L Tut naturlich gut.




Landschaft auf Okinawa, Japan

Lol als vanSChen
allen Menschen ein
Ianges und gesundes

0y
Tropfen des Iangen
Lebens.



Das Geheimnis
des Namens liegt
In der Papaya.
Auf Okinawa wird
die grune Papaya

“manju-1" genannt.

Das bedeutet
Melone des zehn-
tausendjahrigen
_ebens”.

Darum war es
0gisch, unserem
_ebenselixier
den Namen der
wichtigsten Zutat
ZU geben: Manju-
Tropfen des
langen Lebens.

ALLES BRAUCHT SEINE ZEIT, UM SEINE WIRKUNG
VOLL ZU ENTFALTEN. Es mag in unserer schnell-
lebigen Zeit ungewohnlich klingen, aber alles braucht
seine Zeit, gerade das Besondere. Bei Manju ist

es ein Jahr. Ein Jahr, in dem aus den biologischen
Zutaten durch Fermentation und Reifung mit
Effektiven Mikroorganismen® ein besonderes Elixier
entsteht, das unser Leben nachhaltig bereichert.

IN JEDEM TROPFEN STECKT DIE GANZE KRAFT
DER NATUR. Manju wird durch Fermentation und
Reifung aus der grunen Papaya und pflanzlichen
Zutaten unter Zugabe von Effektiven Mikro-
organismen gewonnen. Diese geben Manju seine
einzigartigen Qualitaten mit der ganzen Kraft
der Natur.

* Effektive Mikroorganismen ist eine flUssige
Mikrobenmischung, die unter anderem Laktobakterien
und Hefepilze enthalt.



ISKLEIE

Sorgfaltige Auswahl
Ist die Wurzel

des Besonderen.
Die Zutaten fur
Manju kommen
nicht von ungefahr,
sondern werden
unter strengen
Qualitatskontrollen
reiflich uberlegt
ausgewahlt. Nur die
besten Zutaten sind
gut genug, um zu
Manju verarbeitet
ZU werden:

GRUNE PAPAYA: Schon seit jeher werden Papayas
auf Okinawa grun geerntet und als GemuUse ver-
wendet. Diese Papayas enthalten eine Fulle an wert-
vollen Substanzen, darunter das Verdauungsenzym
Papain, das Carotinoid B-Cryptoxanthin, eine FUlle
an Vitaminen - vor allem Vitamin C-, Ballaststoffe,
Aminosauren, Mineralstoffe und vieles mehr, was gut
fur die Vitalitat ist. FOr Manju werden ausschlieBlich
mit Effektiven Mikroorganismen kultivierte bio-
logische Papayas aus eigenem Anbau auf Okinawa
verwendet.

NATURREIS ist reich an naturlichen Mineralstoffen
und Spurenelementen, Vitamin E und Ballast-
stoffen. FUr Manju wird ausschlieBlich Naturreis aus
zertifiziert biologischem Anbau mit Effektiven
Mikroorganismen verwendet.

REISKLEIE ist reich an Ballaststoffen und enthalt
Uber 40 wertvolle bioaktive Substanzen und Anti-
oxidanzien, die sich positiv auf das menschliche
Wohlbefinden auswirken.

KELP: Algen sind ein wesentlicher Bestandteil der
japanischen Ernahrung. Die Braunalgensorte Kelp
zeichnet sich durch einen hohen Gehalt an Mineral-
stoffen wie Eisen und Kalzium sowie an dem Ballast-
stoff Alginsaure (Fucoidan) aus. Das fUr Manju ver-
wendete Kelp stammt aus Hokkaido in Nordjapan.
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Der Weg ist das Ziel. Die Produktion'ter Tropfen des Lebens.

Zusammenstellung der Zutaten Sortieren und Waschen Inokulation (Ansetzen mit EM) Fermentation In mehreren Stufen Reifung Filtrierung /Abtrennung der Feststoffe Sterilisation Abfullung



Jeder Tag ist ein
guter Tag. Denn
Manju bringt die
ganze Kraft der
Natur. Die Tropfen
des langen Lebens
lassen sich vielfaltig
verwenden, ganz
gleich ob In Ihrem
Lieblingsgetrank
oder In gekochten
Speisen. Manju ist
iImmer ein Genuss.

