portionen :‘mumm b. Kohlenhydrate 1%% 3:% ;g%
a 200 ml Eweik 928 378 108
Salz 168 0.1 018

Inhalt: 50 g

Die angegebenen Werte unterbegen den bel Naturprodukten Cilichen Schwenkungen,

Kohlenhydrat-
reduziertes

Trinkschokoladen-

pulver ohne
Zuckerzusatz

mit SUBungsmitteln

Uber 90 % weniger
verwertbare Kohlen-
hydrate als herkdmm-

liche kakaohaltige
Getranke auf
Zuckerbasis!

Kuhl und trocken lagern.

In original verschlossener
Packung mindestens
haltbar bis Ende: siehe
Ruckseite.

Probierpackung

Fuar 5 Portionen
a 200 mil

Inhalt:50 g
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KAKAO DELUXE

Kohlenhydrat-
reduziertes

Trinkschokoladen-

pulver ohne
Zuckerzusatz

mit SUBungsmitteln

Uber 90 % weniger
verwertbare Kohlen-
hydrate als herkbmm-
liche kakaohaltige
Getranke auf
Zuckerbasis!

Kuhl una trocken lagern.

In original verschlossener
Packung mindestens
haltbar bis Ende: siehe

Ruckseite.

Probierpackung

Fur 5 Portionen
a 200 ml

Inhalt: 50 g
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Zutaten: 50 % Kakaopulver (schwach entolt), Erythritol,
Zitrusfaser.

Enthalt weniger als 2 % von: Verdickungsmittel Xantan,

Natriumsaccharin, Ur-Salz.

Aroma Vanillin, Zimt, Sustoffe Natriumcyclamat und

Zubereitung fur 1 Portion (200 ml Flussigkeit +

10 g Trinkschokoladenpulver):
10 g Trinkschokoladenpulver (ca. 2 leicht gehaufte

Teeloffel) mit 200 mi heiler Flassigkeit (Milch,

Pflanzenmilch oder einer Mischung aus Sahne +

Wasser) verruhren.
Wir empfehlen die Verwendung von einem Schnee-

besen oder elektrischen Milchaufschaumer.

Heild oder kalt genielsen!

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE: _
Trinkschokoladenpulver| 100 mi zubereitet mit:

100¢g Miich 1,5 % | Sahne + Wasser (13)
Brennwert 189 kcal (791 kJ)|55 keal (229 kJ)| 79 kcal (329 k))
Fett 104g 20¢g 16g
- ges. Fettsauren 63¢g 1.3¢ 51¢g
hydrate 448¢g 6.7¢ 28¢
- Zucker 03g 46¢g 0.7g
iirmmmmu amgg 85 o5
45¢ 43g 09g
Ballaststoffe 184¢ 09g 09g
Ewel 10.1g 378 1.1g
Salz 16g 0.1g 0.1g

De angegebenen Wert2 unteriegen den ben Naturprodukten tbiichen Schwankungen.
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Zutaten: 70 % Kakaopulver (schwach entolt), Erythritol,

Zitrusfaser.

Enthalt weniger als 2 % von: Verdickungsmittel Xantan,

Aroma Vanillin, Zimt, Su3stoffe Natriumcyclamat und

Natriumsaccharin, Ur-Salz.

Zubereitung fur 1 Portion (200 ml FlUssigkeit +
10 g Trinkschokoladenpulver):

10 g Trinkschokoladenpulver (ca. 2 leicht gehadufte
Teeloffel) mit 200 ml heilBer Flussigkeit (Milch,
Pflanzenmilch oder einer Mischung aus Sahne +

Wasser) verruhren.

Wir empfehlen die Verwendung von einem Schnee-
besen oder elektrischen Milchaufschaumer.

Heil? oder kalt geniel3en!

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE:

Trinkschokoladenpulver| 100 ml zubereitet mit:

100g Milch 1,5 %/ Sahne + Wasser (13)

Brennwert 260 kcal (1090 k)) 58 kcal (243 kJ)| 82 kcal (343 k))
Fett 14.5 228 1.8¢
kges, Fettsauren 88¢g 14¢ 528
ohlenhydrate 2668 58¢ 20g

- Zucker 04g 46g 0.7g
- Zuckeralkohole 203¢ 10g 1.0¢g
Verwertb. Kohlenhydrate 6.3g 49g 1.0g
Ballaststoffe 239g 1.1g 1.1g
EiweiB 140¢g 39¢ 138
Salz 15¢g 0.1g 0.1g

e angegeberen Werte unterlegen den bes Neturprodukcen tbiichen Schwankungen.

Kohlenhydrat-
reduziertes
Trinkschokoladen-

pulver ohne
Zuckerzusatz

mit SUBungsmitteln

Uber 90 % weniger
verwertbare Kohlen-
hydrate als herkomm-
liche kakaohaltige
Getranke auf
Zuckerbasis!

Kuhl und trocken lagern.

In original verschlossener
Packung mindestens
haltbar bis Ende: siehe
Ruckseite.

Probierpackung

Fur 5 Portionen
a 200 ml

Inhalt: 50 g

Kohlenhydrat-
reduziertes
Trinkschokoladen-

pulver ohne
Zuckerzusatz

mit SUBungsmitteln

Uber 90 % weniger
verwertbare Kohlen-

hydrate als herkomm-
liche kakaohaltige
Getranke auf
Zuckerbasis!

Kuhl und trocken lagern.

In original verschlosse-
ner Packung mindestens
naltbar bis Ende: siehe
Ruckseite.

