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Omégachoco®
Résultats des analyses nutritionnelles réalisées par le laboratoire Eurofins
Tablettes de 100g / 8 mois

énergie kcal 608,00
humidité % 1,50 calcium mg/kg 650,00
résidu sec total % 98,50 *Riche en cuivre mg/kg 13,00
sucres totaux % 29,10 fluor mg/kg <10
*Riche en fibres alimentaires % 10,80 *Source de fer mg/kg 27,00
cendres % 1,78 *Riche en magnésium mg/kg 1800
*Sans Sel ou sans sodium g/100g 0,01 *Riche en manganése mg/kg 14,00
protéines % 10,30 *Riche en phosphore mg/kg 2900,00
glucides totaux % 42,60 *Source de potassium mg/kg 5000,00
glucides assimilables 31,80 sélénium mg/kg <0,2
lipides % 43,80 *Source de zinc mg/kg 29,00
AGS g/100g 22,90
AGMI g/100g 12,40 vitamine A ug/100g <21,00
AGPI g/100g 6,50 vitamine E mg/100g 0,32
AG trans g/100g <0,1 vitamine B1 mg/100g 0,16
acide alpha linolénique (3) g/100g 4,20 vitamine B2 mg/100g 0,04
acide EPA + DHA mg/100g | 143,00 vitamine B9 ug/100g 21,00
vitamine D2 ug/100g <0,50
AGS % AG 54,80 vitamine D3 ug/100g <0,50
AGMI % AG 29,70 vitamine C mg/100g <0,50
AGPI % AG 15,50
polyphénols (acide
*Riche en oméga 3 % AG 10,50 gallique) g/100g 2,20
oméga 6 % AG 5,00 cholestérol mg/100g 1,68
acide myristique % AG 0,10 Index glycémique 22,00
acide palmitique % AG 24,60 ORAC umol/g 372,00
acide palmitoléique % AG 0,20 caféine g/100g 0,10
acide margarique % AG 0,20 théobromine g/100g 0,70
acide stéarique % AG 28,70 théophylline g/100g <0,02
acide oléique % AG 28,70
acide linoléique (6) % AG 5,00
acide alpha linolénique (3) % AG 10,10
acide arachidique % AG 1,10
acide gadoléique % AG
acide béhénique % AG 0,10
acide lignocérique % AG
acide eicosapentanéoique
EPA % AG <0,05
acide docohexaéonique DHA | % AG 0,30

L'Omegachoco a un indice glycémique (IG) bas : 21

LA PASSION DU GOUT ET D’UN SAVOIR FAIRE
Jean-Claude BERTON — Maitre Artisan Chocolatier — 18 rue des Varennes 86530 AVAILLES-EN-CHATELLERAULT

Tél. : 0549 02 33 30 Sites : www.omegachoco.com / www.boutique-chocolat-patissier.com
E-mail : societe.jcberton@gmail.com Chaine You tube : Bien-étre Omegachoco


http://www.boutique-chocolat-patissier.com/
http://www.boutique-chocolat-patissier.com/
http://www.omegachoco.com/
http://www.omegachoco.com/

SARL Chocolaterie J.C. BERTON
1 18 rue des Varennes - 86530 AVAILLES EN CHATELLERAULT
ChOCOIaterle Tel : 0549 02 33 30 / Courriel : societe.jcberton@gmail.com

B E R I ON Site web : www.omegachoco.com Ei LachocolaterieBerton

Analyse Poudre de cacao pour 100g

Apport énergétique Acides aminés
Joules 1610 kJ Acide aspartique 1730 mg
(Calories) (387 kcal) Acide glutamique 2840 mg
Principaux composants Arginine 1120 mg
Glucides 11,6 g- Cystine 212 mg
Amidon 8,5 g- Glycine 756 mg
Sucres 09¢g Histidine 292 mg
Fibres alimentaires 295¢ Isoleucine 684 mg
Protéines 224 ¢ Leucine 1010 mg
Lipides 20,6 g- Lysine 756 mg
Saturés 12,4 g Méthionine 212 mg
Eau 35¢g Phénylalanine 756 mg
Cendres totales 10g Proline 864 mg
Minéraux et oligo-éléments Sérine 900 mg
Calcium 140 mg Thréonine 720 mg
Cuivre 3,9 mg Tryptophane 216 mg
Fer 48,5 mg Tyrosine 540 mg
Magnésium 500 mg Valine 1120 mg
Manganése 4,1 mg Acides gras
Phosphore 690 mg Acide myristique 20 mg
Potassium 3900 mg Acide palmitique 5000 mg
Sélénium <0,02 mg Acide stéarique 7040 mg
Sodium 45 mg Acide oléique 6 500 mg
Zinc 6,4 mg Acide linoléique 580 mg
Vitamines Acide alpha-linolénique 40 mg
Vitamine B1 0,076 mg
Vitamine B2 0,12 mg
Vitamine B3 (ou PP) 1,15 mg
Vitamine BS5 0,82 mg
Vitamine B6 0,01 mg
Vitamine B9 0,107 mg
Vitamine D 0,00273 mg
Vitamine E 0,88 mg
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Les atouts nutritionnels de 1'Omegachoco® + cacao poudre

Qu'est-ce que 1'Omegachoco ?