MANJU IM LIEBLINGSGETRANK: Egal, was Sie
gerne trinken, geben Sie einfach 10 -30 ml Manju
zZU lhrem Lieblingsgetrank.

MANJU IM REIS: Wenn Sie Reis kochen, wertet ein
Teeloffel Manju auf drei Tassen Reis lhre Mahlzeit
eindeutig auf.

MANJU ZU GEMUSE ODER IN SUPPEN: Auch hier
hat sich die Beigabe von 10-30 ml Manju bewahrt.
Probieren Sie es einfach aus.

ZUTATEN FUR DIE FERMENTATION: Naturreis, grune
Papaya, Kelp, Reiskleie.

MANJU MACHT IMMER EINE GUTE FIGUR.

Manju ist kalorienfrei, die Zutaten fur die Fermenta-
tion enthalten eine ausgewogene Mischung an wert-
vollen Inhaltsstoffen pflanzlicher Natur.

Nahrwert (pro 100 ml):

Brennwert 0 kJ/0 kcal
Kohlenhydrate 0 mg
EiweiR 0 mg
Fett 0 mg




Die Gaben der
Natur sind immer
ein Genuss. Manju
gibt es in verschie-
denen GrofRen und
Verpackungen ganz
auf die Bedurf-
nisse der Menschen
abgestimmt, die
tagtaglich ihr Leben
bewusst gestalten.
Die Verpackung

ISt verschieden,
der Inhalt Ist jedoch
Immer identisch:
Manju - Tropfen
des langen Lebens.

MANJU IN DER PET-FLASCHE

* Kann Uber langere Zeit zu sich genommen werden.
* Empfohlene Dosis: 10 -30 ml pro Tag.
* Bestens geeignet als Beimischung zu Wasser, Tees

oder Saften und auch zu gekochtem Reis, Gemuse-
gerichten, Suppen usw.

* Nach abgeschlossener Fermentation und Reifung

mit Effektiven Mikroorganismen ist Manju

eine nahezu farb- und geruchlose, wasserahnliche
FlUssigkeit, die den Geschmack von Speisen und
Getranken nicht beeintrachtigt.

* Entlastung der Umwelt durch Verwendung

recycelbarer PET-Flaschen.

* Flasche nach dem Offnen kUhl und dunkel - aber

nicht im Kuhlschrank - aufbewahren.

MANJU IM FRISCHEBEUTEL (30 BEUTEL a 10 ml)

* Praktische kleine Einzelpackungen mit der

empfohlenen taglichen Standardportion von 10 ml.

* Manju in der luftdichten Verpackung ist auch bei

Zimmertemperatur haltbar.

* Die bendtigten Portionen lassen sich so Uberallhin

mitnehmen und bei Bedarf jederzeit frisch verwen-
den, ohne sie abmessen und abfullen zu mussen.



Die :
wichtigsten
Fragen °
-~ undrAntwort
ZU |
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WAS IST MANJU?

Kurz gesagt handelt es sich um einen mit Effektiven
Mikroorganismen fermentierten Extrakt. Manju
wird hergestellt, indem grune Papayas aus Okinawa,
Naturreis, Reiskleie aus biologischem Anbau sowie
Braunalgen mit Effektiven Mikroorganismen in einem
einjahrigen Prozess sorgfaltig fermentiert werden.
Dank der wertvollen naturlichen Inhaltsstoffe, die
bei der Fermentation aus den pflanzlichen Zutaten
gebildet werden, tragt Manju zur Steigerung des
Wohlbefindens bei.

SIND IN MANJU LEBENDE MIKROBEN ENTHALTEN?
Bei der Herstellung von Manju werden im
Fermentationsstadium Effektive Mikroorganismen
benutzt. Nach der Reifung werden diese durch
Erhitzen inaktiviert.

WIE LASST SICH MANJU AM BESTEN LAGERN UND
AUFBEWAHREN?