Probierpackung

Fur 5 Portionen
a 200 ml

Inhalt: 50 g

—

Zutaten: 50 % Kakaopulver (schwach entolt), Erythritol,

Zitrusfaser, 3 % Zimt.

Enthalt weniger als 2 % von: Verdickungsmittel Xantan,

Aroma Vanillin, SuBstoffe Natriumcyclamat und Nat-

riumsaccharin, Ur-Salz.

Zubereitung fur 1 Portion (200 ml Flussigkeit +
10 g Trinkschokoladenpulver):

10 g Trinkschokoladenpulver (ca. 2 leicht gehaufte
Teeloffel) mit 200 ml heilBer Flassigkeit (Milch,
Pflanzenmilch oder einer Mischung aus Sahne +

Wasser) verruhren.

Wir empfehlen die Verwendung von einem Schnee-
besen oder elektrischen Milchaufschaumer.

Heil oder kalt geniel3en!
DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE: |
Trinkschokoladenpulver| 100 ml zubereitet mit:
1Ng Milch 1,5 % | Sahne + Wasser (13)
Brennwert 192 keal (804 kJ)|(55 keal (231 k)| 79 keal (330 k))
Fett 104¢g 20g 768
- ges, Fettsauren 6.3¢ 13¢ 51¢g
lenhydrate 419¢ 66¢ 278
- Zucker 04g 46¢g 0.7¢g
eyt | B
Ballaststoffe mg n.gg nﬁgg
Eiweeil 102¢ 37¢ 1.1
Salz 158 0.1g 01g

Die angagebenen Werte unterbegen den bel Naturprodukten Gblichen Schwarkungen

Zutaten: 68 % Kakaopulver (schwach entolt), Erythritol,
Zitrusfaser, 2 % Ingwer.
Enthalt weniger als 2 % von: Verdickungsmittel Xantan,
Aroma Vanillin, SUBstoffe Natriumcyclamat und Natrium-
saccharin, Ur-Salz.

Zubereitung far 1 Portion (200 ml Flassigkeit +
10 g Trinkschokoladenpulver):

10 g Trinkschokoladenpulver (ca. 2 leicht gehaufte
Teeloffel) mit 200 ml heilBer Flussigkeit (Milch,
Pflanzenmilch oder einer Mischung aus Sahne +

Wasser) verruhren.

Wir empfehlen die Verwendung von einem Schnee-
besen oder elektrischen Milchaufschaumer.

Heil3 oder kalt geniel3en!

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE:
Trinkschokoladenpulver| 100 ml zubereitet mit:

100g Milch 1,5 % | Sahne + Wasser (1:3)
Brennwert 260 kcal (1088 kJ)|58 kcal (243 kJ)| 82 kcal (343 k))
Fett 142¢g 22g 188
- ges, Fettsauren 86g 14g 228
hydrate 215 59¢ 20g
- Zucker 05g 46¢g 0.7g
- Zuckeralkohole 2038 10g 10g
Verwertb. Kohlenhydrate 128 49¢g 11g
Ballaststoffe 2368 1.1g 11g
Eiwei 1388 39g 138
Salz 158 01g 0.1g

Die angegebenen Werte unterbiegen den bei Naturprodukten Ubichen Schwenkungen
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PRODUKTINFORMATION .
&

60 %
B Kakao

MITTERNACHTSTRAUM

Kohlenhydrat-
reduziertes

Trinkschokoladen-

pulver ohne
Zuckerzusatz

mit SURBungsmitteln

Uber 90 % weniger
verwertbare Kohlen-
hydrate als herkOmm-
liche kakaohaltige
Getranke auf
Zuckerbasis!

KUhl und trocken lagern.

In original verschlosse-
ner Packung mindes-
tens haltbar bis Ende:
siehe Ruckseite.,

Probierpackung

Fur 5 Portionen
a 200 ml

Inhalt: 50 g

Zutaten: 60 % Kakaopulver (schwach entdlt), Erythritol,

Zitrusfaser.

Enthalt weniger als 2 % von: Verdickungsmittel Xantan,

triumsaccharin, Ur-Salz.

Aroma Vanillin, Zimt, Sul8stoffe Natriumcyclamat und Na-

Zubereitung fur 1 Portion (200 ml FlGssigkeit +
10 g Trinkschokoladenpulver):

10 g Trinkschokoladenpulver (ca. 2 leicht gehaufte
Teeloffel) mit 200 ml heil3er Flussigkeit (Milch,
Pflanzenmilch oder einer Mischung aus Sahne +

Wasser) verruhren,

Wir empfehlen die Verwendung von einem Schnee-
besen oder elektrischen Milchaufschaumer,

Heil oder kalt geniel3en!

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE:

Trinkschokoladenpulver| 100 ml zubereitet mit:

100g Milch 1,5 %| Sahne + Wasser (13)

Brennwert 172 keal (719 kJ)154 keal (226 k))| 78 keal (326 k))
Fett 128 198 158
;(ges. Fettsauren 43¢ 128 50¢
ohlenhydrate 3518 6.28 24¢
- Zucker 0.7g 46¢ 0.7g
- Zuckeralkohole 303g 14¢g 14g
Verwertb. Kohlenhydrate 48¢g 48¢g 09¢g
Ballaststoffe 238¢g 118 1.1¢
Eiweil 1698 408 14g
Salz 1.2¢ 01g 01g

Die angegebener Werte Lnterlieger den bel haturprodukten Ubichen Schwankungen.



