ENTDECKE DEN MYTHOS
DER ASIATISCHEN KULTUR.
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die FERMENTIERTE Share-Original® Jap. Aprikose macht Appetit auf mehr
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s DIE FERMENTIERTE GRUNE PFLAUME
Original , (JAP. APRIKOSE)

Bereits vor Generationen hat die Entwicklung und Erforschung der Grundlagen
dieser einzigartigen Rezeptur begonnen. Es brauchte viel Arbeit bis die Bemihun-
gen von Erfolg gekrént waren und das Produkt seine heute bekannten und auf der
ganzen Welt geschatzten Eigenschaften zeigen konnte.

Fermentieren ist eine Jahrhunderte alte Tradition, die ihren guten Ruf in den
letzten Jahren wiedererlangt hat. Wir haben das alte europaische Know-how uber
Wein- und Lebensmittelfermentation mit dem asiatischen Wissen liber die Philoso-
phie der Einheit von Kérper und Seele verschmolzen, um eine Weltneuheit zu
schaffen. &
Die frisch geerntete grine Pflaume (jap. Aprlkose) wird flir mindestens 30 Monate
im eigenen Fruchtsaft fermentiert bevor sie mit Krautern ummantelt wird - die
Rezeptur dieser Verarbeitung ist ein seit Jahrzehnten streng gehitetes Geheimnis.
In der Verpackung startet danach die zweite Fermentation.

Die bei der Fermentation freigesetzten Enzyme und Mikroorganismen sind eine
Wohltat fur den menschlichen Kérper und werden vom Orgamsmus als ausgespro-
chen angenehm empfunden.
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Shave’, a Living Fermented Fruit for your Living Body.®