Manju Flaschen oder Beutel sollten kUhl bzw. nicht
Uber Zimmertemperatur, trocken und lichtgeschutzt
gelagert werden. Manju in der PET-Flasche ist bei
sorgfaltiger Aufbewahrung nach dem Offnen ca. zwei
Monate haltbar. Den Inhalt der 10-ml-Frischebeutel
sollten Sie immer auf einmal trinken.

WIE SOLL MAN MANJU TRINKEN?

Im Normalfall sind taglich 10 -30 ml empfehlenswert,
am besten auf leeren Magen, der Zeitpunkt spielt
dabei keine Rolle. Manju kann nicht nur mit Wasser,
Tees oder Ihren bevorzugten Getranken vermischt
werden, sondern eignet sich auch als Zugabe zu ge-
kochtem Reis oder Suppen. Naturlich kdnnen Sie
Manju auch pur trinken.

Hinweis: Benutzen Sie den Flaschendeckel nicht zum
Abfullen/Abmessen von Manju und trinken Sie auch
nicht direkt aus der Flasche. Dadurch konnten an
diesen Stellen unerwunschte Fremdbakterien einge-
tragen werden.

KANN MAN MANJU AUCH WARM ODER HEISS
TRINKEN?

Da sich die Inhaltsstoffe beim Erhitzen nicht ver-
andern, kann man Manju auch warm trinken oder in
heiRe Getranke mischen.

KANN MAN MANJU AUCH TRINKEN, WENN MAN
GLEICHZEITIG MEDIKAMENTE ODER NAHRUNGSER-
GANZUNGSMITTEL EINNIMMT?

Naturlich. Manju ist kein Medikament, sondern

ein vollig natUrliches Fermentationsgetrank, das
keinerlei kunstliche Zusatze enthalt. Alle Zutaten
von Manju sind zu 100 % pflanzliche Naturprodukte.
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Das Salz des Lebens
aus den Fluten des
Pazifischen Ozeans.
Manju Meersalz ist
ein fermentiertes,
wertvolles Meersalz
Mit qualitativ hoch-
wertigen und
regenerativen Eigen-
schaften, das nach
einem speziell
entwickelten Ver-
fahren auf Grund-
lage der EM-
Technologie unter
/Zusetzung von
Manju hergestellt
wird.

DER KOSTBARE SCHATZ DES MEERES. Manju Meersalz
ist natUrlichen Ursprungs und vollig frei von
kunstlichen, chemischen Zusatzen. Das verwendete
Meerwasser wird vor der Nordostkuste Okinawas
wahrend der Vollmondspringflut hochgepumpt und
anschlieBend in einem aufwandigen Prozess weiter-
verarbeitet. So entsteht ein einzigartiges Tafelsalz,
das auf den Qualitaten des ozeanischen Tiefen-
wassers basiert und ausschlieRlich nutzliche Mineral-
stoffe und Spurenelemente in einem ausgewogenen
Verhaltnis enthalt.

REINE GESCHMACKSSACHE. Manju Meersalz emp-
fiehlt sich als wertvoller Bestandteil einer ausgewo-
genen Ernahrung in der Kuche und am Esstisch. Als
Lebensmittel in Kombination mit Manju ist das
Manju Meersalz besonders wirkungsvoll. Bei gesunden
Erwachsenen sind taglich 0,5 -1g Manju Meersalz
(eine halbe Messerspitze) zur ausgeglichenen Ernah-
rung empfehlenswert.

WESENTLICHE INHALTSSTOFFE
Anteile pro 100 g:

Natrium 40,0 g Eisen 0,00320 g
Magnesium 1,8 g Zink 0,00069 g
Kalzium 1,6 g Nickel 0,00037 g
Kalium 0,7 g Chrom 0,00030 g
Kupfer 0,00017 g
Titan 0,00017 g
Mangan 0,00014 g
Kobalt 0,00004 g
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Ihr direkter Kontakt zum Wohlbefinden:
Multikraft Produktions- und HandelsgmbH
Sulzbach 17, 4632 Pichl/Wels, Austria

Telefon: +43-7247-50250-100, info@manju.at
www.manju-drink.com

Ihr Manju-Partner:

I 1

d.signwerk.com