Ce chocolat si particulier, comme aimait le dire le Professeur Christian Cabrol qui a fait la préface du
livre Le chocolat et le chirurgien, écrit par M. Berton et traduit dans plusieurs pays.

L'Omegachoco® fait partie de la famille des chocolats, mais il est tres différent de ceux d'aujourd'hui.
L'ingrédient principal est une feve de cacao bio, sélectionnée pour ses qualités nutritionnelles et gustatives.

Elle est associée a la graine de lin concassée avec une méthode particuliere qui n'altére pas ses propriétés
(omega3...) Il est fabriqué artisanalement avec des matieres premicres 100 % biologiques.

Pourquoi est-il différent ? :

L'OMEGACHOCO® est excellent d'un point de vue nutritionnel. Comme le chocolat des pharmaciens du 19e
siecle, il a beaucoup de propriétés, et plus encore :
10 allégations nutritionnelles* : (pour 100 g) :

* Riche en Phosphore : 290 mg (41 % VNR*)

* Riche en Magnésium : 190 mg (50 % VNR)

* Source de Potassium : 500 mg (41 % VNR)

* Source de Fer : 2,8 mg (41 % VNR)

* Riche en Mangangése : 1,40 mg (70 % VNR)

* Source de Zinc : 2,90 mg (29 % VNR)

* Riche en Cuivre : 1,30 mg (130 % VNR)

* Riche en Fibres alimentaires : 11 g

* Riche en Oméga 3 : 3,6 g d'oméga-3 pour 2,1 g d'oméga-6
*VNR : Valeur nutritionnelle de Référence

*Analyse nutritionnelles réalisées sur I'Omegachoco® aprés 17 mois de conservation dans son emballage. Analyses financées
par le Réseau de Développement Technologique de Poitou-Charentes

Il contient également des vitamines du groupe B, indispensables pour la stabilité¢ de notre systéme nerveux. Sa
composition équilibrée, dont notre organisme a besoin quotidiennement, agit par synergie.

Ceci est dii a une méthode de fabrication qui restitue les composants de la féve de cacao et du lin concassé, afin
que le consommateur en profite pleinement.

Qu'est-ce qui le rend unique ? :

Omegachoco® a un rapport exceptionnel de 1 oméga-3 pour seulement 0,6 d'oméga-6. De plus, il n'y a pas
d'oxydation des oméga-3 grace a ses antioxydants naturels, notamment les polyphénols(Acide Gallique :
2,2¢/100 g). Les oméga-3 ne sont pas en contact direct avec 1'air, la lumicre, la chaleur et I'humidité, qui sont
sources d’oxydation. (Le processus d'oxydation commence a partir de 42 °C.)

La majorité des produits dits « riche en oméga-3 » contiennent plus d'oméga-6, contrairement a I'omegachoco.
L'AFSSA recommande un rapport moyen de 1 oméga-3 pour 4 oméga-6, seulement, l'apport en oméga-3 dans
les pays occidentaux est bien trop faible avec un rapport moyen de 1 oméga-3 pour 20 oméga-6.

Omegachoco® a une teneur exceptionnelle en acide Alpha Linolénique ALA (le grand-pére de I’oméga-3, que
I’on trouve dans le végétal). L'élongation de I’acide Alpha Linolénique ALA nous donne aussi I’EPA et le DHA
(le pere et le fils de I’oméga-3 que I’on trouve dans le poisson).

100 grammes d'Omegachoco® apportent 3,743 g d’oméga-3 dont 0,143 g d’acide EPA et DHA.

Ce rapport lui a valu la médaille d'or au salon International des Inventions de Genéve en 2008 dans la classe
Alimentation Santé Hygiéne.
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OMEGACHOCO®, de multiples atouts nutritionnels:

C’est un aliment qui apporte des protéines végétales : elles ont un réle important dans le renouvellement
cellulaire, le maintien du tissu musculaire et elle participent a de nombreuses réactions physiologiques dans
I’organisme. (hormones, enzymes, hémoglobines, anticorps...)

L'OMEGACHO® est riche en lipides, mais ce sont principalement des acides gras insaturés (dus aux graines
de lin concassées et protégé par les anti-oxydants d'Omegachoco®) bénéfiques pour le systeme cardio-
vasculaire.

Les acides gras saturés proviennent du beurre de cacao. Ils sont transformés en tres grande partie, sous
certaines conditions, en mono insaturés pendant la digestion. A premiére vue le taux élevé d'AG saturés fait
suspecter le beurre de cacao de favoriser I'hypercholestérolémie. Mais cette conclusion est fausse, car ce qui
compte, c'est ce qui va dans le sang. Il faut savoir que l'acide stéarique se transforme en acide oléique. Donc le
sang récupere que 28 % d'AG saturés. (voir réf ) De plus Omegachoco® a 10,5 % d'oméga-3 et 5 % d'oméga-6
au 100 g. (voir Analyses)

On note aussi que ses glucides complexes, source d’énergie, permet de limiter une forte glycémie post-prandiale.

Ces anti-oxydants (2,2 g de polyphénols sous forme d’acide gallique) et les acides gras (oméga-3) protégent nos
cellules de 1'oxydation.

L'acide a-linolénique (ALA) est le précurseur de la famille des oméga-3. Grace a des enzymes, l'acide
linolénique va étre transformé en EPA ou acide eicosapentaénoique (EPA), lui-méme précurseur de deux
groupes de molécules :

- les eicosanoides (p.ex. certaines prostaglandines) de série 3

- I'acide docosahexaénoique (DHA).
Les eicosanoides jouent un role anti-inflammatoire et anti-allergique. Ils assurent la protection des artéres et du
CCeur.

L'acide docosahexaénoique assure l'intégrit¢ des fonctions cérébrales, joue un role dans la formation des
spermatozoides ainsi que dans le développement du cerveau et de la rétine.

Propriétés des vitamines, minéraux d'OMEGACHOCO® :

— le phosphore : il participe a la minéralisation des os et des dents. Il est aussi I’un des constituants majeurs de
certaines molécules (protéines et lipides par exemple) ;

— le magnésium : il a des roles multiples. C’est un cofacteur de nombreuses réactions enzymatiques, il
participe a I’excitabilité musculaire, a la régulation de la perméabilité cellulaire ainsi qu’a la motricité
intestinale, il intervient aussi dans la contraction et la relaxation musculaire et dans la protection du foie
principalement ;

— le potassium : il a un réle dans la répartition de I’eau corporelle et dans 1’équilibre hydro-¢électrique de
I’organisme. Il intervient aussi dans de nombreuses réactions métaboliques ;

—le fer : il intervient dans la synthése de ’hémoglobine et de la myoglobine et participe aussi a des réactions
métaboliques.

—le calcium : le calcium est le constituant du squelette et prévient de I’osthéoporose, participe a la contraction
musculaire, 1’influx nerveux, la coagulation sanguine et au processus enzymatique.

— la vitamine B1 : elle joue un role dans le fonctionnement des muscles et de la mémoire puis dans la
transmission de 1’influx nerveux. Elle participe aussi a la transformation du glucose en énergie ;

— la vitamine B2 : c’est un antioxydant qui intervient dans la qualité des tissus (peau, oeil...) ;
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— la vitamine B6 : elle a également un role dans la transformation des nutriments (protides, lipides, glucides)
en énergie ;

— la vitamine B9 : elle est impliquée dans la formation des cellules sanguines, des cellules nerveuses puis dans
la formation des neuromédiateurs au niveau du cerveau. Elle joue un rdle dans la prévention de I’hypertension
(dilatation des vaisseaux sanguins).

Riche en fibres :

* Riche en fibres insolubles. Celles-ci accélérent le transit intestinal et permettent ainsi d’épurer les
intestins en diminuant le temps de contact entre des composés toxiques absorbés et la muqueuse
intestinale. Par ailleurs, ces fibres sont hypocholestérolémiantes et hypotriglycéridémiantes.

* On retrouve également des fibres solubles. Ces fibres permettent de maintenir la glycémie constante en
ralentissant I’absorption des glucides et aussi de diminuer le taux de mauvais cholestérol (LDL-
cholestérol).

L'OMEGACHOCO® contient d’autres molécules organiques :

— des polyphénols : ce sont des antioxydants. Ils piégent les radicaux libres, néfastes pour I’organisme. Ils
participent au ralentissement du vieillissement cellulaire ;

— I’inositol : ¢’est un composé anticancer. Il a la propriété de renforcer I’effet antioxydant des polyphénols.

L'Omegachoco et notre poudre de cacao apportent naturellement tous les
nutriments nécessaires a votre cerveau, flore intestinale, cellules, muscles... votre
organisme sera stimulé pour produire suffisamment d'hormones du bonheur.

Pourquoi ? :

Le tryptophane contenu dans 'OMEGACHOCO est un acide aminé

essentiel pour la production de sérotonine. Ensuite celle-ci entraine le cerveau a
augmenter naturellement la Mélatonine .

La mélatonine est un neurotransmetteur clé du cerveau qui joue sur la motivation,
la productivité, la concentration, le sommeil, la mémoire... Le mode de dégustation
d'Omegachoco est trés important pour avoir au mieux cette réaction en chaine.

(voir constat de dégustation)

Sources :
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En aucun cas les informations et conseils proposés sur le site Alternative Santé ne sont susceptibles de se substituer a une consultation ou un
diagnostic formulé par un médecin ou un professionnel de santé, seuls en mesure d’évaluer adéquatement votre état de santé
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